Tantargy neve:Mezégazdasagi termékfeldolgozas é¢minésités Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasa Szakmai térzsanyag

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere” 70/30 (kredit%)

A tanora tipusa éséraszama 2 Ora ebadas és 1 6ra gyakorlat az adékévben

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

A szamonkérésmadja: Kollokvium.

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

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 10

Elétanulmanyi feltételek:

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

A tantargy oktatasanak célja a hallgatok megisrtéseea ndvényi (szantofoldi és kertészeti) és
allati termékek mitiségével és misitésével, lehetséges tarolasi modjaikkal és tsm@lalatt
lejatsz6do, mitiséget és értékiket befolyasolo folyamatokkal. Ayaevén a hallgatok
megismerik az az alapveteldolgozdipari technologiak iveleteit €s folyamatat, megtanuljak
értékelni a termékmirségre gyakorolt hatasukat, valamint megismerikgye® termékcsoportok
jellemzit. A tantargy magaban fogalja az élelmiszeripenldtirajanak bemutatasat. A feldolgoz
iparagak kozil az eldleges és masodlagos gabona feldolgozé iparagakakorgyartast,
édesipari technolégiakat, névényi olajgyartasipedd konzervipari technolégiakat (szaritmanyok,
hokezelt termékek, fagyasztott arukirismények, gyumolcs- és uditalok, valamint savanyitott
termékek aldllitasa). Részletezi tovabba a vagoallatok, tejas és huskészitmények
feldolgozastechnoldgiait, illetve az egyes termé&ikélapanyagainak mhségi elvarasait és a
termékekkel szembeni kbvetelményeket, valamint kizgalapvet mingsitési modok
bemutatasara.
A tantargy révén a hallgatdk képessé valnak asgezlasagi termelés eredményének értékelésére
a feldolgozoipar szempontjabol, mivel megismeridgyhmik a meégazdaséagi termékek
legfontosabb értékmétulajdonsagai, azoknak mi a jelésége a feldolgozas szempontjabdl, igy a
targy mir6séegi termékelallitds ok-okozati viszonyainak megismerését alapaaeg.

1. A gabonafélék miésége és mitsitése. Malomipari technolégia.

2. Suwipari technologidk. Kenyér- peksutemény gyartasziapar

3. A cukoripar alapanyagai, azok migegeét jellemé& paraméterek. A cukorgyartas

technoldgiaja. Edesipar.

4. Malatagyartés, sorgyartas. Az olajndvények ésiaitasik ismertetése. Novényolaj
gyartas
Erjedésipari technolégiak (boraszat és palinkaggart
Fogyasztoéi tej és savanyitott tejkészitmények ggartSajtféleségek és gyartasi eljarasok.
Vagodllat feldolgozas. A vagasi termékealdse, fagyasztasa, taroldsa. Huskészitmények
eléallitasa.
8. Kertészeti termékek feldolgozasasdtvonasos tartositas ckezeléses tartositas.

Konzervkészitmények, krémek, Bakk és féltermékek
9. Lekvarok. Szaritmanyok. Savanyitott termékek. &ltftok, gyimaolcslevek,isitmények,

szOrpok
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mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja azoknak a médszereléseddjarasoknak megismerése, amikkel az
agrarmérnok a kulonbézloallitott termekek mitiségét vizsgalni, értékelni tudja, valamint az
alapvebt feldolgozas technologiak gyakorlati alapjainalagtitasa. A feldolgozas technoldgiai
gyakorlatok soran az alapédeldolgozasi moédszerek egysiemaltozatait ismerik meg a
hallgatok, illetve lehéiség szerint Uzemlatogatason ismerkednek meg a dgtiknegvalositas
részleteivel.

1.

2.
3.
4.
5

6.
7.

8.
9.

A gabona mifiségvizsgalatanak gyakorlata. A blzaliszt és adda&kszilt termékek
mindsitése.

Gabonaalapu termékek nmigegvizsgalata (keveréktakarmanyok ogidri termékek,
szaraztészta)

A burgonya midsége és mifsitésének modszerei

A cukorgyartas és novényolajgyartas alapanyagaiizsgalati modszerei

A tej 0sszetétele, és annak valtozdsa a laktabiarf@n, fizikai és kémiai tulajdonsagai,
mindsegvizsgalata, tejhibak.

A vagoballatok husaban lejatsz6do post mortem fobtakn A hus tulajdonsagai.

A hasvizsgalat szabalyai, feltételei, a kulonb&gok husanak vizsgalata. Az SEUROP
mindsites.

A tojas mirbsége és mifségvizsgalata

Kertészeti termékek méiségvizsgalata, a betakaritasi érettség meghatéroddgai

A 2-5 legfontosablixdteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografial

adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1.
2.

3.

9.

10.

Gyoéri Z.: Mezbgazdasagi termékek tarolasa és feldolgozasa, Egyetgyzet, 2003.
Biacs P. - Szab6 G. - SzefiP - Véha A.: Eleimiszer-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. 16/SBN: 9639274933

Javor A. — Jankoné Forgéacs J. — Molnar Gy. — Fessyvé. — Medgszentgyorgyi D.: Allati
termékek feldolgozasa Il. (Szerk.: Javor A.), Egpejegyzet. 293 p. DE ATC.

Barta J.: Gyumoélcsfeldolgozas technolégidi, Mgezda Kiadd Budapest. 2007. 394 o.,
ISBN: 963 286 395 5

Brennan, J.G. Food Processing Handbook. WILEY-VGHI&g gmbh & Co. kgaa,
Weinheim. ISBN: 3-527-30719-2, 2006.

Y. H. Hui, S. Ghazala, D. M. Graham, K.D. MurreWy Nip 2004: Handbook of Vegetab
Preservation and Processing. Maecel Dekker In2.p75

P.D. Warriss: Meat Science, 2nd Edition. An Intraduay Text. CABI Publishing, 2010.
ISBN 978-1-84593-593-1

H. Douglas Goff, Dairy Science and Technology EdiocaSeries, University of Guelph,
Canada.

Y. H. Hui, J. Barta, M. P. Cano, T.W. Gusek, JSEhu, N. K. Sinha 2006: Handbook o
Fruits and Fruit Processing. Wiley-Blackwell, 7p2.

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

Javasolt a ténylegesen vallalhat6, tematika alapgluileg garantalhaté deszkriptorok
megjeldlése.

a) tudas:

- Ismeri a fenntarthaté mégazdasagi tevékenység, az élelmiszer-termelés wrdlam

élelmiszerlanc-biztonsag alapelveit.

— Tudja és érti az élelmiszersdllitas és élelmiszerlanc-biztonsag alapyegalmait,

Osszefliggéseit és folyamatait

— Ismeri és érti a szaktertletéhez kapcsolddo élekrtischnoldgiai folyamatokat, az
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alapanyag-é@allitas és élelmiszerkészités kdzotti 6sszefuggdsek
b) képesség:
- Képes az élelmiszerlanc folyamataban gondolkodnalapanyag-termelés és feldolgozas
kapcsolatat komplexen értelmezni
- Alkalmazza a termelés élelmiszerlanc-biztonsagniggségbiztositasi elemeit
- Keépes egyszértermék-feldolgozasi technoldgiai folyamatot megeeni
C) attitid:
— Szakmadjat hitelesen kozvetiti, ismerve a kapcsotddomanyokhoz és tevékenységi
terlletekhez vald6 mérnoki alapokat
- Folyamatos dnképzésre torekszik nemcsak szakmanialtalanos tiveltségi
tertleteken is
- Tevékenységét a tovabbfeldolgoz6 ipardgak igéniasreeretében és
figyelembevételével végzi
d) autondmia és feldlsséq:
— Ismerve az alapanyagédllitas és a mitseg kapcsolatat, dnalldéan, szakmai
felelésségtudattal hoz déntéseket
- Altalanos agrar- és élemiszergazdasagi teriiletecidjs, a szakterillethez tartozé
kérdésekben sajat allaspontot alakit ki, és aabait megvedi

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. Sipos Péter

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

Evkozi ellensrzés madja l. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

1 db, a gyakorlat anyagabol megirt zarthelyi dodgoz

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

irasbeli (vagy hallgatéi kérés alapjan szdbelisga

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

sikeres gyakorlati anyaghol megirt zarthelyi doljoz

Vizsgakérdések, tételsor:

A gabonafélék kémiai 6sszetétele

A gabonafélék taroldsa soran lejatszédé folyaknat

A gabonafélék malomipari feldolgozasa $des és hantolas imeletei

Subipari technologia bemutatasa a kenyérgyartas @daj

Szaraztészta-gyartas

. A gabonafélék mifségeét jellemé& paraméterek kilonbéAelhasznalas esetén (tarolés,
malom-, siif- és tésztaipar)

7. A burgonya dsszetétele és tarolasa

8. A cukorrépa 0sszetétele és atvétele. Az atadpjat képez, minéséget jellemé&
paraméterek

9. A cukorrépa alapu cukorgyartas technolégiafaldolgozas termékei és melléktermékei
azok felhasznalasa

10. Olajos magvak feldolgozasa, a napraforgoolajtgganak technolégiaja

11. Olajos magvak miiségét jellem& paraméterek. Malatagyartas technologija

12. A sorbzés technoldgiaja, a sor misegét befolyasold tényélz

13. Az édesipar termékei, a cukorkagyartas teclyijid

ogswh P




14. Csokoladégyartas

15. Boraszati technoldgia

16. A palinkagyartas folyamata

17. A tej fizikai, kémiai és bioldgiai jelleriz a tej mirésitése

18. Fogyasztéi tejkészitmények gyartasa

19. Savanyitott tejtermékek csoportositasa, gya@éasnidsége

20. Sajtok csoportositasa. KulonbBapusu sajtok gyartasa

21. A hus midsége és a vagoallatok husdban lejatsz6d6 postméwtgamatok hatasa a
mindségre.

22. A husvizsgélat modszerei, az SEUROPGsiites bemutatasa
23. Nagyvéagodallatok vagohidi feldolgozasa.

24. Kisvagdallatok vagohidi feldolgozasa.

25. Huskeészitmények csoportositasa és gyartasa

26. A tojas misége és mifsitése

27. Kertészeti termékek tarolasi érettségének ntéagieisi madjai
28. Termikus tartésitasi eljarasok bemutatééal(ionas, ikezelés)
29. Vizelvonésos tartositasi eljardsok bemutasz@ifas, besites)
30. Savanyitott kertészeti termékek gyartasa

31. Gyumodlcslevek édidtmények gyartasa




