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Targytematika / Course Description
Elelmiszer-matrixok jellemzése, élelmiszer-ismeret
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Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Asvanyi Balazs Félév / Semester: 2016/17/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

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

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy keretein beliil a hallgatok iparagak szerinti csoportositasban megismerkednek azalap-, adalék- és
segédanyagokkal, azok mikrobioldgiai és élelmiszer-biztonsagi tekintetben fontos vonatkozasaival, termék-
eldallitas szempontjabol 1ényeges mindségi kritériumaival, az élelmiszer matrix-komponensek jellemzdivel, a
termékek mikrostruktirdjara és végsd allagara gyakorolt hatasaikkal.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1 Az €lelmiszeripar nyersanyag forrasai €s jellemzésiik.
Az €lelmiszertermelés €s -fogyasztas trendje.
2 Az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos fogalmak és definiciok.

Az €lelmiszerek eldallitasaval €s forgalmazasaval kapcsolatos fogalmak.
Az €lelmiszerek nyersanyagai és definiciok: alap-, adalék- és segédanyagok.
3 Az €lelmiszer-iparagak csoportositasa, jellemzoi.

A gabonafeldolgozoé-ipar alapanyagai, f6- és melléktermékei

A cukoripar alap- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.

A boripar alap- adalék- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.
A soripar alap- adalék- és segédanyagai, f6- €¢s melléktermékei.

A szeszipar alap- adalék- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.
A tejipar alap- adalék- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.

A husipar alap- adalék- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.
A baromfiipar alap- adalék- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.

A konzervipar alap- adalék- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.

A hiit6- (gyorsfagyasztd) ipar alapanyagai, késztermékei.

9 A novényolajipar alap- adalék- és segédanyagai, kész- €s melléktermékei.
A siité- €s tésztaipar alap-, adalékanyagai, késztermékei.

Az édesipar alap- adalék- és segédanyagai, intermedier- €s késztermékei.
A lik6ripar alap- és adalékanyagai, késztermékei.

Az uditOipar alap-, adalék- és segédanyagai, kész- és melléktermékei.

10 Az élelmiszeripari gyartmanytervezés és-fejlesztés folyamatrendszere.

11 Az ¢lelmiszerek taplalkozasbiologiai szerepének megitélése.

Bioaktiv (egészségvédd) anyagok az élelmiszerekben.
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12 A mindség dimenzioi élelmiszereknél.

Az élelmiszerek eredetvédelme.

13 Az élelmiszerek és eljarasaik iparjogvédelme

14 Az élelmiszeripari termékszerkezet szinvonalanak elemzése.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy teljesitésének feltétele az irasbeli kollokvium legalabb elégséges szintii abszolvalasa.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo és ajanlott irodalom:
Beke, Gy. (Szerk) (2002) Hiit6ipari kézikonyv 2: technologiak. Mezdgazda Kiado, Budapest.

Kovacs, A. (1998) Elelmiszeripari technologiak 11 (jegyzet). Pécsi Orvostudomanyi Egyetem — Egészségiigyi Féiskolai Kar,
Pécs.

Markus, P. (1998) Boraszati és uditoital-ipari technologia II. Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest.

Szabd, S. (1998) Soripari technologia. Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest.
Szakaly, S. (2001) Tejgazdasagtan. Dinasztia Kiadd, Budape
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