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1. Hokezeléses tartdsitas (pasztordzes, sterilezes) alapjai.

¢lelmiszerek romlasa

mikrobéak szaporodasa, hétiirése

talélési, pusztulasi, sterilezési gorbok

D-érték, z-érték, Fo-érték, hokezelés méretezése
pasztérozo berendezések
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beparlas elméleti alapjai.

bestirités lehetdségei

beparlas célja

héaram, anyagaram
tulajdonsagvaltozasok beparlaskor
tobbfokozatu beparlas

beparld berendezések

3. Gyorsfagyasztas elméleti alapjai, élelmiszerek vizallapota, a viz kotési formai.

Viz fagyésa, fagyasi gorbe, kristalyképzddés I1épései (kristalygoc képzddés,
kristalyndvekedés) és az azt befolyasold tényezok

Oldatok fagyésa, fagyaspont csokkenés jelensége

Viz fagyéasa Osszetett rendszerekbdl, viz-biopolimer kapcsolat, viz kotési formai,
iivegesedés

Fagyaszto berendezések csoportositasa

4. Szaritas elméleti alapjai, élelmiszerek vizallapota, a viz kotési formai.

viz kotési forméi az élelmiszerekben
viztartalom és romlas k6zotti kapcsolat
szorpciods izoterma, szaradasi gorbe
szaradast befolyasolo tényezdok

szarit6 berendezések

5. Aszeptikus technologia elméleti alapjai, aszeptikus veld eldallitasa.

hagyomdanyos és aszeptikus technologia dsszehasonlitasa
aszeptikus t6ltési moédok

aszeptikus csomagoldanyagok

aszeptikus hokezeld berendezések, hdcserélok

veld gyartastechnoldgidja
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préseléses ¢s diffuzios 1ényerés elméleti alapjai, stiritmények eldallitasa.

Iényerés lehetdségei

préselés elokészitd miiveletei
présmenetrendek, présberendezések
stiritmény gyartastechnologiaja

7. Rostos és sziirt gylimolcslevek, szorpok gyartastechnoldgiaja.

1€készitmények kovetelményei (1€, nektar, ital)
félkésztermékbdl torténd gyartastechnoldgia
kozvetlen gyartastechnologia

aszeptikus fogyasztdi csomagolas gépei, technologidja




Tartdsitas pH-csokkentéssel €s tejsavas erjesztéssel.

e természetes savanyitas feltételei, technologidja

e savanyusagok eldallitasanak gyartastechnologidja (kiemelve a mosdberendezéseket)
e akésztermékek mindségi kdvetelményei

crer

e DbefOttek fogalma, tipusai
o clofozés, huzatas technoldgiaja és berendezései
e befbttek gyartastechnologidja

10.

Z06ldségszaritmanyok eloéallitasanak technologidja.
e szaritmanyok fogalma
e z0ldségek elokezelése szaritaskor
e gyartastechnoldgia (kiemelten a hamozas), csomagolas

11.

Gylimolcsszaritmanyok, aszalvanyok eldallitasanak technologidja.

e szaritmanyok, aszalvanyok fogalma

e gylimdlcsok eldkezelése szaritaskor

e gvartastechnoldgia (kiemelten a szartalanitas, apritas, alakado apritds), csomagolas

12.

Zoldségkonzervek (zoldbab, kukorica, zoldborso) gyartas-technologidja.
e nyersanyagok kdvetelményei

e gyartastechnoldgia, csomagolas

o késztermékek mindségi kdvetelményei

e sterilezés és berendezései

13.

A paradicsomsiiritmény eldallitas-technologidja.
e nyersanyag kdvetelményei

e cold-break és hot-break eljaras

e gyartastechnologia

o késztermék mindségi kovetelményei

14.

Dzsemek, izek gyartastechnoldgidja, az alloménykialakitds szempontjai, hatdsa a
késztermék mindségére.

e dzsem, lekvar, iz fogalma

e gyartastechnologia

¢ allomanykialakitas lehetoségei

e gyartastechnologia

e késztermék mindségi kdvetelményei

15.

Gyorsfagyasztott gyiimolcsok eldallitasa.

e (Csonth¢jas gylimolcsok gyorsfagyasztasa

e Bogyos gyiimdlcsok gyorsfagyasztasa

e (Gyorsfagyasztott gesztenyetermékek eldallitasa

e  Gyorsfagyasztott termékek csomagolésa: csomagologépek

16.

Gyorsfagyasztott zoldségek eldallitasa.

e Gyorsfagyasztott hiivelyes zoldségek (zOldborsd) ¢és morzsolt csemegekukorica
gyartastechnologidja

Gyorsfagyasztott félkész hasdbburgonya gyartastechnologidja

Gyorsfagyasztott hagyma- és paradicsomkocka gyartastechnoldgiai

Gyorsfagyasztott gyokérzoldségfélék gyartastechnologidja

Gyorsfagyasztott levélzoldségfelek gyartastechnologiai

e Felengedtetés modjai és miiszaki megvaldsitasai

17.

Tartositas tartositoszerekkel.
e tartdsito hatast anyagok és tartoszerek fogalma, hatasmechanizmusa
e tartdsitoszerek csoportjai, tagjai, jellemzoik
e természetes tartdsitd hatdsu anyagok




