Tantargy neve:NOvényi eredeti termékek minésitést Kreditértéke: 3

A tantargybesoroldsa szabadon vélaszthato

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere”50/50 (kredit%)

A tanora tipusa éséraszama 14 Ora ebadas és 14 6ra gyakorlat az adékévben

Az adott ismeret atadasaban alkalmazatm@bbi mddok, jellemzok: példaul esetismertetések,
tematikus prezentaciok, Uzemlatogatas, demonsgad@boratériumi gyakorlatok, terepi
bemutatok, stb.

A szadmonkéréanddia: koll. /gyak.: kollokvium

Az ismeretellefirzésben alkalmazanddovabbi modok: 6ndllé projektfeladatok, szamitasi
feladatok, tervezési feladatok, laboratériumi gydedoelstti kis ZH, stb.

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 2. félév

Elétanulmanyi feltételek:

Tantérgy-leirds: az elsajatitanddGsmeretanyag toémor, ugyanakkor informdlo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asaiasok

A tantargy oktatdsanak altalanos célja a novéradett termékek, azaz a szantofoldi ndévények -
beleértve a kertészeti novényeket, valamint a gycsiéléket - élelmiszeripari felhasznélasi cglu
termékeinek mibsitési szempontbdl vald megismertetése a hallgatokkindazon midségi €s
mindsitési paraméterek megismerése az adott novéngetereerméknél, melyek az alapanyag

esetében és a termékfeldolgozés folyamata sorarnat@&@gzoak. Az ismeretanyagok atadasa
termékspecifikus médon torténik.

Az élelmiszerekre vonatkoz6 szabalyozas és @itérs, hatarértékek.

A termékmirbsités rendszere hazankban és a vilagon.

A Magyar Elelmiszerkonyv, a FAO-WHO Codex Alimerite.
Minéségvizsgalati modszerek és eszkozok. Az AOAC, AASACC modszerek
Laboratoriumi kdrmérések szervezése és kiértekel@zggalatok ellebrzése hiteles
anyagmintakkal. Vizsgalo laboratorium, akkreditacid

6. Organoleptikus vizsgalatok.

7. Gabonaipari miésités. Buza- és lisztvizsgalati fizikai médszerek.

8. Buza és lisztvizsgalati reoldgiai médszerek.

9. Buza és lisztvizsgéalati médszerek (fehérje, sikaegimes allapot)

10. Probacip6 sutés. Intervencios és kozraktari feNaésidoz milsites.

11. Burgonya felhaszndl6ipari célu nisitése

12. Kertészeti termékek miisitése

13. Cukorrépa, mint cukoripari alapanyag igsitése a feldolgozas szempontjabol
14. Noveényolajipari alapanyagok nitisitése (napraforgé és repce)
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Tantargy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja, hogy a hallgatok ayydkeretében megszerzett tudasukkal jartassagot
szerezzenek a feldolgozé Uzemi alapanyag és kas#emir6sitésben. A gyakorlat soran olyan
szabvanyokkal, eljarasokkal ismerkednek meg a at#llg melyek a termékmisités rendszeré
szolgaljak. Mindezek alapjan leliség nyilik konkrét mifségvizsgalatok elvégzésére novenyi
eredelt termékeknél, kulonb@z feldolgozoipari célu felhasznalds esetén. Gyakdilavalo
hianyzas az adott félévben 3 alkalommal lehetsémsara killon igpont biztositott.

—




Balesetvédelmi oktatas.

Ismerkedés a hazai és nemzetkdzi terméésiiési rendszerrel, szabvanyokkal, melyek|a

vizsgalatok alapjat képezik.

3. A novényi ereddt termékek mintavételi folyamata. A mintavétel fag®aga, alkalmazott
eszk6zOk bemutatasa. Ismerkedés a gyakorlatokamdlasos eszkdzokkel.

4. Gabonaipari mifsités. Tisztasagvizsgalat alkalmazésa, az eredéagbvanyban
meghatarozott paramétereivel valé dsszevetése.

5. Hektoliter tomeg mérése.

6. A buza sikértulajdonséagaival 6sszeftigizsgalatok elvégzése, nedves sikér
mennyiségének meghatarozasa, sikértertilés mérése.

7. Reologiai tulajdonsagok meghatarozasa buzabisztb

8. Enzimes éallapot meghatarozasa, Hagberg-féle esésae# alkalmazéséaval.

9. Probacipo sutése és rigitése (térfogat, alaki hanyados meghatérozasa).

10. Burgonya sutési szinindex értékének meghatarozasa.

11. Burgonya viz alatt mért tomegértékének és redutdiortartalmanak meghatéarozasa.

12. Kertészeti termékek (alma és paradicsom esetébemjényvizsgalat alkalmazasa.

13. Novényi olaj (napraforgoolaj) savszam és peroxigsgéékének meghatarozasa.

14. Lehetség biztositasa gyakorlat poétlasara, hianyzasreseté

N =

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

1. Gyoéri Z.-Gyériné Mile I. (1998): A buza mitsége és mifsitése. Medgazdasagi
Szaktudas Kiado, Budapest. ISBN: 963-365-246-5

2. Kent K. Stewart-John R. Whitaker (1984): Modern Mets of Food Analysis. Avi
Publishing Company, INC Westport, Connecticut. ISBKX8-94-011-7381-0

3. Kruppa J. (szerk.) (1999): A burgonya és termesztésAgroinform Kiadé és Nyomda
Kft. Budapest. ISBN: 963-502-677-3-2

4. Pollhamer E.-né (1985): A blza és liszt ésiége. Meégazdasagi Kiadd, Budapest

5. Lésztity R.-Torley D.: Alkalmazott élelmiszeranidé I-1l. Mezégazdaséagi Kiadd, 1987.
ISBN 963 232 275 4

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

Javasolt a ténylegesen vallalhat6, tematika alapglaileg garantalhatd deszkriptorok
megjeldlése.

a) tudasa:

- Ismeri az agazatot ikddtet) intézményhaldzatot, valamint a hozza kapcsolodszabalyi
hétteret.
- Ismeri az élelmiszer-technolégiai problémak azdtéshoz sziikséges laboratoriumi vizsgalatok
alapelveit.

b) képességei:

- Képes élelmiszer-ipari nyersanyagok élelmiszeridintonsagi kockazatainak felmérésére,

ertekmegdrz6 taroldsara és azokbol eértékndveleljarasok alkalmazasaval biztonsagos

élelmiszerek éallitaséara.

- Képes a kornyezetvédelmi és egészségvedelsiniasbk figyelembevételével laboratériumi,

félizemi, tzemi feladatok elvégzésére.
c) attitiddje:




- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar terilet@imérib problémakra, torekszik azq
elemzésére és megoldasara.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. Ungai Diana, egyetemi tanarsegéd, PhD

Tantargy oktatasaba bevont oktatd(k),ha van(nak{név, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szbbeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gyd&brjegy,
megajanlott jegy, sth.)

irasbeli vizsga, melyen minimum 60 % teljesitéseladras

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

jat

jegyzokonyv készitése

Vizsgakérdések, tételsor:

Altalanos rész

A minéség fogalma

Az élelmiszermifség Osszetév, az egyes elemek jelentése
A minéségvizsgalatokkal szemben tAmasztott elvarasok
A mindségvizsgalati folyamat elemei és jelgségik
Mindségi ebirdsok, elvarasok forrasai

Lehetséges mintavételi modok, lehetséges téteddipu

A mintavétel altalanos folyamata

A tétel, elédleges minta és tételminta fogalma
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Részletes rész

Altalanos mibségi kovetelmények a blzaval szemben
A hektolitertbmeg mérése és jelésdge
A buza fehérjetulajdonsagait jellethparaméterek bemutatasa, jelléngztékek
A fehérjetartalom meghatarozasnak léségei
A sikér dsszetétele és jeléaége
Az esésszdm meghatarozasa, jéisdge, jellemd értékei
A farinogréafos vizsgéalat bemutatasa
Az alveografos vizsgalat bemutatasa
A sutéspréba menete és a cip0 ésitése
. Minéségi elvarasok a napraforg6 esetén
. Minéségi elvarasok a repce esetén
. Minéségi elvarasok cukorrépa esetén
. A burgonyafajtak csoportositasa
. A burgonyagumok midsitési lehetségei kilonbdk felhasznéalas esetén
. Altalanos mirbségi kovetelmények a kertészeti termékekasitése soran
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. Gyumadlcsmiségi tulajdonsagok alma esetében




17. A paradicsom midsitése, mifiségi tulajdonsagai




