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Targytematika / Course Description

Novényi eredetii termékek feldolgozasa

MELABEG9854
Targyfelelés neve /
Teacher's name: dr. Hanczné dr. Lakatos Erika Félév /| Semester: 2016/17/1
Beszamolasi forma /
Assesment: Folyamatos szamonkérés
Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /
Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Az Elelmiszeripari technologia c. tantargy folytatasaként tovabbi technologiakat ismernek meg a hallgatok.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A gyakorlati tizemlatogatdsok soran konkrét szakmai tapasztalatokat szereznek a targyalt technologidk
tizemeltetésében. Ennek a tantargynak a keretében a komplexebb, nagyiparszer(ibb élelmiszeripari technologiakkal
dolgozzak fel a hallgatok. A gyakorlatok sordn szintén eldtérbe helyezziik az egyéni feladatmegoldasokat,

témafeldolgozésokat.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Kollokvium

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Eperjesi I. et al. (1998): Boraszat. Mezdgazda Kiadd, Budapest.

Hernadi Z., Kovacs L. (1984): Uditditalgyartas. KE jegyzet, Budapest.

Mercz A. (1981): Az italgyartas gépei. Mezdgazdasagi Kiado, Budapest.

Vukov K. (1996): Cukortechnolégia. KEE jegyzet, Budapest.

Wolfgang Kunze (1983): A sorfézés €s a malatazas technologidja. Mezdgazdasagi Kiadd, Budapest.
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