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Targytematika / Course Description
Elelmiszeripari alapmiiveletek
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Targyfelelés neve /

Teacher's name: Dr. Kovacs Attila Jozsef Félév / Semester: 2019/20/2
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 18/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy célja, hogy a hallgatok elsajatitsak az élelmiszeripari alap-miiveleteket. Ezaltal jartasak legyen az élelmiszer feldolgozas
soran alkalmazott eljarasokban, illetve azok — elsésorban — fizikai hatterében. A kurzus hallgatoi tisztaban lesznek az egyes
technologiak és az azokat megvalositoé gépek alapelveivel; az elvégzett tevékenységek (miveletek) alapjaival. Ezzel nemcsak a meglévo
rendszerek, technologiak tizemeltetése soran sziikséges informaciot, tudast szerzik meg, hanem olyan ismeretekre is szert tesznek,
amelyek uj, eddig nemhasznalt élelmiszer feldolgozasi technologiakhoz elengedhetetlenek. A tantargy altal targyalt témakorok
zardvizsga tételekben is hangsulyosan szerepelnek.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1) hét Bevezetés, apritas, szemcseanalizis

2) hét Hétani alapok, beparlas, héatszarmaztatas

3) hét Hités, hécseréldk

4) hét ZARTHELY| DOLGOZAT, lepéarlas, aramlastani alapismeretek

5) hét Aramlastani alapismeretek, Ulepités, porlevélasztas, szirés, keverés, centrifugélas
6) hét Korszeril (advanced) miweletek, konzultacio, pét ZH

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A. A félévsoran egy koételezd zérthplyi dolgozatot iratunk: NAGY ZH. A zarthelyi dolgozatot egy alkalommal lehet
pétolni, illetve javitdé dolgozatot irni (POT ZH). A félév soran a tananyaghoz kapcsol6do hazi feladatok kiadasara (6 db) kerul

Sor.
B. Félévalairasanak feltétele:
1. Zarthelyi dolgozat (vagy NAGY ZH vagy POT ZH) minimum 40%-os teljesitése.

2. Helyesen kiszamolt hazi feladatok, amelyek vegs6 leadasi ideje: az utolsd konzultacio. (Hibas feladatmegoldas az
alairas megtagadasat vonja maga utan!)

C. Vizsga: els6sorban irasbeli, kivételes/kérdéses esetben szdbeli felelettel kiegészitve. A végss osztalyzatba a zarthelyi
dolgozat atlaga 40%-ban, a vizsga 60%-ban szamit. Megajanlott jegyet (egyéni elbiralas alapjan) az a hallgaté kaphat,
akinek zarthelyi eredményi legalabb 70%-o0s.

Az osztalyozas madja (zarthelyik és vizsga egyarant): 0-40% elégetlen (1)

40-55% elégséges (2)
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55-70% kbzepes (3)
70-85% jo (4)

85-100% jeles (5)

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Fabry (1995): Elelmiszer-ipari eljarasok és berendezések, Mezégazda Kiadd, Bp.
Szabé — Csury — Hidegkuti (1987) Elelmiszeripari miiveletek és gépek, Mezdgazdaséagi Kiadd, Bp.

Dr. Fonyo Zsolt, Dr. Fabry Gyorgy (2004) Vegyipari mivelettani alapismeretek:
http://www.tankonywvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011_0001_519_44580_Vegyipari_Muwelettan/index.html

Rajké Robert, Laszld6 Zsuzsanna, Hodur Cecilia, Szabé Gabor (2011) Elelmiszeripari miveletek:
http://www.tankonyvtar.hu/en/tartalom/tamop412A/2011-0013_rajko_elelmiszeripari_muweletek/index.html

Singh — Heldman (2001) Introduction to food Engineering, Third Edition, Academic Press

R.L. Earle, M.D. Earle: Unit operations in food processing: http://www.nzifst.org.nz/unitoperations/index.htm
Da-Wen Sun (Ed.) (2005) Emerging Technologies for Food Processing, Elsevier Academic Press

Zeki Berk (2009) Food ProcessEngineering and Technology. Elsevier Academic Press

Papp Laszlé (2012) Elelmiszeripari miiveletek és folyamatok. Az Eelmiszeripari szakképzés tankonyve. Nemzeti
Agrarszaktanacsadasi, Képzési és Vidékfejlesztési Intézet, Budapest.
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