Tantargy neve:Tej- és hisfeldolgozas Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasa koteled

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere”67/33 (kredit%)

A tanora tipusa éséraszama 28. ora eladas és 14. 6ra gyakorlat az adétvben

Az adott ismeret atadasaban alkalmazatm@bbi mddok, jellemzok: példaul esetismertetése
tematikus prezentaciok, Uzemlatogatas, demonssadidboratériumi gyakorlatok, teref
bemutatok, stb.

A szamonkérésmadja: koll.
Az ismeretelleirzésben alkalmazandovabbi modok: -

A tantargytantervi helye (hanyadik félév):

Elétanulmanyi feltételek:

Tantargy-leiras: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informalo leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asadasok

A tantargy oktatasanak altalanos célja

1. Tej és tejtermékek gazdasagi vonatkozasai. A rsjenstinésitési rendszere. A t
mindsegét befolyasolo ténydz

2. A tej Osszetétele, tulajdonsagai, taplalkozas adettszerepe. A tej mikrobdi és

életmikodeésuik iranyitasa.
A tej elgidleges kezelése. A tejfeldolgozas fontosalfibetetei. Fogyasztasi tejféleségek
izesitett tejkészitmények gyartasa.

4. Savanyitott termékek gyartasa. Etkezési tlrogyartas
5. Vajgyartas. Sajtgyartas.

6. Az Omlesztett sajtgyartas. Tejporgyartas.
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A tejipari melléktermékek hasznositdsa. Tisztigaegratlanitas a tejipari izemekben.
Husfogyasztas tendenciai.
. Nagy vagodallatok (sertés, szarvasmarhéadlbtasa, feldolgozasa A vagoéallatok rhéitése.

10. Kis vagoballatok (sovany- és vizibaromfipéllitdsa, feldolgozasa.

11. A hus miréségét befolyasolo tényékz

12. A hus kémiai 0sszetétele, taplalkozas-€elettannjésgge.

13. A hus szdveti 6sszetétele. A vagas fizioldgiaja ésisban lejatsz6do folyamatok.

14. Hus alapanyagu készitményekadlitasa. Husok és huskészitmények csomagoléasa

Tantargy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informal6é leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja ...

Tejmindsités gyakorlata
Tejuzem latogatas
Tejuzem latogatas
Tejuzem latogatas

Vide6 anyag megtekintése
Képi anyag megtekintése
Husmirbsités gyakorlat
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8. Husmirbsités gyakorlata
9. Husmirbsités gyakorlata
10. Husmirsités gyakorlat
11. Hasizem megtekintése
12. Hustizemi gyakorlat

13. Képi anyag megtekintése
14. Képi anyag megtekintése

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

Balatoni M. - Ketting F.: Tejipari kézikbnyv. Mégazdasagi Kiad6, Budapest, 1981.

Csap6 J. - Javor A.: Tejgazdasagtan (jegyzet). DAVETE Allattenyésztési Kar Kaposvar, 1987.

Vadané Dr. Kovacs M.: A husnieég alapjai, Jegyzet, Debrecen. 1999.

Dr. Sdics E.: Vagoallat- és husndiseg, Szaktudas Kiado Haz, Budapest. 2002.
Fenyvessy, J., Javor, A.: Allati termékek feldolégsa II..

2006.

Fenyvessy, J., Javor, A.: Allati termékek feldolgea |..

2006.

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel (tudas, képessésth., KKK
8. pon) a felsorolasaamelyek kialakitasahoz a tantargy jelleméen, érdemben hozzajéarul

pl.:
a) tudasa
A hallgatok elsajatithatjak a kilonkHzej- és hustermékek niigégét befolyasold tényézet,

kilonos tekintettel az allattenyésztési aspektussolrlegismerkednek a hus- és tejtermékek

eloallitasanak technologiajaval.
b) képességei

Elvégzi az adott szakterilet ismeretrendszerét@lkolonbos elképzelések részlete
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analizisét, az atfogo és specialis 6sszefliggesekdetizalva megfogalmazza és ezekkel

adekvat értékéltevékenységet végez.

Sokoldald, interdiszciplinaris megkdzelitéssel aminspecialis szakmai probléméaka
feltarja 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 felebssége

- Bekapcsolodik kutatasi és fejlesztési projektelbprojektcsoportban a cél elérése

—

erdekében autonbm maodon, a csoport tobbi tagjapaltenikddve mozgositja elméleti é
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gyakorlati tudasat, képességeit.

- Killonbd bonyolultsagu és kulonbéanértékben kiszdmithaté kontextusokban a
modszerek és technikak széles korét alkalmazzédanéh gyakorlatban.

Tantargy felelése (név, beosztas, tud. fokogaDr. Rézsané Dr. Varszegi Zsbéfia, egyeten
adjunktus, Ph.D.

Tantargy oktatasaba bevont oktatd(k),ha van(nakinév, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellenérzés maédja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

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

frasbeli

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

1. A husmir6ség elemei: viztartd képesség, szin, allomany

A végas utani pH csotkkenés tipusai, siges husmiségek
A hus mirbségét befolyasolo tényélz fajok és fajtdk

A hus fogalma, a hust alkotd szdvetek jellemzése
Szarvasmarha- és juh vagoéeértékének meghatarozésizer@i
Sertés vagbértekének meghatarozasi moédszerei
Elsédleges feldolgozas: kabitas, elvéreztetéselidvolitasa

Elsédleges feldolgozas: bontas, hasitas, zsirszdvetotitdsa, tités
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Hus fizikai tartositasa
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. HUs kémiai tartésitasa
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. A husfeldolgozas segédanyagai: adalékanyagok

-
N

. A husfeldolgozas segédanyagai: burkol6éanyagok
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. Vorosaruk gyartasa
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. Pacolt termékek gyartasa
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. Nyers, fermentélt huskészitmények gyartasa
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. Kendsaruk gyartasa
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. A tej alkotorészei
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. A tej tulajdonsagai




19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

A tejtermékek taplalkozasbioldgiai jeléstge

A tej elgidleges kezelése

Fogyasztéasi tejféleségek, izesitett tejtermékektgya
Savanyitott tejtermékek gyartasa

Tarogyartas riveletei

Vajgyartas

Sajtgyartas

Omlesztett sajtgyartas

Tejporgyartas




