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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy bemutatja a novényi és allati eredetii élelmiszerek feldolgozasat, eldallitasat. A hallgatok
megismerik a novényi és allati alapanyagokbdl eléallitott élelmiszerek technoldgiai folyamatait, ezzel
integraljak a kordbban tanult élelmiszeripari miiveletek és élelmiszeripari gépek c. tantargyak ismeretanyagat.
A gyakorlati tizemlatogatasok sordn konkrét szakmai tapasztalatokat szereznek a targyalt technologidk
iizemeltetésében. Nagy hangsulyt fektetiink az 6nallé6 munkara.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

- képes az élelmiszer-ipari gyartdsi folyamatok technologiai €s gépészeti miikodtetésére, iranyitdsara,
ellendrzésére;

- javaslatot tesz az egyes kivitelezési megoldasok vonatkozasaban;

- munkdja sordn alkalmazza az élelmiszeripari gyartasi folyamatokkal, csomagolastechnikaval, az alapvetd
marketing és szervezési modszerekkel kapcsolatos alapszintii ismereteit;

- ismeri az €lelmiszer-ipari folyamatok tervezésének és iranyitastechnikajanak alapjait;

- ismeri az ¢élelmiszer-ipari nyers- technoldgiai segéd- és adalékanyagokat, jarulékos, izesité- és
szinezbanyagokat, tartdsitoszereket;

- taplalkozastudomanyi, valamint €lelmiszer-fejlesztési ismereteit folyamatosan bdviti €s tevékenysége
soran alkalmazza;

- a felhaszndlt anyagokra vonatkoz6 alapvetd jogszabalyok ismeretében kozremiikodik az élelmiszerek
eldallitasabol, taroldsabol, szallitdsabol, tovabb-feldolgozasabol, felhasznalasabol adodo ember- és
kornyezetkarosité hatasok megelézésével kapcesolatos feladatok ellatasaban;

- anyagszikségletet szamit, anyagnormat, gyartmanylapot készit/alkalmaz;

- 1intézkedik a technikai eszkozok iddszakos karbantartasarol, feliigyeli a higiéniai miiveletek elvégzését,
ellendrzi annak eredményét;

- ellendrzi, illetve ellendrizteti az €lelmiszer-el6allitd gépek, berendezések biztonsdgos mitkodését, sziikség
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esetén intézkedik;

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

kollokvium

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Beke Gy. (Szerk) (2002): H t ipari kézikonyv 2. Technologiak, Mez gazda Kiadd, Budapest.
Farkas J. (1977): Malomipari technologiak. Mez6gazda Kiad6, Budapest.
Gyaraky Z. (1977): A zoldség és gyiimolcesfeldolgozas elokészitd miiveletei. Mezogazda Kiadd, Budapest.

Kovécs A. (1998): Elelmiszeripari technologiak 1. Novényi élelmiszerek el allitasa: Malom-, siit - és tésztaipari
technologiak. POTE EFK jegyzet, Pécs

Mohos - Markovics (1992) Edesipari technologia 1. (1992) KEE EFK, Szeged.
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