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Targytematika / Course Description
Elelmiszeripari miiveletek
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Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Neményi Miklés Félév / Semester: 2017/18/2
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 6/0/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy célja, hogy a hallgatok elsajatitsak az élelmiszeripari alap-miveleteket. Ezaltal jartasak legyen az élelmiszer
feldolgozas soran alkalmazott eljarasokban, illetve azok — elsGsorban — fizikai hatterében. A kurzus hallgatéi tisztaban
lesznek az egyes technoldgidk és az azokat megvaldsitd gépek alapelveivel, az elvégzett tevékenységek (miiveletek)
alapjaival. Ezzel nemcsak a meglévl rendszerek, technoldgiak lizemeltetése soran sziikséges informaciot, tudast szerzik
meg, hanem olyan ismeretekre is szert tesznek, amelyek Uj, eddig nem hasznalt élelmiszer feldolgozasi technolégiakhoz
elengedhetetlenek. A tantargy altal targyalt témakdrok zardvizsga tételekben is hangsulyosan szerepelnek.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1. hét Bevezetés, kdvetelmények ismertetése; a mivelettan helye az élelmiszertudomanyokban, matematikai és fizikai
alapismeretek, Sl és egyéb mértékegységek, kapcsoldédo technoldgiai irdnyelvek és szabélyzatok.

N

hét Apritas, Szemcseanalizis
hét Aramlastani alapismeretek

hét Ellenallastérvények
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Hét Porlevalasztas, Ulepités
hét Szlirés
hét Zarthely dolgozat, beparlas

hét H6hordozok, h6atszarmaztatas 1.
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hét H6atszarmaztatas 2., hécserélék

10. hét Hutés

11. hét Szaritas

12. hét Leparlas

13. hét Elelmiszeriparban megjelend aj miileletek

14. hét Osszefoglalas: vizsgatételek attekintése, ismétlések, potlasok végzése.
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A félév soran egy nagy zarthely dolgozat és két kis zarthely dolgozat legalabb (dolgozatonként) 50%-o0s eredménnyel
torténd megirasa. A kollokvium irasban és/vagy széban torténik, figyelembe véve a zarthely dolgozatok eredményét
(amelyek egyuttesen 30%-ban szamitanak bele a végleges érdemjegybe.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Fabry (1995): Elelmiszer-ipari eljarasok és berendezések, Mezégazda Kiadd, Bp.
Szabé — Csury — Hidegkuti (1987) Elelmiszeripari miveletek és gépek, Mez6gazdasagi Kiadd, Bp.

Dr. Fonyo Zsolt, Dr. Fabry Gyorgy (2004) Vegyipari mivelettani alapismeretek:
http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011_0001_519_44580_Vegyipari_Muvelettan/index.html

Rajké Roébert, Laszl6 Zsuzsanna, Hodur Cecilia, Szabé Gabor (2011) Elelmiszeripari miveletek:
http://www .tankonyvtar.hu/en/tartalom/tamop412A/2011-0013_rajko_elelmiszeripari_muveletek/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
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