Tantargy neve:Szantofdldi ndvények feldolgozastechnolog Kreditértéke: 4

A tantargybesorolas:: kotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere™: 50-50%
(kredit%)

félévben
(ha nem (csak) magyarul oktatjak a targyat, akkoyeve: angol)
Az adott ismeret atadasaban alkalmazawoeébbi (sajatod madok, jellemzik? (ha vannak)-

A tanéra’ tipusa: ea. / szem. / gyak. / konz. émaszame 28 éra ea + 2€ 6ra gyak. az adott

A szamonkérésmaodja (koll. / gyj. legyét®): koll.
Az ismeretelletirzésben alkalmazandévabbi (sajatod médok* (ha vannak)-

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)4. félév

Elétanulmanyi feltételekha vannak)

Tantérgy-leiras: az elsajatitandismeretanyag tomaor, ugyanakkorinformald leirasa

folyamatokkal. Bemutatja az alapgefeldolgozéipari technoldgiak tweleteit és folyamatat, értékeli
teljesitésével elméleti és gyakorlati ismereteilkéré képessé véalnak a imelettani ismereteik révé
eléallitasra.

1. hét: A tantargy helye az élelmiszermérnok képeésaz élelmiszeriparok jelésgge hazankban és a

vilagon. A gabonafélék kémiai dsszetétele.

hét: A gabonafélék és a biza &sitése

hét: A gabonafélék malomipari feldolgozasa ésasbomipari termékei.

hét: Sitiipari technolégidk. Kenyér- péksiitemény gyartas.

hét: Tésztaipari: alapanyagai, tojassal és tugéidil készult tésztak.

hét: A kukorica miisége, mifisitése és tarolasa

hét: A kukorica feldolgozasa.

hét: A burgonya 0sszetétele, feldolgozasteclyidjsd és termékei.

hét: A keményét szerkezete, fizikai és kémiai tulajdonségai iketvkeményéivel szemben tamasztott

mindségi kovetelmények. Keméng§dlyartas technoldgiaja, valamint kemégigtri termékek
ismertetése.

10. hét: A cukorrépa dsszetétele és atvétele. vt dtalapjat képdz minsséget jellem& paraméterek. A
cukorrépa alapu cukorgyartas technolégidja, a fetiras termékei és melléktermékei, azok
felhasznalasa.

11. hét: Olajos magvak feldolgozasa, a naprafoajdplartasanak technoldgiaja. Olajos magvakoseégét
jellemzs paraméterek. A névényolajipar nyersanyadaiés melléktermékei.

12. hét: Malatagyartas technolégidja. Sorgyartasaalyagai. A soézés technolégija. A sor niiségét
befolyasol6 tényeik.

13. hét: A dohanylevél 6sszetétele, a dohany s&arifermentalas. A fontosabb dohany-gyartmangoiou
és azok mifiségi jellemai, a cigarettagyarta$ ffolyamatai.

14. hét: Az édesipari termékek kore, az édesipavbgrett legfontosabbimeletek. A cukorkagyartas
technologigja.

©ONODAPRWN

A tantargy oktatasanak célja a hallgatok megisniste a szantéfoldi ndvényi termékek Grégével és
mindsitésével, lehetséges tarolasi médjaikkal és tsulalatt lejatszédd, miséget és értékilket befolyasg

termékmirdségre gyakorolt hatasukat, valamint ismerteti enédaicsoportok jellentit. A hallgatok a targy

technoldgiai folyamatok Osszeallithdsara, a folyakdelépitésének részletes ismeretével Gsdmi termék

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

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

! Nftv. 108. §37.tanéra a tantervben meghatarozott tanulmanyi kdvetelrakngljesitéséhez az oktat6
személyes kozrettkodését igényl foglalkozas (éladas, szeminarium, gyakorlat, konzultacid), amedyne
idétartama legalabb negyvenét, legfeljebb hatvan perc.

% pl. esetismertetések, szerepjaték, tematikus pré&ziék stb.

3 pl. folyamatos szamonkérés, évkozi beszamold

“ pl. esettanulmanyok, témakidolgozasok, dolgozagekzék, iizleti, szervezési tervek stb. bekérése
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Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel (tudas, képességth., KKK
7. pon) a felsoroladsaamelyek kialakitdsahoz a tantargy jelleméen, érdemben hozzajarul

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszer-éallitas soran lejatszddo fontosabb fizikai, kémdalogiai
folyamatokat, azok alapuetorvényszeiségeit, vizsgalati modszereit.
- Ismeri az élelmiszeripa6 termékeit, azok alapanyagait, gyartasi technoiyga élelmiszerek
minéségeét és biztonsagat alagiet meghatarozo tényéket az egészségtudatos taplalkozas
vonatkozasaban.
- Ismeri és érti a széleski@n értelmezett élelmiszer-ipariireletek alapelveit.

b) képességei:
- Képes a kornyezetvédelmi és egészségvedetimasbk figyelembevételével laboratériumi,
féluzemi, tzemi feladatok elvégzésére, gépek emberések tikodtetésére, U médszerek
alkalmazéasara az élelmiszeédllitas teljes tertletén.

c) attitiddje:
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriile@merib problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara. A felmiesizbkmai problémak megoldasaban az egyikiiési
szandék, alkalmazkodd képesség és jo kapcsolattekemesség jellemzi.
- Fogékony az élelmiszer-ipari folyamatokhoz kapadé eszk6zok, berendezéselkidéséhez
szukséges ismeretek befogadaséra.

d) autonémigja és felebssége:
- Felebsséget vallal a sajat és az iranyitasa alatt alidkatarsak munkajaért.

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

Tantargy oktatasdba bevont oktatd(k),ha van(nak)(név, beosztés, tud. fokogaDr. Ungai
Diana, PhD, tanarsegéd

Evkozi ellenérzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részletépl. szébeli, irasbeli, szobeli és irasbeli, gya&trjegy,
megajanlott jegy, sth.)

irasbeli és szdbeli vizsga

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

lat

gyakorlatokon valo részvétel és a gyakorlati bestaneljesitése




Vizsgakérdések, tételsor:

ogswh P

2o e

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.
20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.
27.
28.

A gabonafélék kémiai 6sszetétele

A gabonafélék taroldsa soran lejatsz6dé folyamaakzemes termények szaritasa.
A kukorica specialis tarolasi madjai és feldolgazéas

A gabonafélék malomipari feldolgozasa Gatés és hantolas@észit miveletei

A gabonafélék malomipari feldolgozasa -Gal&s technoldgiai és befejédépései
A gabonafélék malomipari feldolgozasa — a hantddanalomipar termékeinek és
melléktermékeinek bemutatasa

A gabonafélék egyéb feldolgozasi technoldgiai (bkast puffasztas, stb.)

SuBipari technoldgia (kenyérgyartas) — alapanyagakeszity miveletek, tésztakészités
és feldolgozas folyamata

SuBipari technologia (kenyérgyartas) — a kelesztégsséis készarukezelés 1épései. A
subipar termékei

Szaraztészta-gyartas

A gabonafélék miségét jellemd paraméterek kulonbéAelhasznélas esetén (tarolas,
malom-, siif- és tésztaipar)

A burgonya 6sszetétele, tarolasa és felhasznaldsa

A keményi6 tulajdonséagai, valamint kemeéngiftari termékek ismertetése
Keményitgyartas technologiaja — burgonyakeméfvgjyartas

Keményitgyartas technologiaja — kukoricakeméfiydlyartas

Kemeényitgyartas technoldgiaja — buzakemééngyartas

A cukorrépa 0sszetétele és atvétele. Az atvétpjalképed, minsséget jelleméi
paraméterek

A cukorrépa alapu cukorgyartas technoldgiaja, @olgbzas termékei és melléktermékei
azok felhasznalasa

Olajos magvak feldolgozasa, a napraforg6olaj ggartak technol6giaja

Olajos magvak migségét jellem paraméterek. A ndvényolajipar nyersanyadaies
melléktermékei

Malatagyartas technolégiaja

Sorgyartas alapanyagai, a sor ésiégét befolyasold tényéz

A sorfézés technoldgiaja

A dohanylevél dsszetétele, a dohany szaritdsaefeélas

A fontosabb dohany-gyartmany tipusok és azolés@gi jellemai, a cigarettagyarta$ f
folyamatai

Az édesipar termékei, a cukorkagyartas technolagiaj

Csokoladégyartas

A fontosabb névényi eredemmelléktermékek és hasznositasuk




