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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

2) hét Apritds, szemcseanalizis

3) hét Hétani alapok, beparlas

4) hét Hoatszarmaztatas

5) hét Hités

6) hét Hécserélok

7) hét Szaritas

8) hét Leparlas

9) hét Aramlastani alapismeretek

10) hét Ulepités, porlevalasztas, sziirés
11) hét Kewerés, centrifugalas

12) hét Korszerii (advanced) miweletek, konzultacio

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A. A félévsoran két kételez6 zarthelyi dolgozatot iratunk: KIS ZH és NAGY ZH. A zarthelyi dolgozatokat egy alkalommal
lehet pétolni, illetve javitd dolgozatot imi. Egyféle POT ZH kérdéssor késziil, amely mindkét ZH anyagat tartalmazza
(fuggetlenul attdl, hogy melyik ZH-t kell pétolni, vagy szeretné javitani). Gyakorlatokon a rész\étel kételez6, a félév soran
maximum két gyakorlat pétlasara van lehetéség az utolso elétti héten.

B. Félévalairasanak feltétele:
1. Zarthelyi dolgozatok minimum 40%-os teljesitése (vagy Kis és NAGY ZH min. 40-40%, vagy POT ZH min 40%).
2. Gyakorlatokon valo részvetel, alairt/ellen6rzétt gyakorlati jegyz6kdnyv (hat db.) készitése.

C. Vizsga: elsésorban irasbeli, kivételes/kérdéses esetben szdbeli felelettel kiegészitve. A végss osztalyzatba a zarthelyi
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dolgozatok (vagy KIS és NAGY ZH atlaga vagy a POT ZH eredménye) 40%-ban, a vizsga 60%-ban szamit. Megajanlott
jegyet (egyéni elbiralas alapjan) az a hallgato kaphat, akinek zarthelyi eredményei legalabb 70%-osak.

Az osztalyozas maddja (zarthelyik és vizsga egyarant): 0-40% elégetlen (1)
40-55% elégséges (2)
55-70% kozepes (3)
70-85% j6 (4)

85-100% jeles (5)

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL
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Rajké6 Robert, Laszl6 Zsuzsanna, Hodlir Cecilia, Szabé Gabor (2011) Elelmiszeripari mieletek:
http://www.tankony vtar.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
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