BUDAPESTI MUSZAKI ES GAZDASAGTUDOMANYI EGYETEM
VEGYESZMERNOKI ES BIOMERNOKI KAR, DEFAULT

FACULTY
TANTARGYI ADATLAP
I. TANTARGYLEIRAS
1. ALAPADATOK
1.1. Tantargy neve (magyarul, angolul)
Elelmiszeripari technolégia III
1.2. Azonosito (tantdargykod)
BMEVEBEAG6O7
1.3. A tantdrgy tipusa
1.4. Kurzustipusok és oraszdmok (heti/féléves)
kurzustipus oraszam (heti) tipus

el6adas (elmélet)
gyakorlat
laboratériumi gyakorlat

1.5. Tanulmadnyi teljesitményértékelés / értékelés tipusa

2 -

vizsga

1.6. Krediterték

2

1.7. Tantdrgyfelelds
neve: Salgdé Andras egyetemi tanar,
beosztésa:
elérhetésége:

1.8. Tantdrgyat gondozo szervezeti egység

BME Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék (BME-ABET)

1.9. Tantdrgyi adatlap elérhetdsége

1.10. A tantdrgy oktatdsdnak nyelve

1.11. A tantdrgy elsédleges mintatantervi jellege

1.12. A tantdrgy el6kévetelményei

erés el6kovetelmény: -
gyenge el6kovetelmény: -
parhuzamos el6kovetelmény: -
mérfoldko el6kovetelmény: -
kizaré feltétel: -

(Kizaro feltétel alkalmazdasa esetén az egyik targy teljesitése a masik targyboél torténd

eltiltast jelenti.)



2. CELOK ES TANULASI EREDMENYEK

2.1. Célkittlizés
Az egyes élelmiszeripari technolégidk nyersanyagainak, atalakitdé miveleteinek, a miveletek soran

nyert intermedierek és termékek valamint melléktermékek tulajdonsdgainak megismerése. A tananyag
folyamatosan integralja a korszerl, nem konvenciondlis, 4j anyagmodositasi és kezelési mdédszereket.

2.2. Tanulmdnyi eredmények

Kompetencidk:
A. Tudas

B. Képesség

C. Attitad

D. Autondémia és felelésség

2.3. Oktatdsi modszertan

Kovetelmények: a. A szorgalmi id6szakban: eléadas latogatdsa b. A vizsgaid6szakban: szobeli vizsga

Kovetelményszintek: Alapszint: Liszt, kenyér, szaraztészta, hus-hentesaru, voros-aru, flstolt,
pacolt hustermékek, szaraz husaru, tej, tartositott tejkészitmények. vaj, sajt, konzervek, fagyasztott
gyumolcsok zoldségek, cukorka, csokoladé, bor, gyumolcstermékek, kavé. tea eldallitasi

Y
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lezajlé fizikai, kémiai, fizikai-kémiai, mikrobiolégiai és specidlis valtozasok ismerete. Ne felejts
~Nefelejcs” szint: liszt, kenyér, szaraztészta, vOoros-aru, szaraz-aru, savanyitott tejkészitmények, vaj,
sajt, konzervek, fagyasztott zoldség-gyimolcs termékek, bor, csokolddé, cukorka eldallitasi
technoldgidinak ismerete. Po6tldsi lehetéségek: az egyetemi vizsgaszabdlyzat szerint. Konzultaciok:
személyes megbeszélés alapjan a tantargy eléaddjaval.

2.4. Ajanlott irodalom

a) Tankonyv

b) Jegyzet

c) Online
Varga-Orsi: Elelmiszeripari technolégia, ASZI Budapest, 1999
Hui: Encyclopedia of Food Science and Technology, Vol. 1-4. Wiley-Interscience, 1992
Spiess-Schubert: Engineering and Food, Vol. 1-2, Elsevier, 1990

2.5. Tantdrgyleirds hatdlyossdga

Kezd6 id6pont: -
Zaroé idépont: -
Tantargyleirast elfogadé dontés: -



II. TANTARGYKOVETELMENYEK

3. TELJESITMENYERTEKELES

3.1 Altaldnos szabdlyok

Kovetelmények: a. A szorgalmi id6szakban: el6adas latogatdsa b. A vizsgaid6szakban: szobeli vizsga

Kovetelményszintek: Alapszint: Liszt, kenyér, szaraztészta, hus-hentesaru, voros-aru, flstolt,
pacolt hustermékek, szaraz husaru, tej, tartositott tejkészitmények. vaj, sajt, konzervek, fagyasztott
gyumolcsok zoldségek, cukorka, csokoladé, bor, gyumolcstermékek, kavé. tea eldallitasi
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lezajlé fizikai, kémiai, fizikai-kémiai, mikrobiolégiai és specidlis valtozasok ismerete. Ne felejts
~Nefelejcs” szint: liszt, kenyér, szaraztészta, vOoros-aru, szaraz-aru, savanyitott tejkészitmények, vaj,
sajt, konzervek, fagyasztott zoldség-gyiimolcs termékek, bor, csokolddé, cukorka el6allitasi
technoldgidinak ismerete. Po6tlasi lehetéségek: az egyetemi vizsgaszabdalyzat szerint. Konzultaciok:
személyes megbeszélés alapjan a tantargy eléaddjaval.

3.2 Ertékelések
A. Evkézi értékelések
B. Vizsgarészek
Vizsgarészek:

1. Irasbeli

2. Szobbeli

3. Gyakorlati

4. Evkozi

3.3 Evkézi értékelések részardnya

azonosito részarany

3.4 Vizsgarészek részaranya

tipus részarany

Irasbeli 0 %
Szébeli 0%
Gyakorlati 0 %
Evkozi 0%

3.5 Erdemjegy megdllapitdsa

A tanuléasi eredmények értékelése a fenti szazalékos savok alapjan torténik.

3.6 Jelenléti és részvételi kovetelmények
Elmélet: 70%

Gyakorlat: 70%

Labor: 70%

3.7 Javitds, potlds, ismétlés




4. MUNKAIDO RAFORDITAS

4.1 Tevékenységek

Tevékenység Oraszam

Osszesen 0

4.2 Hatdlyossdg

Kezdé id6pont:
Zaroé idépont:
Tantargykovetelményt elfogadé dontés:



BUDAPEST UNIVERSITY OF TECHNOLOGY AND ECONOMICS
FACULTY OF CHEMICAL TECHNOLOGY AND
BIOTECHNOLOGY, DEFAULT FACULTY

SUBJECT DATA SHEET

I. SUBJECT DESCRIPTION

1. BASIC DATA

1.1. Subject name
Food Technology III

1.2. Subject code
BMEVEBEAGO7

1.3. Subject type

1.4. Course types and hours

course type hours / semester type
lecture 2 -
tutorial - .
laboratory - -

1.5. Assessment type

vizsga

1.6. Credit
2

1.7. Lecturer

name: Salgé Andrés egyetemi tanar,
position:
email:

1.8. Responsible department
BME Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék (BME-ABET)

1.9. Subject website

1.10. Language of instruction

1.11. Primary curriculum

1.12. Prerequisites

Strong prerequisite: -
Weak prerequisite: -
Parallel prerequisite: -
Milestone prerequisite: -
Exclusion condition: -
(Exclusion condition means that completion of one subject excludes the other.)

2. OBJECTIVES AND LEARNING OUTCOMES



2.1. Objectives

Az egyes élelmiszeripari technologidk nyersanyagainak, atalakité miveleteinek, a miveletek soran
nyert intermedierek és termékek valamint melléktermékek tulajdonsdgainak megismerése. A tananyag
folyamatosan integralja a korszer(i, nem konvenciondlis, (j anyagmoédositasi és kezelési modszereket.

2.2. Learning outcomes

Competencies:
A. Knowledge

B. Skills

C. Attitudes

D. Autonomy and responsibility

2.3. Teaching methodology

Kovetelmények: a. A szorgalmi idészakban: eléadés latogatdsa b. A vizsgaidészakban: szdbeli vizsga

Kovetelményszintek: Alapszint: Liszt, kenyér, szaraztészta, hus-hentesaru, voros-aru, flistolt,
pacolt hustermékek, szaraz husaru, tej, tartdsitott tejkészitmények. vaj, sajt, konzervek, fagyasztott
gyimolcsok zoldségek, cukorka, csokolddé, bor, gylumoélcstermékek, kavé. tea eldallitasi
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lezajlé fizikai, kémiai, fizikai-kémiai, mikrobiolégiai és specialis valtozadsok ismerete. Ne felejts
»~Nefelejcs” szint: liszt, kenyér, szdraztészta, vOros-aru, szaraz-aru, savanyitott tejkészitmények, vaj,
sajt, konzervek, fagyasztott zoldség-gylimolcs termékek, bor, csokoladé, cukorka eldallitasi
technoldgidinak ismerete. Po6tlasi lehetéségek: az egyetemi vizsgaszabdlyzat szerint. Konzultacidk:
személyes megbeszélés alapjan a tantargy eléaddjaval.

2.4. Recommended literature
a) Textbooks

b) Lecture notes

c) Online materials
Varga-Orsi: Elelmiszeripari technolégia, ASZI Budapest, 1999
Hui: Encyclopedia of Food Science and Technology, Vol. 1-4. Wiley-Interscience, 1992
Spiess-Schubert: Engineering and Food, Vol. 1-2, Elsevier, 1990

2.5. Validity of the subject description
Start date: -
End date: -
Subject Description Acceptance Decision: -




II. SUBJECT REQUIREMENTS

3. ASSESSMENT AND EVALUATION

3.1. General rules

Kovetelmények: a. A szorgalmi id6szakban: el6adas latogatdsa b. A vizsgaid6szakban: szobeli vizsga

Kovetelményszintek: Alapszint: Liszt, kenyér, szaraztészta, hus-hentesaru, voros-aru, flstolt,
pacolt hustermékek, szaraz husaru, tej, tartositott tejkészitmények. vaj, sajt, konzervek, fagyasztott
gyumolcsok zoldségek, cukorka, csokoladé, bor, gyumolcstermékek, kavé. tea eldallitasi

/e

« s a7

lezajlé fizikai, kémiai, fizikai-kémiai, mikrobiolégiai és specidlis valtozasok ismerete. Ne felejts
~Nefelejcs” szint: liszt, kenyér, szaraztészta, vOoros-aru, szaraz-aru, savanyitott tejkészitmények, vaj,
sajt, konzervek, fagyasztott zoldség-gyiimolcs termékek, bor, csokolddé, cukorka el6allitasi
technoldgidinak ismerete. Po6tlasi lehetéségek: az egyetemi vizsgaszabdalyzat szerint. Konzultaciok:
személyes megbeszélés alapjan a tantargy eléaddjaval.

3.2. Assessments

A. Term evaluations
B. Exam components
Exam components:

1. Written

2. Oral

3. Practical

4. Term result

3.3. Weight of term evaluations

identifier weight

3.4. Weight of exam components

type weight

Written 0%
Oral 0%
Practical 0 %
Term result 0 %

3.5. Grading scale

Evaluation based on the table above.

3.6. Attendance requirements
Lecture: 70%

Tutorial: 70%

Laboratory: 70%

3.7. Retake and repeat




4. WORKLOAD

4.1. Activities

Activity Hours

Total

4.2. Validity

Start date:
End date:

Requirements Acceptance Decision:



