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MEGHIVO

A Nemzeti Agargazdasagi Kamara eziton meghivja Ont az Elelmiszeripari Igazgatosag altal
szervezett ,Tanuljunk egyiitt! - Zoldség-gyiimolcs feldolgozas” témakorben kezdé
szinten meghirdetett két - egymasra éplilé - modulbol allo, ingyenes szakmai programjara.

Program helyszine: Szent Istvan Egyetem Budai Campus
1118 Budapest, Villanyi Ut 29-43.

Programok Idépontja: I. modul - 2019. aprilis 12-13. (péntek-szombat)
II. modul - 2019. majus 17-18. (péntek-szombat)

Létszam: maximum 12 f6/csoport, 0sszesen 24 f6

A részletes programterv a meghivo mellékleteként érhetd el. A programon valo részvétel
rendezett kamarai tagsag mellett ingyenes, de regisztraciohoz kotott!

Tovabbi kérdés esetén kérem, forduljon Polczer Katalin élelmiszeripari szakért6hoz a
polczer.katalin@nak.hu cimen vagy a +36 70 490 5080-as telefonszamon!

Regisztracio

Tisztelettel kérjiik, hogy a helyszini regisztraciéhoz sziveskedjen kamarai kartyajat
vagy Ostermel6i igazolvanyat magaval hozni.

Megtisztel6 jelenlétére szamitok!

Budapest, 2019. marcius 18.

Tisztelettel:

Keleti Marcell s.k.
élelmiszeripari igazgato

A szervezok a programvaltoztatas jogat fenntartjak!


mailto:polczer.katalin@nak.hu
https://miniapp.nak.hu/nak-regisztracio/zoldseg-gyumolcs-feldolgozas-kezdo-csoport/
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- |. MODUL -

2019. aprilis 12. (péntek) - Elméleti el6adasok

8:30-9:00 Erkezés, regisztracio
9:00-9:30 Megnyitd, bevezetd, ismerkedés
9:30-11:30 A gyimolcs-zoldségtartositas alapjai, lehetdségei. Gyilimolcsok-zoldségek

jellemzé romlasi folyamatai. Gyiimolcs-zoldség alapanyagok  és
késztermékek mikrobai (Listeria, Salmonella, Clostridium, Bacillusok,
tejsav, stb.). JO és rossz mikrobak. Mikrébak jelenléte és a higiénia
osszefiiggései

11:30-11:40  Szinet

11:40-13:00  Kistizemi gyimolcs-zoldségfeldolgozas gépei, berendezései, egyszeri
laboratériumi eszk6zok miszerek bemutatasa

13:00-14:00  Ebédsziinet*

14:00-16:00  Adalékanyagok és kivaltasuk lehetdsége. iz, szin és allomany kialakitas a
gylimolcs-zoldségtermékekben. Alternativ adalékanyagok, E-szam mentes

termékek.

2019. aprilis 13. (szombat) - Gyakorlati programok

Idépont Gyiimolcsfeldolgozoé csoport Zoldségfeldolgozé csoport

Lekvarfélék, szorpok, zoldségkrémek
elballitasa. A cukorcsokkentés lehetbségei.
Edesitoszerek, szinezékek, allomanykialakitok
a termékfejlesztésben. Az elkészitett
termékek érzékszervi biralata.

0 19 Hékezelés a gyakorlatban. Hig, sr( és
9:00 - 12:00 darabos termékek hékezelése

12.00 - 13.00 | Ebédsziinet Ebédsziinet

Lekvarfélék, szorpok, zoldségkrémek

eldallitasa. A cukorcsokkentés

13.00 - 16.00 lehetdségei. Edesitészerek, szinezékek, | Hokezelés a gyakorlatban. Hig, s(irii és
) ) allomanykialakitok a darabos termékek hokezelése

termékfejlesztésben. Az elkészitett

termékek érzékszervi biralata.

A szervezok a programvaltoztatas jogat fenntartjak!
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- II. MODUL -

2019. majus 17. (péntek) - Elméleti el6adasok
8:30-9:00 Erkezés

9:00-11:00 Aszalas, szaritas a gyimolcs-zoldségfeldolgozasban. A termékmindség és a
csomagolas kapcsolta. A gyiimolcs-zoldségfeldolgozas melléktermékeinek
hasznositasi lehetéségei.

11:00-11:10  Szlinet

11:10-12:10  Csomagoléanyagok  szerepe a  termék  mindségben, tipusai,
csomagoloanyagok védbGhatasa. Mindség-megérzési id6 és a csomagolas
szerepe, kapcsolta. Innovativ csomagolasi megoldasok.

12:10-13:10  Ebédsziinet*

13:10-14:10  Higiénia és élelmiszerbiztonsag a kis- és kozépiizemekben. Takaritas,
fert6tlenités aktualis kérdései. MinGségbiztositas helye és szerepe

14:10-16:00  Higiénia és élelmiszerbiztonsag a kis- és kozéplizemekben. Takaritas,

2019. majus 18. (szombat) - ElIméleti el6adasok és gyakorlati programok

9:00-11:30 A gyimolcs-zoldségtermékek nyersanyagai, Osszetételik, tapanyagaik.
Tapértékjelolés, tapértékszamitas a gyakorlatban.

11:30-12:30  Ebédsziinet*

12:30-16:00  Gyakorlat két csoportban:

Gyiimolcsfeldolgoz6 csoport Zoldségfeldolgozo6 csoport

Gylmolcslevek préselése, lekvarfélék, szorpok
termékfejlesztése melléktermékek
hasznositasaval. Befottek allomany- és
szinrogzitése.

Természetes erjesztés, savanyitas elméleti
hattere, gyakorlata. Zoldségkrémek,
zoldségpastétomok termékfejlesztése.

Kozben 10-15 perc sziinet

*napi egyszeri ebéd a helyszinen biztositott

A szervezok a programvaltoztatas jogat fenntartjak!



