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	Oktatás célja

	Magyarul:
	A hallgatók ismerkedjenek meg az állati termékek elsődleges minősítésével, ismerjék meg a minőségi terméktárolás és elsődleges feldolgozás módszereit, a hús, tej, gyapjú, toll termékminősítését.

	Angolul:
	The objective of this subject is to provide basic experiences of meet quality. The quality of meat, milk, wool, feather.

	Tárgy tartalma

	Magyarul:
	1. Az állati termékek előállítása és kereskedelme. 

2. Az állati fehérje, tej, hús szerepe az emberi táplálkozásban. 

3. Az álatok által termelt ipari alapanyagok minőségi kategóriái. 

4. Az állati termék előállítás biológiai alapjai. 

5. A tej összetétele, minősítése.

6. Tejátvétel, tejhigiénia. 

7. Tej fizikai és kémiai jellemzői. Tej mikrobiológiai minősítése.

8. Különböző vágott állatok testösszetétele, vágási minősítés. 
9. Marha, juh, sertés testtáji darabolása.

10. Szöveti összetétel, húsminősítés, különböző húsok feldolgozhatósága. 
11. Hús színmérés, PH mérés.

12. Húsok tárolása, hűtése. Húsok mikrobiológiai minősítése. 

13. Baromfitoll és annak minősítése. Gyapjú minőség, minősítés.
14. Minőségbiztosítás, minőségbiztosítási rendszerek.

	Angolul:
	1. Animal products and trade. 

2. Chemical composition of muscles and their importance in the gastronomy.

3. Meat production and qualification of domestic animals and games. 

4. The biological terms of the animal production.

5. Milk composition, and qualification. 
6. Hygiene of milk. 

7. Physical, microbiological and chemical qualification of milk.

8. Characteristic of the different meats meat qualification. 
9. Body cutting of cattle, sheep and pig.

10. Slaughter customs and cooling off different animals. 
11. Color measuring of the meat. pH measuring.

12. Microbiological qualification of meat. 

13. Feather qualification. Wool qualification.
14. Qualification systems.

	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.

	Irodalom

	Szűcs E.: Vágóállat- és húsminőség. Szaktudás Kiadó Ház, Budapest, 2002.
Szakály S.: Tejgazdaságtan. Dinasztia Kiadó, Budapest, 2001.


*E = előadás; SZ = szeminárium; LAB = labor gyakorlat
