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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy célja altalanos célkitiizései:

A hallgat6 ismerje meg az allati és novényi eredetii nyersanyagok kémiai osszetételét, valamint a bel6lik
eléallitott élelmiszerek gyartas technologidit, mindségi jellemzdit, tarolasi feltételeit, mindségi jellemzait.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A tantargy tartalma témakorok szerint:

Témakorok

1. Bevezetés, a targyal kapcsolatos alapfogalmak. Elelmiszerszabélyozé}s
Magyarorszagon. Az élelmiszertorvény. Codex Alimentarius és a MEK
szerkezete és tartalma.

R. Az élelmiszerek kémiai Osszetétele. A tdpanyagok csoportositdsa,
el6fordulasuk és jelentdségiik az élelmiszerekben.
3. Az élelmiszerek mindsége, romlasa és tartositasa. A tartositasi modok

fajtai. A tartositasi modok taplalkozas-élettani megitélése. Az
¢lelmiszerek csomagoldsa és jelolése.

4. A gabonafélék csoportositasa, kémiai 0sszetétele, malomipari
feldolgozasa. Malomipari termékek csoportositasa, mindségi
kovetelményeik, taplalkozasi jelentdségiik. A buiza- és rozsliszt
mindségét meghatarozo tényezok. Lisztkodok.

5. Stutdipari termékek csoportositasa, jellemzése, mindségi
kovetelményeik €s taplalkozasi jelentsége. Kenyérfélék, siitdipari
fehértermékek

6. Tésztaipari termékek bemutatésa, jellemzése és csoportositasa,
mindségi kovetelményeik és taplalkozasi jelentdsége.

7. A zoldségfélék kémiai osszetétele, csaladok szerinti csoportositasa,
mindségi kovetelményei, taplalkozasi és élelmezési jelentdsége.

8. Gyumolcsfélék osszetétele, csoportositasa. mindségi kovetelményet,

taplalkozasi €s élelmezési jelentésége. Gytimoleskészitmények.
Génmanipulalt élelmiszerek.
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Allati eredeti élelmi-anyagok. Az allatok szovetei. A hus fogalma,
felépitése, szerkezete. Husfajtak. A nagy vagoallatok hiisa. Az allatok
vagasa, vagoérték (husmindség). A hus érése. A hiisok mindsége
(normal, PSE, DFD hus). A hus hiitése, tarolasa, fagyasztasa ¢s
felengedtetése.

10.

A huskészitmények csoportositasa, jellemzése, taplalkozasi jelentdsége.
A huskészitmények mindsége €s jellemz6 hibdi, sajatossagai.

11.

A baromfifélék husa €s feldolgozasi termékei. Csoportositas, fontosabb
jellemzOk €s mindségi kovetelmények és taplalkozasi jelentség és
konyhai felhasznalhatosaguk. A vadhus osszetétele, jellemzdi,
mindségi kovetelményei, taplalkozasi jelentésége. Tojas Osszetétele,
mindségi kovetelményei. Tojasfajtak. A tojas hibai, tojasbetegségek.
Tojaskészitmények

12.

. Nagyvadak és aprovadak feldolgozasanak €s tarolasanak
kovetelményei. Halak €s egyéb hidegvéri allatok rakok, csigak,
kagylok és békak taplalkozasi és élelmezési jelentdsége.

13.

Tej, tejkészitmények és tejtermékek. A tej osszetétele, tulajdonsagai és
mindségi kovetelményei. A tejfeldolgozé ipar termékei.
Tejkészitmények és tejtermékek fajtai, jellemzbik, mindségi
kovetelményeik.

14.

INOvényi €s allati eredetli zsiradékok. Az étkezési zsirok és olajok fajtai,

jellemzdi, mindségi kovetelményei és taplalkozasi jelentdsége.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Tantargyi kovetelmény rendszer:

Hidnyzasok: Két igazolatlan €s egy igazolt hianyzas még elfogadott, ezt meghaladdan az aldirds €s a vizsgara

bocsatas elmarad.

Félévi ellendrzés: Zarthelyi dolgozat, amelynek eredménye legalabb elégséges, 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 1. jegyzet: A4, AB, AC, AD Modul, Budapest, BGF-KVIFK

Tavoktatas, 2004

Dr. Vajda Katalin

Gyor, 2016. februar 02.
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