Elelmiszermérnok BSc.
Siito és tésztaipari Technologiak
Zardvizsga tételek
2021-2022. tanév

Elelmiszertechnologia alapjai

1. Ismertesse a legfontosabb gabona €s iparindvényeket, dsszetételiiket, felhasznalasi teriiletiiket!

2. Ismertesse a vizes és oldoszeres extrakcid sajatossagait és alkalmazasi teriileteit az
¢lelmiszertechnologiaban

3. Ismertesse a porkolés miiveleti sajatossagait €s technoldgiai szerepét!
4. Foglalja 6ssze az emulzidkészitésen alapuld élelmiszertechnolégiak jellemzait!
5. A gél jellegli élelmiszerek eldallitasanak sajatossagai

6. A préselésen alapuld lényerési technologidk sajatossagai ¢és alkalmazasi teriilete az
¢lelmiszeriparban

7. A tésztakészités €s siités folyamata €s helye az €¢lelmiszeripari technoldgiakban

8. Orlésen alapul6 élelmiszeripari technolégidk

9. Centrifugalis er6térben végzett szétvalasztasi technologiak az élelmiszeriparban

10. Elelmiszeripari porkeverékek eldallitasanak technologiai

11. Zsiradékok alloménykialakitod hatdsa az olvadasi profil elemzése alapjan

12. Az élelmiszerhabok kialakitasa és alkalmazasi tertilete az élelmiszertechnologiaban
13. A kristalyositas miivelete €s szerepe az €lelmiszeriparban

s

15. Desztillacion alapuld szétvalasztasi technologidk az élelmiszeriparban



Siito- és tésztaipari technolégia

1. A gabonatarolas fizikai-, makro- é¢s mikrobioldgiai feltételei

2. Az drlésre elOkészités miiveletei €s gépei

3. Az Orlés aprité munkajat befolyasolo tényezdok

4. Az 6rlemények osztalyozasa

5. A keveréktakarmany-gyartas miiveletei és technologiai

6. A siit6- és tésztaipar alap- és segédanyagai, mindségi jellemzdi, Osszefiiggés a végtermék
mindségi jellemzdivel

7. A kovasz jellemzése, mikrobiologiai paraméterei, jelentdsége és hatasa a kenyér mindségére

8. A tésztakészités eszkoOzei, dagasztasi paraméterek, a tészta érlelés szerepe, esetleges
elhagyasa

9. A tésztakelesztés problémai, azok miiszaki megoldasa, esetleges adalékanyagok hatasa

10. A siités folyamata, a hOpenetracio, a siitétér fizikai jellemzdinek hatasa a késztermékre

11. A siitdipari késztermékek mindsitése, a mindség megovasa

12. A széaraztésztagyartas el0készitd miiveletei, tésztakészités, tomorités, alakitas. A miiveletek
soran lejatszodo biokémiai folyamatok

13. A tésztaszaritas elmélete €s gyakorlata. A miivelet soran lejatszodd biokémiai folyamatok
14. A frisstészta-gyartds alapanyagai, gyartastechnologidja. A friss-és szdraztészta
gyartastechnologiajanak Osszehasonlitasa. Egyéb tésztafélék gyartdsa (diétds, dusitott
széaraztésztak, instant, snack, chips alaptésztak).

15. A szaraztésztak legfontosabb mindségi jellemzoi. Gyartasi hibak. Csomagolas, tarolas,
mindségvaltozas



