ADATLAP
Tantárgyi programok elkészítéséhez és meghirdetéséhez 
1. A tantárgy adatai

1.1. A tantárgy neve: Húsfeldolgozás és húsgazdaságtan
1.2. Neptun kódja (fontos adat!): SMKSJ4333ÁN
1.3. Az oktató tanszék/intézet: Állattenyésztés-tudományi Intézet
1.4. A tantárgy mely szak/szakokon kerül oktatásra:

· Agrármérnök (osztatlan)
· Állattenyésztő mérnök MSc.
1.5. Előtanulmányi követelmények (ha vannak):

· Általános állattenyésztés és genetika
· Háziállatok élettana és anatómiája
1.6. A tárgy számonkérési módja: aláírás/gyakorlati jegy/kollokvium/szigorlat/szóbeli/írásbeli (a megfelelő aláhúzandó)

Vizsgára feliratkozni csak a félév elismerését megszerzett hallgatónak lehet a NEPTUN-on megadott vizsganapokra. Vizsga érdemjegyét a félév során és a szóbeli kollokviumon megszerzett pontok (maximum 100 pont) alakítják ki a tanulmányi és vizsgaszabályzatban megadott ponthatárok figyelembevételével. A szóbeli vizsgán két tétel húzására kerül sor. Az eredményes vizsgához mindkét tételt legalább elégséges (2) szinten kell teljesíteni. Ha valamelyik tételre a hallgató elégtelen (1) érdemjegyet kap, akkor a vizsga eredménye elégtelen (1) lesz.
2. A tantárgy tartalmi jellemzői:

2.1. A tantárgy oktatása során elsajátítandó kompetenciák (l. a szak KKK-ja)

tudása

· Ismeri és érti a hústermelés területén lejátszódó folyamatokat, a köztük lévő összefüggéseket. 

· Részletesen ismeri az ágazat működésének sajátosságait és a sajátosságok okait. 

· Az ágazat és a vele szorosan összefüggő területek részletes ismeretének birtokában felismeri azok rendszerének működési hatékonyságát korlátozó tényezőket.

· Ismeri a team és projektmunka sajátosságait.

· Ismeri szakterület kutatási módszereit, absztrakciós technikáit, az elvi kérdések gyakorlati vonatkozásainak kidolgozási módjait. 

képességei

· Képes az ágazati szakmai problémák beazonosítására, azok sokoldalú, interdiszciplináris megközelítésére, valamint a megoldásához szükséges részletes elvi és gyakorlati háttér feltárására, megfogalmazására, annak fenntartható megoldására. 

· Képes az adott szakterület ismeretrendszerét alkotó elképzelések különböző területeinek részletes analízisére, az átfogó és speciális összefüggések feltárására. 

· Képes az élelmiszerlánc folyamatában gondolkodni. 

· Képes a meghatározott tevékenységek végrehajtásához szükséges feltételek biztosítására, a megvalósítás folyamatos irányítására és ellenőrzésére, annak szükség szerinti újratervezésére.

· Képes csoport vagy projekt tevékenységek kialakítására és azok önálló irányítására. 

· Képes korszerű informatikai eszközök alkalmazására (adatbáziskezelés, adatelemzés, döntéstámogató rendszerek), szakszerű és hatékony szóbeli és írásbeli kommunikációra.

· Ismereteit szaktanácsadási tevékenysége során alkalmazni képes.
2.2. A tantárgy ismeretanyagának heti tagolású tematikája: (egy félév=14 hét)
Előadások tematikája:
1. A hús fogalma. Szerepe a táplálkozásban. EU, OECD helyzet, fogyasztási szokások. Kitekintés a világpiaci folyamatokra.

2. Az állati test összetétele. A hús szerkezete, alkotórészei.

3. Húsminőség

4. A marketing szerepe a húsfogyasztás, húskereskedelem alakulásában.

5. Húsvizsgálat I.

6. Húsvizsgálat II. Húsipari termékek vizsgálati tapasztalatai.

7. Zoonózisok és egyéb egészségügyi betegségek.

8. A vágóhíd fogalma, felépítése, jellemzői, technológiai megoldások.

9. A húsfeldolgozás eszközrendszere, gépei.

10. A termék- és gyártmányfejlesztés új lehetőségei.

11. Csomagolástechnikai módszerek és problémák a húsiparban.

12. Élelmiszerbiztonság a húsfeldolgozásban, valamint a húskereskedelemben..

13. A húsfeldolgozásban keletkezett hulladékok tárolása, szállítása, feldolgozása, megsemmisítése.

Gyakorlatok tematikája:

1. Hús és egészség.

2. Vágóállatok, fajok, fajták, a vágóállatok minősítési módszerei

3. A hús minőségét befolyásoló tényezők (fajok, fajták, ivar, kor, vágóhídi elhelyezés, bánásmód)

4. Az állatszállítás EU-s és hazai szabályai, jogi háttér.

5. Elsődleges feldolgozás (a vágóvonal részei, EU előírások)

6. ZH 1.
7. Az előhűtés, hűtés lényege, hatásai. Tartósítás (a hús érése, post mortem folyamatok).

8. A másodlagos feldolgozási módok áttekintése.

9. A húsiparban használt alap-, segéd- és adalékanyagok.

10. Csomagolóanyagok (bélfeldolgozás, műbelek).

11. Húsipari termékek vizsgálati tapasztalatai.

12. ZH 2.

13. Tanulmányút

2.3. A tantárgy kreditértéke: 5
kimérete:
2 óra/hét előadás
2 óra/hét gyakorlat

3. A tárgy oktatásának személyi feltételei

3.1. A tantárgy felelőse/előadója: név, beosztás, tud. fokozata: Dr. Kovács-Weber Mária, egyetemi docens, PhD. (állattenyésztés-tudományok)
3.2. A tárgy gyakorlatvezetői:

· Dr. Kovács-Weber Mária, egyetemi docens
· Szabó Rubina Tünde, PhD. hallgató
4. Az oktatás tárgyi feltételei  

4.1. Kötelező irodalom:

· A tanórákon elhangzott tananyag és a hozzá kiadott segédanyagok, aktuális publikációk.

4.2. Ajánlott irodalom:
· Szűcs E. (2002): Vágóállat és húsminőség. Szaktudás Kiadóház Rt., Budapest

· Lőrincz F. – Lencsepete J. (szerk.)(1793): Húsipari kézikönyv, Mezőgazda Kiadó
4.2. A tantárgy gyakorlatainak laboratóriumi/kísérleti téri/tanüzemi adottságai:

Az egyetem nem rendelkezik húsfeldolgozó tanüzemmel, így a 13. gyakorlatra tervezett tanulmányút során szereznek gyakorlati tapasztalatot a hallgatók, illetve az intézeti termékvizsgáló laboratóriumban a tantermi gyakorlatok során.
5. A tárgy oktatásának minőségbiztosítása 

5.1. Az oktatás minőségének ellenőrzési módja (a megfelelő aláhúzandó):

· Oktatói munka hallgatói véleményezése

· A végzős hallgatók körében végzett felmérés

6. Tantárgyi követelményrendszer:
A gyakorlatok rendszeres látogatása kötelező. A tantermi gyakorlatról való igazolt hiányzás a félév során csak két alkalommal (összesen legfeljebb 4 tanóráról) lehetséges, ennél többszöri hiányzás esetén a hallgató féléve nem kerül aláírásra. A tárgy képzési keretében a hallgatók közösen meghatározott témakörben egyéni feladat (10 pont) kidolgozását végzik el írásos - prezentációs formában. Továbbá a gyakorlatok keretében röpdolgozatok megírására és házi feladatok kiadására kerül sor összesen 10 pont értékben. A félév során – a félév lehallgatásának elismeréséért – az első alkalommal a 7. második alkalommal a 10. oktatási héten az – első zárthelyin az 1-6. hét, a második zárthelyin a 7-9. hét tananyagából – a gyakorlaton zárthelyi dolgozat írására kerül sor, melyen maximum 15-15 pontot lehet elérni. Pótzárthelyi írására, illetve javításra egy-egy alkalommal a zárthelyit követő 2. oktatási héten, órarendi időn kívül kerül sor. Akinek a szorgalmi időszakban a két zárthelyi dolgozatának együttes pontszáma nem éri el a 15 pontot, az félévi aláírást nem kaphat.
Gödöllő, 2017. március 10.
Dr. Kovács-Weber Mária
