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Elelmiszertechnolégia alapjai

. A termesztési €s betakaritasi koriilmények hatasa a kertészeti termékek Osszetételére, eltarthatdosagara €s

feldolgozhatosagéra.

. A ndovényi eredetli nyersanyagok 1égzése, a 1égzési anyagcsere szabalyozasanak altalanos kérdései.
. Az érés és az utdérés biokémidja, az etilén szerepe az érés és tarolas soran, romlési folyamatok.

. A tej Osszetétele, fizikai-, kémiai- és kolloid tulajdonsagai, ezeket befolyasolo tényezok.

. A hus szerepe, szerkezete, a hushibak. Vagoallat fajok és fajtak.

. A tojas szerkezeti felépitése, kémiai Osszetétele, fizikai tulajdonségai, romlasa, és élelmiszeripari

alkalmazasa.

. Szénhidratok bomlési folyamatai aerob €s anaerob koriilmények kozott (ndvényi és allati eredetii

alapanyagok)

. Elelmiszerek hiitdkezelése. A kémiai, biokémiai reakciok hdmérsékletfiiggése. A hideg kedvez és

karos hatasai allati és novényi alapanyagok tarolasakor.

. Elelmiszerek hiitdtarolasat befolyasold tényezok - paratartalom, légsebesség, gazosszetétel -

kialakitasanak modjai és eszkdzei, alkalmazasa allati és novényi eredetli termékeken.
. Gytimolesok €s zoldségek tarolasi modjai €s eszkozei: passziv-, hiitd- €s szabalyozott 1égterti tarolas.

. A fagyasztas elméleti alapjai, folyamata. A viz, az oldatok ¢és az élelmiszerek fagyasanak
torvényszertiségei.

Fagyasztasi eljarasok ¢és berendezések. Fagyasztott ¢lelmiszerek tarolasa és mindségvaltozasai.
Elelmiszerek hokezelése, tulajdonsagainak véltozasa hékezelés soran

Vizelvonasos tartositas (bestirités, szaritas)

Fiistolés elméleti alapjai, fizikai, kémiai és mikrobiologiai hatdsa

Apritas, keverés technologiai 1épései és berendezései az élelmiszer-feldolgozasban

Enzimes hidrolizis alapjai az élelmiszeriparban

Anaerob fermentacid, alkoholos erjedés, tejsavas erjesztés.

Kombinalt tartositdsi modok

Elelmiszeripari termékek csomagoléasa, csomagoldanyagok, csomagolasi technologiak.
Elelmiszeriparban hasznalt gongyolegek értéke, hasznalata, tipusai.



Arukezelési technolégiak és mindségiigy

1. Arukezelés szerepe az élelmiszerlancban. Ultrafriss termékek csoportja, az allati termékekre vonatkozé
altalanos rendeleti szabalyozas.

2. Friss baromfi- és voroshusok mindségét befolydsold vagastechnologiai és mikrobioldgiai vonatkozasok,
értékméro tulajdonsagok.

3. Az arukezelés fogyasztoi tejekre és savanyitott tejtermékekre vonatkozd technoldgiai jellemzdi. A
termékmindséget meghatarozo gyartas- €s tarolastechnoldgiai sszefiiggések.

4. Ultrafriss allatitermékek mindségmegorzési idejének €s a tarolas koriilményeinek osszefiiggése.

5. Az arukezelés huskészitményekre vonatkoz6 technolégiai jellemzoi. A termékmindséget meghatarozo
gyartas- és tarolastechnolodgiai 6sszefiiggések.

6. Az arukezelés tarofélékre, sajtokra és Omlesztett sajtokra vonatkozé technoldgiai jellemzoi. A
termékmindséget meghatarozo gyartas- €s tarolastechnoldgiai dsszefliggések.

7. Jégkrémek és fagylaltok mindségi jellemzdi, élelmiszerbiztonsagi és mindségiigyi kérdései tarolas és
kozvetlen fogyasztoi értékesités soran.

8. Ultrafriss allatitermékek csomagoldstechnologidja, jeldlése. Az arukezelés és csomagolas
Osszefiiggései.

9. Aruhazi frissaru-kezelés folyamata, 1épései a mindségmegdrzés szempontjabol. Nyomonkdvetés a
hiitélancban és a termékkezelésben.

10. Az ¢él6hal kezelés allatjoléti, a jégagyon torténd tarolas élelmiszer-biztonsagi és mindségi
vonatkozasai.
11. A kertészeti termékek arukezelése. A betakaritas szervezése, optimalis sziireti iddpont kivalasztasa,

hitétarolok elokészitése tarolasi ciklusra, betarolasi iitemterv és a rakatkészités légtechnikai
szempontjai. Kertészeti termékek higiéniai és egyéb kezelése.

12. Hit6hazak, taroloterek iizemeltetése, ellendrzések. A tarolas megvalositasa, egyiitt-tarolasi
kritériumok. Tarolasi potencidl tarolastechnologiai jellemzoi.

13. Mindség-ellendrzés a kereskedelemben. Kertészeti termékek aruatvétele. Aruhdzi tarolas és értékesités
sajatossagai.

14. Almagyiimolcstiek aruértékét meghatarozo termesztési (érettség, sziiret) €s tarolasi tényezok és azok
hatdsa a gyiimdlcsok élettevékenységére. Az alma ¢és korte gyiimolesok aruismerete, mindségi
jellemzoi, értékméro tulajdonsagai, aruatvételi szempontok.

15. Csonthéjas (cseresznye, meggy, Oszibarack, kajszi, szilva) gylimolcsok érettségét, sziiret idépontjat
befolyasolo fontosabb tényezok, aruismeretiik, mindségi jellemzdik, értékmérd tulajdonsagaik,
aruatvételi szempontok.

16. H¢jas (dio, mandula, gesztenye...) és bogyds (malna, szamodca, csemegeszolo...) gylimolesok
érettségét, sziiret iddpontjat befolyasold fontosabb tényezdk. Ezen gylimdlcsok aruismerete, mindségi
jellemzoi, értékméro tulajdonsagai, aruatvételi szempontok.

17. A tropusi €s szubtropusi gylimolcsok (banan, citrusfélék, kivi) druismerete, mindségi jellemzoi,
értékméro tulajdonsagai, arudtvételi szempontok.. A gylimolcsok érettségét, sziiret idépontjat
befolyasold fontosabb tényezdk. A tarolasi koriilmények és paraméterek hatasa élettevékenységiikre.

18. A kaposztafélék €s a kabakosok (uborka, dinnyefélék, cukkini) aruértékét meghatarozo termesztési
(érettség, sziiret) el6kezelési- €s tarolasi tényezOk. Ezen z6ldségfélék aruismerete, mindségi jellemzoi,
értékméro tulajdonséagai, vonatkozé aruatvételi szempontok.



19. A hagymaftélek, a gyokérzoldségek és a gombafélék aruértékét meghatarozé termesztési (rettség,
sziiret), elokezelési és tarolasi tényezok. Ezen zoldségfélék aruismerete, mindségi jellemzai, értékmérd
tulajdonsagai, vonatkoz6 aruatvételi szempontok.

20. A burgonyafélék (paprika, paradicsom, burgonya, padlizsan) aruértékét meghataroz6 termesztési
(érettség, sziiret) elokezelési és tarolasi tényezok. Ezen zoldségfélék aruismerete, mindségi jellemzoi,
értékmérd tulajdonsagai, vonatkozé aruatvételi szempontok.



