
 

A szervezők a programváltoztatás jogát fenntartják! 

 
MEGHÍVÓ 

 
 

A Nemzeti Agárgazdasági Kamara ezúton meghívja Önt az Élelmiszeripari Igazgatóság által 

szervezett „TANULJUNK EGYÜTT! – Cukorcsökkentés lehetőségei a gyümölcs-zöldség 

feldolgozásban” témakörben meghirdetett 1 napos, ingyenes szakmai programjára. 

 

Program helyszíne: Szent István Egyetem Budai Campus 

 1118 Budapest, Villányi út 29-43. 

 

 

Program időpontja:   2019. november 8. (péntek) 9:00-16:00 óra között  

 

Létszám: maximum 12 fő/csoport, összesen 24 fő 

 

 

A részletes programterv a meghívó mellékleteként érhető el. A programon való részvétel 

rendezett kamarai tagság mellett ingyenes, de regisztrációhoz kötött! 

További kérdés esetén kérem, forduljon Polczer Katalin élelmiszeripari szakértőhöz a 

polczer.katalin@nak.hu címen vagy a +36 70 490 5080-as telefonszámon! 

 

 

Regisztráció 

 

 

Tisztelettel kérjük, hogy a helyszíni regisztrációhoz szíveskedjen kamarai kártyáját 

vagy őstermelői igazolványát magával hozni. 

 

 

Megtisztelő jelenlétére számítok! 

 

 

Budapest, 2019. október 2. 
 

 

 Tisztelettel:  

 

 

 

 Keleti Marcell s.k. 

    élelmiszeripari igazgató 

mailto:polczer.katalin@nak.hu
https://miniapp.nak.hu/nak-regisztracio/tanuljunk-egyutt-cukorcsokkentes-lehetosegei-a-gyumolcs-zoldseg-feldolgozasban/


 

A szervezők a programváltoztatás jogát fenntartják! 

  
PROGRAM 

 
 

2019. november 8. (péntek): 

 

8:30-9:00  Érkezés, regisztráció 

9:00-10:00 Szénhidrátok táplálkozás-élettani szerepe, csoportosításuk. 

10:00-10:15  Szünet 

10:15-11:45 Édesítőanyagok, édesítőszerek helye és szerepe a gyümölcs-

zöldségfeldolgozásban (hagyományos és új típusú édesítőszerek, 

jelölésük a címkén, cukorcsökkentett, light jelölések, stb.) 

11:45-12:45  Ebédszünet* 

12:45-16:00  Gyakorlat két csoportban (közben igény szerinti szünetekkel):  

 hozzáadott cukor kiszámítása 

 cukorhelyettesítők mennyiségének kiszámítása 

 egyszerű mérőműszerek bemutatása, használata 

 termékfejlesztés hozzáadott cukorral és anélkül, 

termékkészítés 

 hozzáadott cukor nélküli termékek állomány-problémái, 

megoldási javaslatok 

 tápérték kiszámítása 

 érzékszervi bírálat 

 

 

 

 

 

 

*napi egyszeri ebéd a helyszínen biztosított 


