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Targytematika / Course Description

Elelmianyagismeret

ANITVA3051
Targyfelelés neve /
Teacher's name: dr. Vajda Katalin Félév /| Semester: 2016/17/2
Beszamolasi forma /
Assesment: Vizsga
Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /
Teaching hours(week): 2/2/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantarqy célja altalanos célkitlizései:

A hallgato ismerje meg az allati és ndvenyi eredetl nyersanyagok kémiai 6sszetételet, valamint a
bel8luk el6allitott élelmiszerek gyartas technoldgiait, minéségi jellemzéit, tarolasi feltételeit, minéseégi
jellemzait.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A tantarqy tartalma témakorok szerint:

Témakoérdk
1. Bevezetes, a targyal kapcsolatos alapfogalmak.
Elelmiszerszabalyozas Magyarorszagon. Az €lelmiszertorveny.
Codex Alimentarius és a MEK szerkezete és tartalma.

2. Az élelmiszerek kémiai 6sszetétele. A tapanyagok csoportositasa,
el6fordulasuk és jelent§ségik az élelmiszerekben.
3. Az élelmiszerek minésege, romlasa és tartdsitasa. A tartositasi

modok fajtai. A tartdsitasi modok taplalkozas-élettani megitélése.
Az élelmiszerek csomagolasa és jelolése.

4. A gabonafélék csoportositasa, kémiai 6sszetétele, malomipari
feldolgozasa. Malomipari termékek csoportositasa, minéségi
kdvetelmeényeik, taplalkozasi jelentésegik. A buza- és rozsliszt
mindsegét meghatarozo tényezok. Lisztkddok.

5. Sutéipari termékek csoportositasa, jellemzése, minéségi
kbvetelmeényeik és taplalkozasi jelent6sege. Kenyerfélék, sutbipari
fehértermékek

6. Tésztaipari termékek bemutatasa, jellemzeése és csoportositasa,
minbségi kbvetelmeényeik és taplalkozasi jelentésege.

7 A zOldségfélek kemiai 6sszetétele, csaladok szerinti

csoportositasa, minéségi kovetelményei, taplalkozasi es
elelmezési jelentsege.
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10.

11.

12.

13.

14.

Gyumolcsfélek osszetétele, csoportositasa. minéségi
kdvetelmenyei, taplalkozasi s élelmezési jelentésege.
Gyumolcskészitmények. Génmanipulalt élelmiszerek.

Allati eredet( élelmi-anyagok. Az 4llatok szévetei. A his fogalma,
felepitese, szerkezete. Husfajtak. A nagy vagoallatok husa. Az
allatok vagasa, vagoertek (husminéseg). A hus érese. A husok
minéseége (normal, PSE, DFD hus). A hus hitése, tarolasa,
fagyasztasa és felengedtetése.

A huskészitmények csoportositasa, jellemzése, taplalkozasi
jelentésége. A huskészitmények mindsege és jellemzd hibai,
sajatossagai.

A baromfifélék husa és feldolgozasi termékei. Csoportositas,
fontosabb jellemz&k és mindségi kdvetelmények és taplalkozasi
jelentéség és konyhai felhasznalhatésaguk. A vadhus 6sszetétele,
jellemzéi, minéségi kdvetelményei, taplalkozasi jelentésege. Tojas
Osszetetele, minéségi kovetelményei. Tojasfajtak. A tojas hibai,
tojasbetegségek. Tojaskészitmenyek

. Nagyvadak és aprévadak feldolgozasanak és tarolasanak
kbvetelményei. Halak és egyéb hidegverl allatok rakok, csigak,
kagylok és bekak taplalkozasi és elelmezesi jelentGsége.

Tej, tejkészitmények és tejtermékek. A tej 6sszetetele,
tulajdonsagai és minéségi kdvetelményei. A tejfeldolgozé ipar
termékei. Tejkészitmények és tejtermékek fajtai, jellemzéik,
minbségi kdvetelmenyeik.

NoOvenyi es allati eredetl zsiradékok. Az étkezesi zsirok és olajok
fajtai, jellemzéi, minéségi kdvetelményei és taplalkozasi
jelentésege.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Tantargyi kovetelmény rendszer:

Hianyzasok: Két igazolatlan és egy igazolt hianyzas még elfogadott, ezt meghaladdan az alairas és a

vizsgara bocsatas elmarad.

Félévi ellenbrzés : Zarthelyi dolgozat, amelynek eredménye legalabb elégseéges, ez az alairas feltétele.

Kollokvium: Irasbeli vizsga, amelynek anyagat az eléadason és a szeminariumon elhangzottak képezik.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Ajanlott irodalom és jegyzet:

Dr. Ladocsi Teréz : Elelmi anyagismeret |. jegyzet:AA, AB, AC, AD Modul Budapest, BGF-KVIFK

Tavoktatas, 2004

Dr. Vajda Katalin

Gy6r, 2016. februar 02.
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