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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A vendéglatasban felhasznaléasra keriilé €lelmiszerek tulajdonsagainak, csoportjainak megismerése.Gyartas
technologidjuk és konyhatechnologiai felhasznalasuk lehetdségei.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1.hét Malomipari termékek: Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek minéségét meghatarozo
tényezok. Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag, iz, és sikérvizsgélata, darak, hantolt, pelyhesitett,
puffasztott és egyéb termékek jellemzése.

2.hét Stutoipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése.

3.hét "Szaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban. Edesitdszerek:

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

invertcukor, keményitészorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitdereje jellemzeése,

felhasznalasa. A cukrok technoldgiai hatdsa. Mesterséges édesitOszerek fajtai, édesitd hatasa, tapértéke,
energiatartalma, felhasznalasa a

diétas termékeknél "

4 hét "Zsiradékok: Allati eredetii zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, haj, tepertd, allati eredetii olajak)
jellemzése, felhasznalasa. Novényi eredetli zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznéalasa."

5.hét A tej, tejkészitmények (savanyitott, dasitott, izesitett, tartositott),

6.hét A tejtermékek (tirofélék, vaj, sajtok) jellemzése, tarolasa felhaszndlésa.

7.hét " A tojés felépitése, Osszetétele, tojassargdja €s fehérje technologiai hatésa. Tojas mindsitése,
tarolasa, Zoldségek csoportositasa és termékeik, gylimolcsok csoportositasa €s termékeik."

8.hét "Hust szolgaltato allatok, husok osszetétele, taplalkozas-€lettani jelentdsége, érése, a hlis

mindségét meghatarozo tényezdk, killonbozé allatok hasainak és belséségeinek jellemzése. "

9.hét "Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése, tarolasa.

Vadak jellemzése: Nagyvadak és aprovadak csoportjai, a vadhus dsszetétele, tulajdonsagai, kezelése, taroléasa,
felhasznalasa"

10.hét " Halak osszetétele, taplalkozas-€lettani jelentsége, csoportjai, felhasznalasa, tarolasa.

Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa. "

11.hét Elelmiszerek osszetétele 1.

12.hét Zarthelyi dolgozat

13.hét Pot zarthelyi dolgozat
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENTS METHOD

A szamonkérés formdja irdsbeli dolgozat. Az osztalyozas 1-5ig torténik. Az alairasfeltétele legalabb elégséges
eredményre. Potlas és javitas a pot zarthelyi alkalméval lehetséges. Vizsgaidészakban nem.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

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

2022.09.16 NEPTUN.NET Egységes Tanulmanyi Rendszer 2



