Tantargy neve:Allati termékek min ésitése Kreditértéke: 3

A tantargybesoroldsa valaszthato

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

A tanora tipusa éséraszama 14 Ora edadas 14 6ra gyakorlataz adfgtevben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazangébbi modok, jellemzik:, tematikus prezentaciok,

A szadmonkéréanaddja: koll.
Az ismeretelledirzésben alkalmazandévabbi mdédok: -

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 5.félév

Elétanulmanyi feltételek:

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

A tantargy oktatasanak altalanos célja adeégi paraméterek megismerése, adsit@si eljarasok
ismeretének elmélyitése. A gyartas soréfoetluld hibak kikliszobdlésének letiségei.

1. A tej 6sszetétele (szarazanyag, zsir, szénhfetérje, asvanyianyag, vitamin, enzim,
stb.) mirbségi kbvetelményei, vizsgalata

2. A tej és a tejfeldolgozas legfontosabb mikroargamusai, mikroba-tartalmanak
valtozasa a feldolgozasig,

3. Csiraszegeény tej termelése, a nyerstepsii@si rendszere.

4. Joghurt és kefir készitmények @éegi ebirasai hibai, mifsitése.

5. Taroékeészités technoldgiai megoldasa,

6. Sajtféleségek és gyartasi eljarasok,

7. Tejpor gyartasi eljarasok,

8. A husvizsgalat torténeti attekintése, a hazat\@lgas és a vagohidak kialakulasa,
tipusai, kis- és nagyiuzemi vagas.

9. A hasvizsgélat szabalyai, feltételei,

10. A vagasi termékekiltése, fagyasztasa, tarolasa.

11. Az izomzat és zsirszovet postmortalis valtazasa

12. A baromfifeldolgozas Gizemi technologidja,.

13. Széarazaru, vorosarwséllitasa,

14. Pacolt készitményekodllitasa, mintavételi és ellérzései eljarasok

Tantargy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja ...

Nyerstej vizsgéalata

Nyerstej mirbsitési rendszere

Joghurt és kefir mitsitése

A sajtgyartas soran felmefilkritikus pontok, midsités

A tar6 a gyartas soran felmefikritikus pontok, migsités.
Tejpor mirbsitése

A hus tulajdonsagai.
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8. A tejpor gyartas soran felmedéikritikus pontok

9. Kulénb6s fajok husanak vizsgalata

10. A baromfifeldolgozas misségi kdvetelmények

11. Vorosaru gyartas mintaveételi és elleresei eljarasok
12. Szarazaru gyartas mintavételi és alle@sei eljarasok
13. Pacoltaru gyartas mintavételi és etierései eljarasok
14. A tojas mirbsitése

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

Folyoiratok: A hiis Szerk: Orszagos husipari Kutatéiet Kft. Tejgazdasag METE Kiado6
Vadané Kovacs M.: A husmiség alapjai. DATE, Egyetemi jegyzet, Debrecen, 1999
Konczné Soos K.: Husipari ismeretek. PAE, Kaposi&81.

Sz4zados |.: Ertik vagoallatok husvizsgalata. Mgmzda Kiadd, Budapest, 1995.
Vitainé Rotko C.: Allati termékek miiségi kovetelményei az Eurdpai Unidban, OMgKDK (tiize
1995.

Szenes E.-né: Tejfeldolgozas kisuzemben. IntegogelPKft., Budapest, 1995.
Professor H. Douglas Goff Publishedfeood Sciencéhttps://www.uoguelph.ca/foodscience) The
Dairy Science and Technology eBadkiversity of Guelph Canada

PD Warris: Meat science, An Intridutory Text, CABUblishing ISBN 0851994245 1999.
Pas, M. F. W. te, Everts, M. E., Haagsman, H. Pusd&le development of livestock animals:
physiology, genetics and meat quality. CABI Pubtigh2004.

Azoknak azeloirt szakmai kompetencidknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

a) tudasa

A tantargy segitségével a hallgatbk megismerhetikalbati termékek mibsitésének alapwét
lehetiségeit. A termékéhllitas soran éfordul6 hibakat, és annak kikliszobolési Iékségeit.

b) képességei

Elvégzi az adott szakterilet ismeretrendszerét@lkolonb6s elképzelések részlete
analizisét, az atfogo és specialis 6sszefliggesekdetizalva megfogalmazza és ezekkel
adekvat értékéltevékenységet végez.

Ul

Sokoldalu, interdiszciplinaris megkdzelitéssel aminspecialis szakmai probléméaka
feltérja és megfogalmazza az azok megoldasdhozégék részletes elméleti és
gyakorlati hatteret.

—

c) attitidje
- Hitelesen kozvetiti szakmaja 6sszefoglald eseészett problémakoreit.
- Uj, komplex megkozelitést kivano, stratégiai dsnhelyzetekben, illetve nem vart

élethelyzetekben is a jogszabalyok és etikai nortelids kofi figyelembevételével hozza
meg dontését.

d) autonémiaja és felebsseége




- Bekapcsolodik kutatasi és fejlesztési projektekbprojekicsoportban a cél elérése
érdekében autondm maodon, a csoport tobbi tagjapaltenikddve mozgdositja elméleti é
gyakorlati tudasat, képessegeit.

- Kllénb6a bonyolultsagu és kiulénbéanértékben kiszamithatd kontextusokban a
mobdszerek és technikak széles korét alkalmazzédanah gyakorlatban.

W

Tantargy felelése (név, beosztés, tud. fokogaDr. R6zsané Dr. Varszegi Zsofia, eygeten
adjunktus, Ph.D.

Tantérgy oktatasaba bevont oktaté(k),ha van(nakjnév, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés madja l. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szbbeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gya&briegy,
megajanlott jegy, sth.)

frasbeli

Az aldirds megszerzésének feltételei(pl. jegyzkonyv, tanulméany, tervezési felad
dokumentécidja, sth.)

lat

Vizsgakérdések, tételsor:

A tej mingsités madszerei, letisegei

A te] mindségi ebirasai

A folyadéktej mirbségi hibai

A savanyitott tejtermékek lehetséges hibai, kindialk, kikliszobolési lehidégei
A tejpor mirbsitése, osztalyozasag¢frdulo hibak

A vaj hibai, mirbsitése

A sajt hibai, ezek okai

Az dmlesztett sajt hibai

9. A vagasi termékekiliése, fagyasztasa, tarolasa.

10. A husmirbség faktorai

11. Hashibak, ezek elkertlésének lefsgei

12.Vvagdallat missités modszerei

13.Szarazaru, vorosarusdllitdsa, mintavételi és ellérzései eljarasok.
14.Pacolt készitményekd@llitasa, mintavételi és elléreései eljarasok
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