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] Targytematika / Course Description
Allati eredetii termékek feldolgozasa és tartésitasa
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Targyfelelés neve /

Teacher's name: Dr. Kapcsandi Viktoria Félév /| Semester: 2024/25/2
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 20/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A targy oktatasanak célja, hogy a doktoranduszok a kurzus keretében megismerjék az allati eredetl
élelmiszerek alapanyagait, azok mindsitési rendszerét, valamint a termékek eléallitasahoz felhasznalt
egyéb anyagokat. Az alapanyagok feldolgozasanak lépésein keresztlil megismerik az allati eredet(
termékek gyartasa soran alkalmazott technoldgiai Iépéseket és a végtermékek eltarthatdsagat
meghatdrozo kilénboz6 tartodsitdsi eljarasokat. Betekintést nyernek egy élelmiszeripari izem
|étesitéséhez szlikséges személyi és targyi feltételek alapjaiba, valamint egy élelmiszeripar-elGallitd tizem
engedélyeztetésének folyamataba. A tantargy ismereteket nyujt az allati eredetli melléktermékek
kezelésének és felhasznalasanak aspektusaira vonatkozodan is.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1. Az allati eredetii élelmiszerek eléallitasahoz kapcsolodo alapfogalmak
Az allati eredetll élelmiszer-feldolgozas személyi és targyi feltételei, élelmiszer-eléallitdi engedély
megszerzésének alapkovetelményei

Tejipari alap-, adalék- és segédanyagok, tejatvételi szempontok, alapanyag-mindsités, tejtermékek
csoportositasa

A tejfeldolgozasi technologiak alapmiiveletei és azok mindségre gyakorolt hatasa

A tejiparban alkalmazott (fizikai, kémiai, mikrobiologiai) tartositasi modok és azok hatasa az eltarthatosagra
A tejiparban alkalmazott technologia 1épései egy konkrét termék (oltos alvasztasa sajt) gyartastechnologiajan
keresztiil

Tejipari melléktermékek felhasznalasa és kezelése, kornyezetvédelmi és fenntarthatosagi szempontok

A husiparban alkalmazott alap-, adalék- és segédanyagok, a hismindsités rendszere, a husipari termékek]
csoportositasa

A husfeldolgozasi technologiak alapmiiveletei (vagohidi feldolgozas 1épései) és azok mindségre gyakorolf
hatéasa

10. A husiparban alkalmazott (fizikai, kémiai, mikrobiologiai) tartdsitasi moédok és azok hatasa az eltarthatésagra

T

11. A husiparban alkalmazott technologiai 1épései egy konkrét termék gyartastechnologiajan keresztiil
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12. Husipari melléktermékek felhasznalasa és kezelése, kornyezetvédelmi és fenntarthatdsagi szempontok

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Szobeli és/vagy irasbeli vizsga, 6tfokozatu értékelési rendszer.
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KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Hui, Y.H. (2012): Handbook of Meat and Meat Processing Technology (2nd ed.). CRC Press, Boca Raton, FL.
Szakaly, S. (2001): Tejgazdasagtan. Dinasztia Kiado, Budapest.

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL

Toldra, F., Nollet, L. M.L. (2018): Advanced Technologies for Meat Processing (2nd ed.). CRC Press, Boca Raton, FL.
Walstra, P., Wouters, J.T.M., Geurts, T.J. (2005): Dairy Science and Technology (2nd ed.). CRC Press, Boca Raton, FL.
Ward, D. (2017): Dairy Science and Technology. Larsen and Keller Education, Edinburgh, UK.
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