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KGNB_TRTM028
Targyfelelés neve /

Teacher's name: Dr. Vajda Katalin Félév /| Semester: 2019/20/2
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 vendéglatisban felhasznalasra kertild élelmiszerek tulajdonsagainak,
csoportjainak megismerése.Gyartas technologiajuk €s
konyhatechnoldgiai felhasznalasuk lehetdségei.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Malomipari termékek: Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek min6ségét meghatarozo tényezok.
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag, iz, €s sikérvizsgalata, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott €s egyéb
termékek jellemzése.

Sutdipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése.

Szaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban. Edesitdszerek:

Természetes édesitdszerek (répacukor, gytimolescukor, malatacukor, tejcukor, dextroz,

mvertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitdereje jellemzése,

felhasznalasa. A cukrok technoldgiai hatasa. Mesterséges €desitOszerek fajtai, édesitd hatasa, tapértéke,
energiatartalma, felhasznalasa a

diétas termékeknél

Zsiradékok: Allati eredet(i zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, haj, tepertd, allati eredetii olajak)
jellemzése, felhasznalasa. Novényi eredetii zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa.

A tej, tejkészitmények (savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott),

A tejtermékek (tarofélek, vaj, sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalasa.

A tojés felépitése, osszetétele, tojassargja és fehérje technologiai hatdsa. Tojas mindsitése,

tarolasa, Zoldségek csoportositasa és termékeik, gylimolesok csoportositasa és termékeik.

Hust szolgaltatd allatok, husok Osszetétele, taplalkozas-élettani jelentsége, érése, a his

mindségét meghatarozo tényezok, killonbozo allatok hisainak és belsdségemnek jellemzése.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libamaj jellemzése, tarolasa.

Vadak jellemzése: Nagyvadak €s aprovadak csoportjai, a vadhus osszetétele, tulajdonsagai, kezelése, tarolasa,
felhasznalasa

Halak osszetétele, taplalkozas-élettani jelentésége, csoportjai, felhasznalasa, tarolasa.

Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.

A ké&veé novény jellemzése és termés feldolgozasa

A tea novény jellemzEse €s a levelek feldolgozasa

A csokoladé¢ gyartasa

Zérthelyi dolgozat
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az alairés feltétele, legalabb elégséges zarthelyi eredmény. A targy teljesitésének feltétele az elégséges vizsg eredmény.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Dr. Ladocsi Teréz : Elelmi anyagismeret 1. jegyzet: AA, AB, AC, AD
Modul, Budapest, BGF-KVIFK Tavoktatas, 2004
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