Tantargy neve:Sité- és tésztaipari technologi Kreditértéke: 3

A tantargybesorolas:: kotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere™: 33-67%
(kredit%)

A tanéra’ tipusa: ea. / szem. / gyak. / konz. émaszame 14 éra ea + 2€ 6ra gyak. az adott
félévben

(ha nem (csak) magyarul oktatjak a targyat, akkoyeve: angol)

Az adott ismeret atadasaban alkalmazawoeébbi (sajatod madok, jellemzik? (ha vannak)-

A szamonkérésmaodja (koll. / gyj. legyét®): koll.
Az ismeretelletirzésben alkalmazandévabbi (sajatod médok* (ha vannak)-

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)6. félév

Elétanulmanyi feltételekha vannak)

Tantérgy-leiras: az elsajatitandismeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leiras:

jelen® terilete a sidipar (s6s és édesipar). A tantargy oktatasanak eéjilibipar alapanyagainak, jarulékg

élettani hatasok eltéréseinek ismertetése, illetivehazankban nem, illetve kevéssé ismertdigéti
alkalmazasok bemutatésa. A targy tovabbi céljsztaépar, vagyis a szaraztészisadlitas alap- és jaruléko
anyagainak bemutatasa és a technoldgia lépéseitetasa.

1. hét: A suBipar torténete, helye a gabonavertikumbangipati termékek csoportositasa. A&pari
alapanyagok ismertetése. &@fiarban alkalmazott lisztek fizikai, kémiai és agihi jellemi.
Liszttipusok bemutatasa.

2. hét: SuBipari adalékanyagok és jarulékos anyagok rendsfelesznalasuk célja és hatasuk a
termék és technoldgia paramétereire.

3. hét: Az alapanyagok ékészitése. Tésztakészités mddjai, eszkozei, téetéese kelesztés. A
dagasztas és kelesztés alatt lejatsz6do fizikieéésai folyamatok.

4. hét: Tésztafeldolgozas célja, mddja, eszkozei. Sitéganadelhasznalt eszkéz és a sitési
paraméterek hatdsa a termékdsidgre. Hités, termékkezelés. Kenyérhibak és méesdik.

5. hét: Vizes tésztabol készilt specialis termékek éHsitasiik. Tejes, dusitott és tojassal készitett
tészték gyartasa és nisitése.

6. hét: Omlds, leveles tésztak, ostyak és egyéb kilonlggasu tésztak feldolgozasa és tuége.

7. hét: Suipari félkész termékek, fagyasztott aruk. Kézfoagaban 1% termékek jellemzése.

8. hét: Specidlis siiipari termékek és modok a vilagon — Eurépa, Amerfkesia és Afrika
tradicionalis termékei és eszkozei.

9. hét: Tésztagyartas, tésztaipar &else, torténete. Szaraztészta-készitmények oszéslyo

10. hét: Szaraztészta-készités alap- és jarulékos anyaganagoléanyagok.

11. hét: Tésztagyartas technoldgiaja. Alap- és jarulékosgol ebkészitése. Szakaszos és folytonos
tésztakészités.

12. hét: A tészta tomoritése és alakitasa. Nyujtas, prései@etre vagas.

13. hét: Tésztaszaritas fizikai és kémiai folyamatai, tedbgidja. A tésztagyartas befefemiiveletei.

14. hét: Kulbnleges szaraztésztak (diétas, toltelékes). Kéxzzités szaraztésztadk. Szaraztésztak
csomagolasa és tarolasa.

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

! Nftv. 108. §37.tanéra a tantervben meghatarozott tanulmanyi kdvetelrakngljesitéséhez az oktat6
személyes kozrettkodését igényl foglalkozas (éladas, szeminarium, gyakorlat, konzultacid), amedyne
idétartama legalabb negyvenét, legfeljebb hatvan perc.

% pl. esetismertetések, szerepjaték, tematikus pré&ziék stb.

3 pl. folyamatos szamonkérés, évkozi beszamold

“ pl. esettanulmanyok, témakidolgozasok, dolgozagekzék, iizleti, szervezési tervek stb. bekérése

A gabonafélék masodlagos feldolgozasanak egyilotggéabb, legnagyobb kibocsatott termékmennyisg

és segédanyagainak bemutatasa, a kil@nt#meékcsoportok kdzotti technoldgiai, régggi és taplalkozas

n



Szalai, L: Sisiipari technoldgia, Kertészeti és Elelmiszeripary&gm, 2000

Dr. Rosza Janosné: Tésztaipari technologia, Kextéég Elelmiszeripari Egyetem, 1996
Wheat End Uses Around the World. Eds: H. Faridkalibion, AACC Inc. 1995

Arabic Bread Production. K. J. Quail, AACC, 1996.

Characterization of Cereals and Flours: Properfiaa)ysis, and Applications. Eds: G. Kaletung
K. J. Breslauer, Marcel Dekker, Inc., 2003

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel (tudas, képességth., KKK
7. pon) a felsorolasaamelyek kialakitasahoz a tantargy jelleméen, érdemben hozzajarul

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszer-éallitas soran lejatszddo fontosabb fizikai, kémdalogiai
folyamatokat, azok alapuetorvényszdiségeit, vizsgalati médszereit.
- Ismeri az élelmiszeripat termékeit, azok alapanyagait, gyartasi technoitygia élelmiszerek
minésegét és biztonsagéat alagert meghatarozé tényiket az egészségtudatos taplalkozas
vonatkozasaban.
- Ismeri és érti a széleski@n értelmezett élelmiszer-ipariireletek alapelveit, gépeit,
berendezéseit ésiisrereit, valamint ezekkodését a gyakorlatban is.

b) képességei:
- Képes a kdrnyezetvédelmi és egészségvedetimasbk figyelembevételével laboratoriumi,
féluzemi, tzemi feladatok elvégzésére, gépek emberések tikodtetésére, Uj médszerek
alkalmazéasara az élelmiszeédlitas teljes tertuletén.

c) attittddje:
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriile@merib problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara. A felntesizbkmai problémak megoldasaban az egyikifitiési
szandék, alkalmazkodd képesség és j6 kapcsolattekemesség jellemzi.
- Fogékony az élelmiszer-ipari folyamatokhoz kapadé eszk6zok, berendezéselkidéséhez
szukséges ismeretek befogadaséra.

d) autondmigja és felebssége:
- Az élelmiszeripar tertletén felmeéidzakmai problémak megoldaséat 6nalléan vagy masok

egyuttmikodve, a felélsség egyéni vallalasaval és a szakma etikai noekdiatartadsaval végzi.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogdabka Beéata, egyetemi adjunktus, Ph

Tantargy oktatdsaba bevont oktaték), ha van(nak)név, beosztas, tud. fokagabDidsi Gerda,
doktorjelolt

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szdbeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gyd&briegy,
megajanlott jegy, sth.)

irasbeli vizsga

Az alairhs megszerzésének feltételei(pl. jegydkodnyv, tanulmany, tervezési felag
dokumentécidja, sth.)

jat

gyakorlatokon valo részvétel és a gyakorlati bestaneljesitése

Vizsgakérdések, tételsor:

1. Subipari termékek csoportositdsa. A&fari alapanyagok ismertetése.
2. Subiparban alkalmazott lisztek fizikai, kémiai és i@gihi jellemi. Liszttipusok
bemutatasa.

3. Suwipari adalékanyagok és jarulékos anyagok rendstehmsznalasuk célja és hatasuk




13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

termék és technoldgia paramétereire.

Az alapanyagok ékészitése.

Tésztakészités modjai, eszkozei, tésztaérlelésskels.

A dagasztas és kelesztés alatt lejatszodo fizik&eéniai folyamatok.
Tésztafeldolgozas célja, mbdja, eszkdzei.

Sutés maodja, a felhasznélt eszkdz és a sutési paark hatasa a termékrégggre.
Hutés, termékkezelés. Kenyérhibak és mégediik.

. Vizes tésztabdl késziilt specidlis termékek ésgitasik.
. Tejes, dusitott és tojassal készitett tésztak gyants midsitése.
. Omlos, leveles tésztak, ostyak és egyéb kulonldgesu tésztak feldolgozasa és

mindsege.

SuBipari félkész termékek, fagyasztott aruk. Kozfoogaban 164 termékek jellemzése.
Specidlis sitipari termékek és moédok a vilagon — Eurépa, Ameriiasia és Afrika
tradiciondlis termékei és eszkozei.

Széraztészta-készitmények osztalyozasa.

Szaraztészta-készités alap- €s jarulékos anyagenagoldéanyagok.

Tésztagyartas technologija. Alap- és jarulékosigoly ebkészitése.

Szakaszos és folytonos tésztakészités.

A tészta tomaritése és alakitasa.

Nyujtas, préselés, méretre vagas.

Tésztaszaritas fizikai és kémiai folyamatai, tedbgidja.

A tésztagyartas befejgémiveletei.

Kilonleges szaraztésztak (diétas, toltelekes). kidazités szaraztésztak. Szaraztésztak
csomagolasa és tarolasa.




