Tantargy neve:Sor es szeszipari technolog Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasa koteled

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere” 33/66 (kredit%)

A tanora tipusa éséraszama 14 6ra edadés és 28 oOra gyakorlat az adékévben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazaogébbi modok, jellemzik: -

A szadmonkéréanddja: gyak.

Az ismeretellefirzésben alkalmazanddvabbi médok: jegyzkonyvek készitése, aktiv részvéte
gyakorlatokon

A tantargytantervi helye: 6. félév

Elétanulmanyi feltételek:

Tantargy-leiras: elméleti ismeretanyag leirasa

A tantargy oktatasanak altalanos célja, hogy aghtidk megismerkedjenek a kilénBdakoholos
italok eballitdsanak modszereivel, eszkodzeivel, torvénybabkezasaval, illetve az @llitashoz

szukséges alapanyagokkal. Emellett megismerkedjanekkal a hibakkal, melyek az alkoholos

a

italok eballitAsa soran léphetnek fel, ezaltal befolyasalzaitalok érzékszervi tulajdonsagait |és

beltartalmi paramétereit.

Az alkoholgyartas alapanyagai

Az alkoholos italok térvényi szabalyozasa
A malatagyartas és a malataaszalas
Soripari cefrézés, jelleriznzimes folyamatok, sorlésdlllitasa, erjesztése és aszokolasa
Soritalok eballitasanak technologiai

A pélinka és gyumdlcsparlatédllitas alapanyagai, azééllitas torvényi szabalyozasa
A gyumolcspélinka gyartasa, a cefrézes és lepanlideletei

A fehér-, vords- és rozé borolbdllitasanak technoldgiaja

Pezsggyartas

10. Likérgyartas

11. Gabonaalapu parlatok gyartasa (whisky, vodka, stb.)

12. Gin- és konyakgyartas

13. Az alkoholos italok dfallitasa soran felléphibak

14. Zarthelyi dolgozat
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Tantérgy-leiras: elméleti ismeretanyag leirasa

A gyakorlat altaldnos célja, hogy a hallgaték a kgykatok soran megismerkedjenek a so6r
eléallitasanak egyes lépéseivel, illetve a sorokoswget meghatarozé analitikai vizsgalatokkal.

Tovabbi cél a pélinkékzés lépéseinek bemutatasa, és az iggllabtt termékek beltartalmi
paramétereinek meghatarozasa.

A sorfozés alapanyagainako&bszitése es analitikai vizsgalata
A sorfézéshez felhasznalt viz analitikai vizsgalata

Maléatabrlés és cefrézés

Komlos4irés és komloforralas

Sorlé levegztetése és beoltdsa

Féerjedés beinditasa

Palackozas

Sorlé és késztermék analitikai vizsgélata (belt@itparaméterek)
Sorlé és késztermék érzékszervi vizsgalata (halssay, szin)
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10. Pélinkabzéshez sziikséges alapanyagok analitikai vizsgalata
11. Cefrézes

12. Palinkafzés

13. Alkoholtartalom beéllitasa

14. Zarthelyi dolgozat

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom:

1. Szab6 Sandorné (1998): Soripari technologia. Agedkaktatasi Intézet, Budapes

2. Szabo6 Sandorné (szerk.) (2000): Erjedésipari tdogreoll. Agrarszakoktatasi
Intézet, Budapest.

3. Markus Pal (1998): Boraszati és iddal-ipari technoldgia Il. Agrarszakoktatasi
Intézet, Budapest.

4. Ted Goldammer (2008): The Brewer's Handbook. A QeteBook to Brewing
Beer. Apex Publishers. (ISBN: 978-0-9675212-3-3)

5. Andrew G.H. Lea, John Piggott (2003): FermenteddBage Production. Kluwer
Academic/Plenum publishers. (ISBN: 0-306-47275-9)

6. Keith Grainger (2008): Wine production. Vine to th@tJohn Wiley and Sons Inc.
(ISBN: 9781405173544)
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Azoknak azeldirt szakmai kompetenciaknak, kompetencie-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

a) tudas:
— Ismeri és érti a szeszipariieletek alapelveit, gépeit, berendezéseit észereit,
valamint ezek riikddését a gyakorlatban is
— Ismeri az alkoholos italok &hllitasahoz felhasznalt alapanyagokkal szembenszwia
kovetelményeket, és az alkoholos italokra vonatkoréenyi ebirasokat
b) képesséq:
- Keépes részfeladatok ellatasara a technologiai remelk fejlesztésében, tervezésében,
eljarasok, termékek kifejlesztésében.
c) attitid:
— Az alkoholos italok éallitasaval kapcsolatos kérdésekhez és problémakhoz
konstruktivan all hozza, fogékony az Uj technolkgiant.
d) autonémia és felalsség:
— Felebsen all hozz4 az alkoholos italok&litasa soran felmerdilproblémakhoz,
beleértve a megfelglalapanyag éhllitast is.

Tantargy felelése: Dr. habil. Czipa Nikolett, adjunktus, PhD

Tantérgy oktatasaba bevont oktatd: Alexa Lorand, PID-hallgat6

Evkozi ellenérzés madija:

1 darab zéarthelyi dolgozat megiras a 14. héterynmakljavitdsara és potlasara a vizsgsiak 3.
hetéig van lehéség. Minden gyakorlatrél jeggkonyv készitése.

Szamonkérés mdodszereinek részletei:

irasbeli: A sikeresen megirt (60%) zarthelyi dokiio! all6 jegy.

Az alairas megszerzésének feltételei:

A zarthelyi dolgozat sikeres (60%) megiradsa esakgyatokon vald aktiv részvétel. A
gyakorlatokrol valé hidnyzas megengedheiertéke félévente harom hianyzas.




A zérthelyi dolgozat kérdései:

Az alkoholgyartas alapanyagaink csoportositasa

A sorgyartas alapanyaginak jellemzése, az azoklkahbkeni kdvetelmények
A sOrok csoportositasa

A sor ebéllitdsanak Iépései

A cefrézés folyamata s@dés esetében

A sOrok mirbségét meghatarozé paraméterek ismertetése

A sOrok szinének, savtartalmanak és habtartossiégdeghatarozasa

A pélinkakészitéshez felhasznalhatd gyiumolcsokieiben tAmasztott kovetelmények
. A pélinkafszés lépései

10. Vorosborok edallithsanak lépései

11. Fehérborok éallitasanak lépései

12. A whisky eballitAsanak lépései
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