Tantargy neve:Elelmiszer technoldgia alapja, élelmiszerbiztonsa Kreditértéke: 2

A tantargybesorolasakotelez
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tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének meéréke, ,képzési karaktere” 67-33%
edit%)

A tanora tipusa éséraszama 28 Ora edadés és 14 oOra gyakorlat az adékévben

Az

adott ismeret atadasaban alkalmazaogabbi (sajatog madok, jellemzik: -

A szdmonkéréanddja: év kdzbeni zarthelyi dolgozat, kollokvium

Az

ismeretelleirzésben alkalmazanddvabbi (sajatog modok: -

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 6

Elétanulmanyi feltételek:

Tantargy-leiras: az elsajatitandismeretanyag tomor, ugyanakkor informalo leirasa

A

valamint allati termékek miségével és miisitésével, lehetséges tarolasi madjaikkal és tsum&la
alatt lejatsz6dd, mifséget és értékiket befolyasolé folyamatokkal, valam az
élelmiszerbiztonsag alapjaival. Bemutatja az al&p¥eldolgozoéipari technologiak tweleteit és
folyamatét, értékeli a termékndiségre gyakorolt hatasukat, valamint ismerteti enédcsoportok
jellemzit.
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. hét: Subipari technoldgiak. Kenyér- és péksitemeény gyartas.

. hét: A kukorica feldolgozasa és termékei. Cukoriparhtemddgiak és termékeik.
. hét: N6vényolaj ipar és termékei. Burgonya feldolgozasegmékei.

. hét: Kertészeti termékek feldolgozasa. Gyorsfagyaszgiimolcskészitmények. A fagyaszias

tantargy oktatdsanak célja a hallgatok megisrtésee a novenyi (szantofoldi és kertészeti),

hét: Az élelmiszeripar szerkezete, agazatok bemutat&abonafeldolgozas. Malomipar
technolégidk. Malomipari termékek ismertetése.

folyamata és hatasa a termékek ¢sggére.
hét: Konzervipari termékekdkezeléses tartositdsa. Konzervkészitmények.

. hét: Siritmények és gyartasuk. Lekvarok, &ittdk és féltermékek. A szaritds menete és maodjai.
. hét: Erjedésipar: savanyitott termékek, boraszat, bowgpg@tas, gyimolcspélinkaégllitas.
. hét: A tej Osszetétele, és annak valtozasa a laktatyarfan. Fizikai és kémiai tulajdonsaggi,

tejhibak. A tej elédleges kezelése.

. hétA tejfeldolgozas fontosabb imeletei, savanyitott termékek gyartasa, étkezésiy@rtas,
vajgyartas, sajtgyartés.

hétA hus tulajdonsagai, a hus kémiai 6sszetétele. gavdizioldgidja és a husban lejatszado
folyamatok. A hds miéisége, vagoallatok misitése.
hétvagoallatok vagohidi feldolgozasa, husalapu késmirek eballitasa, husok és
huskészitmények csomagolasa.
hétAz élelmiszermifiséget és -biztonsagot befolydsold téwkeza névénytermesztési €s
allattenyésztési technologidk hatasa az alapanydgplonsagara. Fontosabb rendeletek,
szabvanyok.
hétNovenyi és allati alapanyagok kémiai, mikrobioldgieszélyei és kockazatai, élelmiszerrel
terjeds betegségek.

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

Gyori Z.: Mezdgazdasagi termékek tarolasa és feldolgozésa, Egyptgyzet, 2003.




Biacs P. - Szabd G. - SzefidP - Véha A.: Elelmiszer-technolégia mérnokokndkegedi
Tudomanyegyetem Mérnoki Kar, Szeged, 2010, 688BNt 9789633060179

Fenyvessy J. — Javor A.: Allati termékek feldolgeé (Tejgazdasagi és tejipari technoldgia).
Egyetemi jegyzet. DE ATC. 2006. 167 p. ISBN: 9638233

Javor A. — Jankéné Forgacs J. — Molnar Gy. — Fesswéd. — Medszentgyorgyi D.: Allati
termékek feldolgozasa Il. (Szerk.: Javor A.), Egyejegyzet. 293 p. DE ATC.

Barta J.: Gyumdlcsfeldolgozas technoldgiai, bgazda Kiadé Budapest. 2007. 394 o., ISBN:
963 286 395 5

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

a) tudasa
- Ismeri a meé¢gazdasagi termelést megalapoz6 természettudonmaiigzaki, technoldgiai,
élelmiszerlanc-biztonsagi, gazdalkodasi és gazdasdgfogalmakat.
- Ismeri a medgazdasagi &gazatokban hasznalatos karseehnoldgiakat és azok gyakorlati
alkalmazaséat.
b) képesseégei
- Képes az élelmiszerlanc-biztonsagi alapelveketriami és betartatni élelmiszebéllitasa
soran.
- Folyamatosan figyelemmel kiséri a kdrnyezetvédehigiéniai, élelmiszer-biztonsagi,
élelmezés-egészségugyi, munkavédeldiraésokat, valamint betartja és betartatja azokat.
c) attitiddje:
- A szakmai kérdésekhez konstruktivan all hozz4.
- Erzékeny a meéigazdasag barmely szektoraban felmepibblémak, az tjabb termelési
iranyzatok irant és térekszik azok megoldasartvdlbevezetésére.
d) autonémiaja és felebssége:
- A feladatai ellatasa soran feltedontéseit, sajat és a rabizott munkasaunkajaért felélsséget
vallal.
- Erti és hitelesen képviseli a négazdasag barmely szektoranak fontossagat, hazai és
nemzetkdzi viszonylatban egyarant.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. Babka Beata, egyetemi adjunktus, PhD

Tantérgy oktatasdba bevont oktatd(k),ha van(nak)név, beosztas, tud. fokogaDr. R6zsané
Dr. Véarszegi Zsbfia, adjunktus, PhD és Dr. Czipa Niolett, adjunktus, PhD

Evkozi ellenérzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

1 db zarthelyi dolgozat

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

irasbeli vizsga

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

lat

gyakorlaton val6 részvétel és a gyakorlati beszart@jesitése

Vizsgakérdések, tételsor:

1. Az 6szi baza szem kémiai jellemzése!
2. Az 6szi buza tarolas jellemiz szennyeédések, romlasanak okai!
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Az 6rlést megdizé miveletek és jellemzésik!

Az 6rlés miveletei, madjai, hengerek jellemzése!

Az érlés termékel, jellemzésik (liszttipusok,daemeények kémiai 6sszetétel)
A hantolas niveletei, pelyhesités, puffasztas, extrudalas jelésa!

A slUBiparban hasznalatos alap-, segéd-, és adalékanjeltpkzésik (+példa).
A kenyérkeészités technologidja, a lépések fontogeltdmzi.

Kukorica feldolgozas: tarolaérlés, kemeényit gyartas

. A kukoricakeményi tovabb-feldolgozasanak leliségei
. A cukorrépa kémiai 0sszetétele, a gyartas szenmgdmiitjeglényegesebb niigéget

meghatarozé paraméterek kiemelésével

. Minéségi kdvetelmények az ipari cukorrépaval szemben

. Cukorrépa alapu cukorgyartas folyamatanak ismesgeté

. Olajnovenyek kémiai 6sszetétele

. Napraforg6 alapu névényolaj-gyartas folyamatanaieisetése

. Olajnévények csoportositasa a jellénzsirsavosszetéi« alapjan

. A burgonya kémiai 6sszetétele

. Burgonya esetében a feldolgozoéipar szaméra fonite$ségi paraméterek ismertetése
. A burgonya tarolasa alatt végberidriokémiai folyamatok ismertetése

. Burgonyabdl tortéth kemenyitgyartas folyamatanak ismertetése

. Kukoricébal tortes kemeényibgyartas folyamata (nedves eljards bemutatasa)

. Buzabdl tortéd keményibdgyartas folyamata (3 tipus)

. Keményitbdl eléallithaté egyéb termékek bemutatasa (cukortermékakodositott

kemeényib) és azok ipari célu hasznositasanak ismertetése

. Kertészeti termékek 0sszetétele

. Erési folyamatok jellemzése

. Romlasi folyamatok jellemzése

. Tarolasi paraméterek és modok

. A husmirbség elemei: viztarté képesség, szin, allomany
. A vagas utani pH csdkkenés tipusai, sisges husmiisegek
. A hus mir6ségét befolyasold tény@z fajok és fajtak

. A hus fogalma, a hust alkot6 szovetek jellemzése

. Szarvasmarha- és juh vagoéértékének meghatarozésizer@i
. Sertés vagoertékének meghatarozasi modszerei

. Elsddleges feldolgozas: kabitas, elvéreztetéselidvolitasa
. Elsédleges feldolgozas: bontas, hasitas, zsirszovetoditasa, tités
. Hus fizikai tartositasa

. Has kémiai tartésitdsa

. A husfeldolgozas segédanyagai: adalékanyagok

. A husfeldolgozas segédanyagai: burkol6éanyagok

. Vorosaruk gyartasa

. Pécolt termékek gyartasa

. Nyers, fermentalt huskészitmények gyartasa

. Kengséruk gyartasa

. A tej alkotorészei

. A tej tulajdonsagai

. A tejtermékek taplalkozéasbioldgiai jeléstge

. A tej elgidleges kezelése

. Fogyasztasi tejféleségek, izesitett tejtermékektgya

. Savanyitott tejtermékek gyartasa

. Turégyartas rveletei

. Vajgyartas

. Sajtgyartas

. Omlesztett sajtgyartas

. Tejporgyartés







