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Targytematika / Course Description

Allati termék feldolgozas

MALABEMB664
Targyfelelés neve /
Teacher's name: dr. Farkas Laszl6 Imre Félév / Semester: 2018/19/2
Beszamolasi forma /
Assesment: Folyamatos szamonkérés
Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /
Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 12/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy keretében a hallgatok megismerkednek az allati termékek élelmezési szerepével, a feldolgozasukkal
és a fogyasztasukkal kapcsolatos célokkal, a feldolgozoiparnak a nyersanyagokkal szemben tdmasztott
mindségi kovetelményeivel és a mindségcentrikus feldolgozas eljarasaival. A gyakorlatban a hallgatok alapvetd
nyersanyag-¢és késztermék vizsgalatokat végeznek, tovabbi tizemlatogatasokon vesznek részt.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Elelmiszeripari, ill. dllati eredet(i élelmiszereket elGallitd szakagazatok.

Az élelmiszertermelés és —fogyasztas trendje, az allati eredetl termékek élelmezési
szerepe.

A tejipar alap-, adalék- és segédanyagai.
A tej jellemzG6i, mindségbiztositdsa és mindsitése. A feldolgozas alapkérdései.
A nyers tej ipari feldolgozasa, Tejizemi el6kezelés.

A fogyasztoéi tej, az izesitett és a savanyu tejtermékek készitése. A vaj és
vajkészitmények gyartasa.

A sajt- és sajtkészitmények gyartasa.

Slritett és poritott termékek készitése. Melléktermék hasznositas.

Az allati termékek feldolgozdsanak altaldanos sémaja és mliveleteik. A
nyersanyagellatas, a min6ségorientalt feldolgozas, a termékmindsités, —kiszallitas és -
ellendrzés kérdései.

Elelmiszeripari tisztitas és fertitlenités, vizgazdalkodas, szennyviztisztitas. A hus- és a
baromfiipar alap-, adalék- és segédanyagai, minGségi kévetelmények.
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Hus- és baromfiipari elsGdleges feldolgozasi miiveletek és technoldgiak.
Hus- és baromfiipari darabos és toltelékes készitmények gyartasa.

A t6kehulsok minGségi kovetelményei. Huskonzervek. Husipari és baromfiipari
melléktermék hasznositas.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantervben szerepld félévkozi jegy megszerzésének feltétele az 6rakonvalo aktiv részvétel és
eredményes zarthelyi €s a félévkozi dolgozat.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Ajanlott irodalom:

Baromfiipari Kézikonyv,
Hitoéipari Kézikonyv,
Konzervipari Kézikonyv.

Csaszar G. — Unger A., 2005: A mindségi tejtermelés alapja. Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet,
Mosonmagyarovar

Foissy, H.,2003: Technologie tierischer Produkte. IMB Verlag, Universitat fiir Bodenkultur, Wien.
Gargyan Z.: Husipari technologiak I-111.

Magyar Elelmiszerkonyv: Hus és Huskészitmények, Tej és Tejtermékek stb. fejezetei.

Szakaly S. (Szerk.), 2001: Tejgazdasagtan. Dinasztia Kiad6, Budapest

Szakfolyoiratok: A Hus,, Dairy Sciences Abstact, Elelmiszer Tudomany Technologia, Elelmiszervizsgalati
Kozlemények, Fleischwirtschaft, Hiitéipar, Konzervijsag, Milchwissenschaft, Tejgazdasag
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