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A malomipari technoldgia nyersanyagainak jellemz6i, a technoldgia mveletei
(véazlatos folyamatabra), fizikai-kémiai-mikrobioldgiai valtozasok, a fébb termékek
jellemzése

Mdv.: Az aprités fizikai alapjai, mdveleti jellemz6i.

A slit6ipari technoldgia nyersanyagainak jellemz6i, a technologia mveletei (vazlatos
folyamatabra), fizikai-kémiai-mikrobioldgiai valtozasok, a fébb termeékek jellemzése.
Mdv.: Az élelmiszerek viztartalma, kotésmodok, vizaktivitas fogalma, vizallapot
valtozasok kdvetése a Mollier diagramon.

A széraztészta ipari technol6gia nyersanyagainak jellemzdi, a technol6gia miveletei,
fizikai-kémiai-mikrobiologiai valtozasok, a fébb termékek és jellemzésuk.

Mdv.: A szaritas mliveletének fizikai-kémia alapjai, a mdvelet jellemz6i; a szaraztészta
és a gylmolcs-(z6ldség-)szaritas mlveleti paramétereinek hasonldsaga, eltérése

A tésztakészitési technologiak dsszehasonlitasa (kenyértészta, szaraztészta,
extrudatum): nyersanyag, vizallapot valtozasok, mikrobioldgiai eltéresek, stb.
Mdv.: Az élelmiszerek viztartalma, kotésmodok, vizaktivitas fogalma, vizallapot
valtozasok kdvetése a Mollier diagramon.

A magas hdmérsékleten el6allitott termékek (tartds tej, kenyér, kavé, kakad, cukorka)
technol6giaja, a mlveletek (HTST, sutés, porkolés, extrudalas) dsszehasonlitasa:
fizikai, kémiai és mikrobioldgiai valtozasok.

Mdiv.: Termikus élelmiszeripari miiveletek lehetdségei, fajtai, hatasuk az élelmiszerek
tulajdonsagaira (blansirozas, pasztérozés, sterilezés)

A tejfeldolgozasi technoldgia jellemz6i, nyersanyagai, a teljes tej feldolgozasanak
maveletei, fizikai-kémiai-mikrobioldgiai valtozasok, a f6bb termeékek és jellemzésiik
Mdv.: Termikus élelmiszeripari miveletek lehet6ségel, fajtai, hatasuk az élelmiszerek
tulajdonsagaira (blansirozas, pasztérozés, sterilezés)

A tejfeldolgozasi technoldgia jellemz6i; az erjesztett termékek el6allitasanak
technoldgidja, fizikai-kémiai-mikrobiologiai valtozasok, a fébb termékcsoportok
el6allitasanak mikrobioldgiai és miiveleti eltérései (aludt tej, kefir, joghurt)
Mdv.: Az élelmiszeripari miveletek mikrobioldgiai hattere (mikroorganizmusok
életciklusa és szamcsokkentésuk lehetGsegei)

A tejfeldolgozasi technoldgia altalanos jellemzdi, vajgyartas:technolégia
maveletei,fizikai-kémiai-mikrobiologiai valtozasok, a fobb termékek és jellemzésik
Mdv.: Elelmiszeripari miiveletek fogalmai, csoportositasa, az egyes miveletek
definicioja, hatékonysag-jellemzék

A tejfeldolgozasi technoldgia altalanos jellemzdi, sajtgyartas:nyersanyaga, technolégia
mdveletei, fizikai-kémiai-mikrobioldgiai valtozasok, termékek jellemz6i
Mdv.: Mdveletek nedves gazokkal. Htés, Iégkondicionalds, szaritas, Mollier diagram.
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A tejfeldolgozasi technoldgia altalanos jellemzdéi, mlesztettsajt-gyartas: nyersanyag,
maveletek, fizikai-kémiai-mikrobioldgiai valtozasok, a f6bb termékek és jellemzésuk
Mdv.: Az élelmiszeripari technoldgia fogalmi meghatarozasai (cél, helye, targya,
kapcsolatrendszere), leirasi lehetGségei (folyamatabra, mérlegegyenletek, ...)

Az elsddleges husfeldolgozasi technoldgia:nyersanyagai, vagohidi feldolgozas, nyers
és tartositott készitmények, a tartdsitas modszerei, termékek

Mdv.: Az egyensulyi miveletek célja, jellemz6i, fajtéi, fizikai-kémiai alapjai, az OD
gyakorlati megvaldsitasanak példai (pacolas, kandirozas).

A husipari technoldgia toltelekes termekei: nyersanyagai, a tartositas modszerei,
termékcsoportok és az el6allitas technoldgiai killénbsegei

Mdv.: A keverés fizikai alapjai, 6sszefuggése és miveleti megvaldsitasa kilonboz6
halmazallapoti komponensekre

Novényi nyersanyagok aszeptikus feldolgozasa: technoldgiai megvalositas
(folyamatabra) és feltételei, modszerei. Gylimdlcslevek el6allitasa, csoportositasuk
Mdv.: Tarolasi technologia miveletei: postharvest kezelések, hités, tarolas fiziko-
kémiai, fiziologiai alapjai és gyakorlati megvaldsitasa

Boraszati technologia: jelent6sége/helyzete, technoldgiai iranyzatok, nyersanyag-
termesztés-termék kapcsolata, termékek csoportositasa, mindségi megkulonboztetés
Miv.: Az élelmiszerek nyersanyagai, csoportositasuk, 0sszetételi jellemzéik, el6allitasi
maddszereik, kivalasztasi szempontok a feldolgozasukhoz.

Az édesipar altalanos jellemz6i. Cukorkagyartas fiziko-kémiai alapjai, nyersanyagok,
termékcsoportok gyartastechnologiaja (kemény, puha, zselé, karamell, drazsé)
Mlv.: Kristalyositas mivelete, befolyasol6 paraméterei, drazsirozas mlivelete

Az édesipar altalanos jellemzdi. Kakaobab feldolgozas fizikai-kémiai alapjai,
nyersanyagok, termékcsoportok gyartastechnoldgiaja (kakad, kakadvaj, csokoladé)
Mdv.: Bevezet6 mlveletek: Valogatas, tisztitas, osztalyozas fogalma; megvaldsitasi
elvek és gyakorlata

Elelmiszer jellegli élvezeti szerek elGallitasa, kavé, tea: nyersanyag, feldolgozas,
fizikai-kémiai valtozasok, termékek csoportositasa, jellemzéi

Mdv.: A nyersanyagok minGségi problémai (fizioldgiai, bioldgiai, mikrobioldgiai,
enzimes, kémiai, fizikai)

Fliszerek nyersanyagai, fajtai. ElGallitas: bors, fahéj, szegfiiszeg.
Mdv.: A keverés fizikai alapjai, 6sszefuiggése és miveleti megvaldsitasa kilonbdz6
halmazallapotl komponensekre

Szaritott darabos termékek (gyimadlcs, z6ldség, tészta) elGallitasi technologidja;
Mdv.: A szaritas mlvelete: a szaraztészta és a gyumolcs-(z6ldség-)szaritas
folyamatanak dsszehasonlitasa, a minéséget befolyasold paraméterek bemutatasa.



