Élelmiszeripari technológia laborgyakorlat
BMEVEMBA606
2017/18 II.félév, laborvezető: Dr.Merész Péter

Követelmény: gyakorlati részjegy 

Gyakorlatok helye: 
BME, Alkalmazott Biotechn. és Élelmiszer-tudományi Tsz., Ch I.em., III.em., A32/33 
Nemzeti Agrár Innovációs Kutató Központ, Élelmiszer-tudományi Kutatóintézet (ÉKI),
     Technológiai és Élelmiszerlánc-vizsgálati O., (1022 Hermann Ottó 15., 5.ép.alagsor) http://www.naik.hu/hu/intezetek/2013-12-30-11-01-24.html 
üzemlátogatás egyedi megbeszélés szerint


Időpont: kedd, 12.15-18.00; (heti óraszám: 2), megadott időrend szerinti beosztással
Laborvezető:
Dr. Merész Péter egyetemi adjunktus 


Tel.: 463 1413, e-mail: meresz@mail.bme.hu 
Előzetes (együttes) követelmény:
Élelmiszertechnológia,

.
Élelmiszerkémia és Táplálkozástan,

Ajánlott: Élelmiszeranalitika elméleti és laborgyakorlat jegyzet
Ajánlott irodalom:

Lásztity R., Törley D. (1987); Élelmiszeranalitika I-II. (Mezőgazdasági Kiadó Bp.)

A felkészüléshez szükséges anyagok a honlapról letölthetők:
 http://oktatas.ch.bme.hu/oktatas/konyvek/mezgaz/BMEVEMBA-BEA606_Elelmiszeripari%20technologia/ 
A labor célkitűzése: 

A laborgyakorlatok fő célja egy-két terméken, gyártási folyamatban megmutatni a jó minőségű élelmiszer előállítása érdekében elvégzendő speciális élelmiszeripari műveletek és vizsgálatok jelentőségét; szerepét a minőségbiztosításban, a termékfejlesztésben, a gyártási problémák megoldásában. A termékfejlesztés analitikai megalapozásában rendelkezésre álló lehetőségek gyakorlati alkalmazása, az élelmiszertermék előállítási folyamatának gyakorlati megvalósítása során a teljes folyamat komplex megismerése, értékelése és a tanulmányok során megszerzett individuális élelmiszerkémiai, élelmiszeranalitikai, technológiai, minőségbiztosítási ismeretek integrált alkalmazásának elősegítése. Mindennek részeként az élelmiszeripari gyártási folyamat végrehajtása, alapanyagok és termékek beltartalmi, minőségi és táplálkozástani jellemzőinek megismerése, a feldolgozási folyamat laboratóriumi/félüzemi méretű megvalósítása, az élelmiszerbiztonsági, minőségbiztosítási, élelmiszeranalitikai ismeretek gyakorlati alkalmazásának megismerése.

A megvalósítás elvi és gyakorlati alapjai:

1. A 5-6 hallgatóból felálló csoportok tagjai ugyanazon a feladaton dolgoznak a félév során, a csoportok 5 termékcsoport előállításának nyomon követésével foglalkoznak (saját receptúrával és megvalósítással, lehetőség szerint a nyersanyag megismerésétől, vizsgálatától a folyamat közbeni kontrollon, a gyártásközi ellenőrzésen át a termék minősítéséig).

2. A hallgatók tevékenysége során elsőrendű fontosságú a saját manuális tevékenység a bemutató jellegű mérések helyett. Egyéni (kiscsoportos) munka mind az analitikai, mind a többi manuális feladat esetében, elsősorban és legfőképpen a jegyzőkönyv elkészítésben, az eredmények értékelésében. 

3. A lehetőségek figyelembe vételével - adott technológiai folyamaton belül a nyersanyag, vagy egy műveleti paraméter változásának hatására bekövetkező minőségi különbségek meghatározása, bemutatása, értékelése. A csoport többi tagja eredményének figyelembe vételével is, a vizsgálatok, történések eredményeinek komplex, integrált, ám egyéni értékelése.

4. Folyamatosan vezetendő jegyzőkönyv (esetenként különálló és külön értékelendő jegyzőkönyv) készítése a feladatokról és azok eredményeiről, amely tartalmazza az esetlegesen végzett irodalmazás elméleti következtetéseit, a vizsgálatok kísérleti tervét, a berendezések ismertetését, esetleg technológiai folyamatábrát, élelmiszerbiztonsági megfigyeléseket, az eredmények összefoglaló táblázatos és szöveges értékelését.

5. Minden csoport számára 1 alkalommal üzemlátogatás ill. egyéni feladat megoldása, lehetőség szerint a féléves tevékenységhez kapcsolódó területen, az elvégzett gyakorlatok ipari megvalósításának szemléltetése érdekében, amelynek keretében előzetesen megfogalmazott kérdésekre is választ kell keresni, és a tapasztalatokat jegyzőkönyvben rögzíteni.
A laborgyakorlat programja:

10 hallgató 2 csoport (2*5 fő)
	Témakör
	Oktató
	A csoport
	B csoport

	0. Gyakorlat bevezetője
	Merész Péter
	02.07.
	02.07.

	1. Extrúzió (Élelmiszerkut.Int.)

1022 Bp., Hermann Ottó út 15.
http://www.cfri.hu/ 
	
	03.20

13:00
	03.27.

13:00

	2.a Pékárugyártás (Ch I. 106-107.)


2.b Tésztagyártás: (Ch I. 106-107.)
	Németh Renáta
nemeth.renata90@gmail.com
	03.06

12:15
	03.13.

12:15

	3. Almatörköly feldolgozás (ChA 33)
	Merész Péter
agnes.keleti.dr@gmail.com 
	03.27.

12:15
	03.20.

12:15

	4. Gyümölcs-szárítás (Ch-III.labor)
	Merész Péter
meresz@mail.bme.hu
	03.13.

12:15
	03.06.

12:15

	5. Egyéni feladat bemutatása
	Merész Péter
meresz@mail.bme.hu
	04.17.

12:15
	05.17.

12:15

	6. Beszámolók (írásban)
	Merész Péter
	04.24.

12.15.
	04.24.

12.15.

	7. Pótlás, pót ZH
	Merész Péter
	05.08.
	05.08.


A gyakorlati jegy megszerzésének feltételei:

1. Minden gyakorlatot el kell végezni. A mérések előtt a hallgatók felkészültségének ellenőrzése a gyakorlat megkezdésének feltétele - az adott feladattól függő formában a mérésvezető kompetenciája.
2. A gyakorlatokról egyéni jegyzőkönyvet kell készíteni, amelyet a feladat elvégzését követő egy héten belül, tehát legkésőbb a gyakorlatot követő kedd 24.00-ig email-ben kell benyújtani, melyet a gyakorlatvezető pontoz 0-10-ig. Késedelmes benyújtás esetén a jegyzőkönyvre adott jegyből késett hetenként 2 pont levonásra kerül. 2016.05.10.24:00 után benyújtott jkv esetén KED kerül kiírásra, 2016.05.20.12:00-ig be nem nyújtott jkv esetén a laborgyakorlat nem teljesítése miatt a tárgy nem teljesítettnek minősül.
3. Jegy kialakítás súlyozása: (minden részfeladatból érvényes pontszámot (>0) kell szerezni)

25% jegyzőkönyvek és évközi feladatok (mestermunka + prezentáció) eredménye,

25% írásbeli beszámoló,

50% szóbeli vizsga (25% műveleti rész + 25% technológia).
Megjegyzés: A laboratóriumi mérések csoportos feladatot, félüzemi munkát, kötelező üzemlátogatást is tartalmaznak, ezért pótlásuk nem megoldható. Indokolt hiányzás esetén a pótlás csak az érintett oktatóval egyeztetett formában történhet.
Csoportbeosztások a gyakorlatokhoz:

	A csoport
	B csoport

	Balás Benedek 

	Dányi Gábor 


	Dúzs Dániel 

	Mezei Mária 
 

	Györki Gábor 
 
	Solymos Fanni


	Kemény Máté

	Varga Soma 



	Schmidt Levente Endre 

	Komenda Zsófia




Az extrudálás gyakorlat helye: NAIK ÉKI 1022 Bp. Herman Ottó út 15. 5. épület alagsor. A bejárati ajtón csak mágneskártyával lehet bemenni, ezért ha megérkeztek, fel kell hívni a gyakorlatvezetőt, aki beengedi a csoportot.

A gyakorlat egy pincehelyiségben levő üzemben lesz, ezért meleg ruha ajánlott. Időtartama kb. 2-2,5 óra.

Az egyetemről legegyszerűbben az 56-os villamossal lehet odajutni. A villamosról a Városmajornál kell leszállni, és a Budapest szálló melletti lépcsőn felsétálni, majd tovább fel a Lórántffy Zsuzsanna utcán, ahonnan balra nyílik a Herman Ottó út. A sétát kevésbé kedvelőknek ajánlott a Moszkva térről induló 149-es busz, aminek a Balogvár utcai megállójától kell lefele sétálni a Ruszti úton a bejáratig.

A gyakorlatvezető: ???

2

