Tantargy neve:Elvezeticikkek és édesipari technologi Kreditértéke: 3

A tantargybesorolas:: kotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere™: 33-67%
(kredit%)

A tanéra’ tipusa: ea. / szem. / gyak. / konz. émaszame 14 éra ea + 2€ 6ra gyak. az adott
félévben

(ha nem (csak) magyarul oktatjak a targyat, akkoyeve: angol)

Az adott ismeret atadasaban alkalmazawoeébbi (sajatod madok, jellemzik? (ha vannak)-

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

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)6. félév

Elétanulmanyi feltételekha vannak)

Tantérgy-leiras: az elsajatitandismeretanyag tomaor, ugyanakkorinformald leirasa

Az élvezeti cikkek (kavé, tea és kakad) és az gdéastermékek a magyar élelmiszeripar jebsnés stabi
pozicibban let termékei. A tantargy oktatasanak egyik cdikitse a hallgatok megismertetéseg a
termékcsoportok alapanyagaival, feldolgozasuk épés a mihségik alakulasara hat6é téngkkel.
Tovabba az egyes termékek hatdanyagainak, élvértikét add vegyileteinek, és taplalkozasélettani
hatasainak ismertetése, azidleges és tovabb-feldolgozas Iépéseinek elsajatitas

1. hét: A kavé szadrmazasa, morfologiaja. Kavéfajtdk. Ny&vekés porkolt kave miségi paraméterei
kémiai 6sszetétele, élettani hatasai.

2. hét: A kavé elédleges feldolgozasa, szaraz eljaras, vizes eljasasilyozasa. A zold kavé
masodlagos feldolgozasa. Nyers kavé porkoléserlai&aveé tulajdonsagai. Porkil
berendezések.

3. hét: A kavé utdkezelése, csomagolasa, tarolasa. Kavéitol, koffeinmentes kavé. Kavépotszerek
gyartdsa, csomagolasa. Kavékultirak, espressodkgia, kavéspecialitdsok, a kavékészités
eszkozei.

4. hét: A kakadfa altalanos jellemzése. Kakadbab tulajdgpais@sszetétele. A kakadbabdeleges
feldolgozasa. Kakadbab tisztitasa, osztalyozasapl@se, tovabb feldolgozasa.

5. hét: Kakadmassza tarolasa. Direkt és indirekt csokolgdiéds 6§ miiveletei. Csokoladépaszta
kialakitasa, berendezései.

6. hét: Konsolas, berendezései. Csokoladémassza tarod@dadgiai tulajdonsagai. Temperalas,
berendezései. Kakadvaj polimorfizmusa.

7. hét: Csokoladékészitmények gyartasanak berendezéséiol@dekészitmények migégi jellemai.
Kakaoporgyartas, kakaémassza préselése, a prégébréperalasa, apritasa.

8. hét: A teacserje rendszertani besorolasa, névényanatbenautatasa, jellemzése. A tea
hatéanyagainak, érzékszervi megitélést befolydsolgedinek bemutatasa. A fontosabb tea
tipusok bemutatasa.

9. hét: A levelek felosztasa, kora és a Bég kapcsolata. Zold és fekete tedk gyartasa édyaszasa.
A feldolgozas-technoldgia hatasa a éségre.

10. hét: Teakeverékek jellemzése. A tedk aromasitdsa, cséseg Teadzetkészitési médok és
hatasuk adzet mir6ségére.

11. hét: Edesipar altalanosimeletei: oldas, bésités, elvalasztasi tiveletek.

12. hét: Edesipar altalanosimeletei: szaritas, porkolés, siités, apritas, foasiéazerkezetkialakitas,
jellegkialakitas elve és berendezései.

13. hét: Cukorkagyartas és —forméazas, karamellakészitmémgelékészitmények gyartasiiveletei,
csomagolasuk.

! 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



14. hét: Lazitott szerkezétédesipari termékek gyartasa, olajos magvakbolitermékek, grillazs- és
marcipankészitmények, drazsékészitmények gyadgseolcsok feldolgozasa édesipari célr
Tablettazas, granulalas, ragégumi-készitményekt@gahr

o

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

Dr. Mohos Ferenc — Edesipari technoldgia |., Neinkgtarszaktanacsadasi, Képzési és
Vidékfejlesztési Intézet, 2014.

Dr. Mohos Ferenc — Edesipari technol6gia Il., Netinkgrarszaktanacsadasi, Képzési és
Vidékfejlesztési Intézet, 2014.

F.A. Mohos, PhD — Confectionery and Chocolate Eegiimg (Principles and Applications), A
John Wiley & Sons, Ltd., Publication 2010.

Coffee, Tea, Chocolate, and the Brain. Edited byid&ehlig, 2004 by CRC Press LLC
Green Tea. Health Benefits and Applications. YWidhiHara, MARCEL DEKKER, INC. NEW
YORK 2001.

Coffee: Growing, Processing, Sustainable Producfdo@uidebook for Growers, Processors,
Traders, and Researchers. Ed. Jean Nicolas Wintyées/-VCH, 2009.

Azoknak azeléirt szakmai kompetencidknak, kompetenci-elemeknel (tudas, képességth., KKK
7. pon) a felsoroladsaamelyek kialakitdsahoz a tantargy jellem#éen, érdemben hozzajarul

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszer-&hllitas és -kezelés egészére vonatkozo alapfogabmzkyeket,
elméleteket,dbb jellegzetességeket és dsszefliggéseket, a reléldmiszer-ipari szerejiet,
azok funkcioit és az iparaghoz kdb folyamatokat.
- Ismeri az élelmiszeripat termékeit, azok alapanyagait, gyartasi technoitygia élelmiszerek
minésegét és biztonsagéat alagert meghatarozoé tényiket az egészségtudatos taplalkozas
vonatkozasaban
- Ismeri és érti a széleskian értelmezett élelmiszer-ipariireletek alapelveit, gépeit,
berendezéseit ésiisrereit, valamint ezekkodését a gyakorlatban is.

b) képességei:
- Képes a kdrnyezetvédelmi és egészségvedetimasbk figyelembevételével laboratoriumi,
féluzemi, tzemi feladatok elvégzésére, gépek emnberések tikodtetésére, Uj médszerek
alkalmazéasara az élelmiszeédllitas teljes tertletén.

c) attitiddje:
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriiletéméeiib problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara. A felntesizbkmai problémak megoldasaban az egyikifitiési
szandeék, alkalmazkodd képesség és jo kapcsolattekémesség jellemzi.
- Fogékony az élelmiszer-ipari folyamatokhoz kapadd eszkdzok, berendezésekkiiddéséhez
szukséges ismeretek befogadaséra.

d) autondmigja és felebssége:
- Az élelmiszeripar tertletén felmeéidzakmai problémak megoldaséat énalléan vagy masokka
egyuttmikodve, a feldlsség egyéni vallalasaval és a szakma etikai noakdiatartadsaval végzi.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogdabka Beéata, egyetemi adjunktus, Ph

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

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

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

irasbeli vizsga




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

lat

gyakorlatokon valé részvétel és a gyakorlati bestarneljesitése

Vizsgakérdések, tételsor:

1.

2.

10.
11.

12.

13.

14.
15.

16.

A kaveé szarmazasa, morfolégiaja, éghajlati igéKpzeskedelmi és nyers kavéfajtak.
Nyerskavé és porkolt kavé ndisegi parameéterei

Nyerskavé kémiai 6sszetétele, a kavé élettani iatkave elédleges feldolgozasa,
szaraz eljaras. Vizes eljaras, nyers kavé osztaymz

Z06ld kavé masodlagos feldolgozasa. Nyers kavé péskd porkolés szakaszai, porkolt
kavé tulajdonsagai. Porkolési veszteseg és fokisagan Porkd berendezések. Porkolés
utani hités, utdkezelés, csomagolas, tarolas
Kaveékivonatok, koffeinmentes kavé. Kavépotszerertfisa, csomagolasa. Kavékultarg
espresso technolégia, kavéspecialitasok, a kaviékésszkozei

A kakaofa altalanos jellemzése, rhéege, szarmazasa. Kakaobab tulajdonsagai,
Osszetétele. A kakadbab @lteges feldolgozasa. Kakadbab tisztitasa, osztagamz
porkolése. Porkdlberendezések. Porkdlt kakadbab hantoldsa, duiitésgor

Kakaotoret finomapritasa. Kakabmassza tarolas&alEmtégyartas, nyersanyagai,
adalékanyagai. Direkt és indirekt csokoladégyddfmmatai
Csokoladégyartasfmiveletei. Csokoladépaszta kialakitasa, berendezésekoladé
Osszetétele. Csokoladépaszta finomapritasa, beresele

Konsolas, berendezései. Csokoladémassza taratédégiai tulajdonsagai. Temperalas,
berendezései. Kakadvaj polimorfizmusa

Csokoladekeészitmények gyartasanak berendezéseiokakszirkulés.
Csokoladékeészitmények nisegi jellemai

Zsirmasszak gyartasa. Kakadporgyartas

A teacserje jellemzése. A tea hatéanyagainak, szeéki megitélést befolyasold
tényedinek bemutatasa. A fontosabb tea tipusok bemutatasa

A levelek felosztasa, kora és a B@g kapcsolata. Zold és fekete tedk gyartasa és
osztalyozasa.

Teakeverékek jellemzése. A tedk aromasitasa, cswasag Teadzetkészitési modok és
hatasuk adzet mirbségére.

Edesipar altalanosiiveletei: oldas, bésités, elvalasztasi ineletek.

Edesipar altalanosiiaeletei: szaritas, porkolés, siités, apritas, fofsiaz
szerkezetkialakitas, jellegkialakitas elve és bigeései.

Cukorkagyartas és —formazas, karamellakészitméemgelékészitmények gyartasi
miiveletei, csomagolasuk.




