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	Oktatás célja

	Magyarul:
	A hallgatók ismerjék meg a hazai tej- és húsfeldolgozás technológiáit és piaci összefüggéseit. Ismereteik alapján legyenek képesek értékelni a minőségi tej és hús feldolgozást befolyásoló paramétereket.

	Angolul:
	Students will learn about the national dairy and meat processing technologies and market context. Based on their knowledge to be able to evaluate the parameters affecting the quality of milk and meat processing.

	Tárgy tartalma

	Magyarul:
	1. A tej minőségi paraméterei, tehéntej, juhtej, kecsketej. 

2. Fejés és elsődleges tejkezelés, nyerstej minősítési eljárások. 

3. A tejfeldolgozás alapjai. 
4. Termelésellenőrzés, napi beszállítói minőség-ellenőrzés, minőségbiztosítás. 

5. Tej és tejtermékek a táplálkozásban. 

6. A hús, mint táplálék. Izomszövet: vörös és fehér húsok jellegzetességei. 

7. Az állatszállítás, a vágás, a vágóhídi eljárások és a húskezelés hatásai. 

8. A csontos hús, mint végtermék. 

9. Tőkehúsok, bontási eljárások, konyhatechnikai értékelés.

10. Húsipari termékek és technológiák, tartósítási eljárások.

	Angolul:
	1. The quality parameters of cow, sheep and goat milk. 

2. Milking and milk handling primary raw milk certification procedures. 

3. The basics of milk processing. 

4. Production control, supply daily quality control, quality assurance. 

5. Milk and milk products in the diet. 

6. The meat as food. Muscle tissue: red and white meat characteristics. 

7. The animal transport, slaughter, meat slaughtering procedures and the effects of treatment. 

8. The bone-like end product. 

9. Capital Meats, demolition procedures, technical evaluations kitchen. 

10. Meat products and technologies, preservation methods.

	Számonkérési és értékelési rendszere

	Magyarul:
	A szóbeli vizsgán rövid felkészülés után 15 perc áll a hallgató rendelkezésére a vizsgakérdés kifejtésére. Elégtelen (1) a felelet, ha a vizsgázó sem a témakör rövid vázlatát, sem pedig a témához kapcsolódó alapfogalmak definícióját nem tudja megadni. Elégséges (2) a felelet, ha a vizsgázó a kérdéskör alapfogalmait értelmezni tudja. Közepes (3) a felelet, ha a vizsgázó ismeri a kérdéskör alapfogalmait, és tanári segítséggel képes a témakör logikai összefüggéseinek bemutatására is. Jó (4) a felelet, ha a vizsgázó logikusan felépített válaszában önállóan kifejti a tétel valamennyi fontos tényét, összefüggését, ám a tételhez kapcsolódó kötelező irodalmat nem, vagy csak hiányosan ismeri. Jeles (5) a felelet, ha a vizsgázó mind a tétel, mind pedig a kötelező irodalom ismeretéről logikusan felépített, önálló, részleteiben is kifogástalan, az összefüggéseket hiánytalanul feltáró válasz keretében tesz tanúbizonyságot.

	Angolul
	After a short preparation the examinee gives an oral presentation on the topic for about 15 minutes. Fail (1) when the examinee is unable to prove either the definition of the basic notions or the short scheme of things connected with the topic. Pass (2) when the examinee is able to interpret the basic notions of the topic. Satisfactory (3) when the examinee is well - versed in the basic notions of the topic and is able to present their logic connections - with help of examiner. Good (4) when the examinee provides logic, well - structured presentation with all the important facts and connections but he does not know or partly knows the required reading material connected with the topic. Very good (5) when the examinee gives logic, well-structured, perfect in details oral presentation that completely reveals the connection of the concepts within the topic.
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*E = előadás; SZ = szeminárium; LAB = labor gyakorlat
