ELELMISZERMERNOKI ALAPKEPZESI SZAK (EMB)
KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEI

1. Az alapképzési szak megnevezése: élelmiszermérnoki

2. Az alapképzési szakon szerezhetd végzettségi szint és a szakképzettség oklevélben
szerepld megjelolése:
— végzettségi szint: alapfokozat (baccalaureus, bachelor; roviditve: BSc)

— szakképzettség: €¢lelmiszermérnok
— a szakképzettség angol nyelvii megjeldlése: Food Engineer

3. Képzési teriilet: agrar
4. Képzési dag: élelmiszer- és kertészmérnoki
5. A képzési ido félévekben: 7 félév

6. Az alapfokozat megszerzéséhez osszegyiijtendd kreditek szama: 180 + 30 kredit
6.1. A képzési dgon beliili k6zos képzési szakasz minimalis kreditértéke: —
6.2. A szakiranyhoz rendelhetd minimalis kreditérték: 10 kredit
6.3. A szabadon vélaszthat6 tantargyakhoz rendelhetd minimalis kreditérték: 10 kredit
6.4. A szakdolgozathoz rendelt kreditérték: 15 kredit
6.5. A gyakorlati ismeretekhez rendelheté minimalis kreditérték: 75 kredit, amelybdl az
Osszefliggd szakmai gyakorlat kreditértéke: 30 kredit

7. Az alapképzési szak képzési célja, az elsajatitando szakmai kompetencidak: a képzés
célja olyan élelmiszermérnokok képzése, akik altalanos ismeretekkel rendelkeznek a biologia,
a kémia, a fizika ¢és miszaki alaptudomanyokban, specidlis ismeretekkel az
¢lelmiszertudomanyban, szakmai alapismeretekkel az élelmiszerek eldallitasa €s tartositasa,
valamint az élelmiszertechnologia terén, tovabba kelld mélységli elméleti ismeretekkel
rendelkeznek a képzés masodik ciklusban torténd folytatasahoz.

Az alapfokozat birtokdban az ¢élelmiszermérnokok — a varhato szakirdnyokat is figyelembe

véve — képesek:

—az ¢lelmiszer-eldallitas és -forgalmazas teriiletén az élelmiszer-eldallitassal kapcsolatos
gazdalkodastudomanyi, vezetési és szervezési, marketing, élelmiszer-ipari informatikai,
szabvanyositasi és milszaki szabalyozasi elvek alkalmazésara;

—az €lelmiszer-ipari alapanyagokban €s az €lelmiszerekben a feldolgozas és a tarolas soran
bekovetkez6 fizikai, kémiai, biologiai és érzékszervi valtozasok és ezek molekularis
hatterének felismerésére;

—az élelmiszer-ipari miveletek alapjainak birtokaban az élelmiszer-ipari feldolgozas és
tartositas korszerli technologiai €s a biotecholodgiai eljarasok alkalmazaséra;

—¢élelmiszer-ipari nyersanyagok értéknoveld elGallitasara, tartositasara, biztonsagos
élelmiszerek eloallitasara;

—¢élelmiszer alapanyagok ¢és élelmiszerek vizsgalati mddszereinek biztonsagos
alkalmazasara, a fobb ¢élelmiszer komponensek azonositasara;

—az ¢élelmiszeripar szamara fontos mikroorganizmusok kimutatdsdra, vizsgalati
modszereinek elvégzésére;

—élelmiszer-ipari folyamatok tervezésére, szervezésére, ellendrzésére;

—élelmiszer-ipari folyamatok mindségiigyi rendszerének alkalmazasara, iranyitasara;

—HACCP rendszer kiépitésében torténd kdzremiikddésre €s annak irdnyitasara;



—élelmiszertechnoldgidkkal kapcsolatos kornyezetvédelmi eldirasok alkalmazésara;
—szakmai problémak megfogalmazasara, elemzésére, értékelésére.
Az alapfokozat birtokaban az élelmiszermérnokok — a varhatd szakiranyokat is figyelembe
véve — alkalmasak:
—az élelmiszerek eldallitasaval, forgalmazasaval kapcsolatos szakmai kozigazgatasi feladatok
ellatasara;
—¢lelmiszer-termeléssel és forgalmazassal kapcsolatos szakigazgatasi feladatok ellatasara
¢élelmiszer-ellen6rzé allomasoknal;
—a fogyasztovédelem terén és a szakmai kamaraknal feladatok ellatasara;
—termelésiranyitoi és vezetdi feladatok ellatasara élelmiszer-ipari tizemekben.
Rendelkeznek egyiittmiikddd képességgel, szakmai kommunikacios készséggel, idegen-
nyelv-tudassal, felelosségtudattal.

8. A torzsanyag (a szakképzettség szempontjabol meghatarozé ismeretkorok):

—alapozo ismeretek: 50—60 kredit
természettudomanyos alapismeretek (matematika, biometria, alkalmazott informatika,
fizika, kémia, bioldgia, altalanos mikrobioldgia); miiszaki alapismeretek (gépészeti
ismeretek); tarsadalomtudomanyi alapismeretek (k6zgazdasagtan, EU-agrarpolitika);

—szakmai térzsanyag: 80—105 kredit

¢lelmiszer-kémia, fizikai kémia, élelmiszer-analitika, ¢élelmiszer-mikrobiologia és
higiénia, élelmiszer-ipari alapmiveletek, mérés ¢és automatizalas, élelmiszer-ipari
alapgépek, munkavédelem, élelmiszertechnologia, €élelmiszerbiztonsag, élelmiszer-ipari
mindségiranyitas, élelmiszer-ipari gazdasagtan, vezetési—szervezési alapismeretek,
¢lelmiszertermelés és -forgalmazas jogi szabalyozasa; differencialt szakmai ismeretek.

9. Szakmai gyakorlat: a szakmai gyakorlat két részbdl tevodik Ossze: a szakmai elméleti
képzéshez kapcsoldddan Gsszesen, legalabb 3 hét gyakorlati képzésbdl, amelynek teljesitése
kreditérték nélkiili kritérium feltétel, valamint egy félévig tartd Osszefiiggd szakmai
gyakorlatbol.

10. Nyelvi kovetelmények: az alapfokozat megszerzéséhez egy €16 idegen nyelvbél allami-
lag elismert kozépfoka C tipust nyelvvizsga vagy azzal egyenértékil érettségi bizonyitvany,
illetve oklevél sziikséges.



ELELMISZERMERNOKI ALAPKEPZESI SZAK (EMB) MINTATANTERVE

NAPPALI TAGOZAT
ENGEDELYSZAM: 2004/7/V1/8.

Szakfelelds: Dr. Lakatos Erika egyetemi docens

Allati eredetii élelmiszerek el6a

egyetemi tanar

”or

llitasa szakirany felelése: Dr. habil. Varga Lasz16

Novényi eredetii élelmiszerek eléallitasa szakirany felelose: Dr. habil. Kovacs Attila

egyetemi docens

Ervényes: 2006. szeptember 1-tl

Kreditek szama: 180

Osszes o6raszam: 2415

Félév . Tantirgy . Heti oraszam | Vizsga- |\« it | Etgkovetelmeny
Kod Megnevezés E. Gy. tipus
1 | MENABKEG6015 Altalanos és szervetlen kémia 2 2 \ 5 -
1 | MENABAG4214 Biologia 3 1 \Y 4 -
1 | MENABMF6814 Fizika 2 2 \Y 4 -
1 | MENABMF8414 Informatika 1 3 F 4 -
1 | MENABMF8514 Matematika 2 1 F 4 -
1 | MENABTG2312 Mikrobiologia 2 1 \ 2 -
1 Szakmai idegen nyelv I. 0 4 F 2 -
1 | M5NBBTNO0710 Testnevelés 1. 0 2 Ai 0 -
Osszesen 12 16 25
2 | MENABSG4414 Statisztika 2 1 F 4 Matematika
2 | MENABEG4428 Elelmiszer-ipari alapmiiveletek 4 2 \ 8 Matematika,
Fizika,
Miiszaki alapismeretek
2 | MENABMF7122 Reologia 2 0 \ 2 -
2 | MENABEG4714 Miiszaki alapismeretek 2 1 F 4 -
2 Szakmai idegen nyelv I1. 0 4 F 2 Szakmai idegen nyelv
l.
2 MENABKEG6127 Szerves és biokémia 4 2 \Y 7 Altalanos és szervetlen
kémia
2 | MENABMF8624 Termodinamika 2 1 \Y 4 -
2 | M5NABTNO0820 Testnevelés I1. 0 2 Ai 0 -
Osszesen 15 14 31
3 | MENABBA3415 Elelmiszer-ipari alapgépek 2 2 \Y 5 Elelmiszer-ipari
alapmtiveletek
3 | MENABMB2415 Elelmiszer-kémia 2 2 \Y 5 Szerves és biokémia
3 | MENABEM7316 Elelmiszer-mikrobiologia és - 3 2 F 6 Mikrobioldgia
higiénia I.
3 | MENABTT4513 Kozgazdasagtan 3 0 \Y 3 -
3 | MENABVS4013 Munkavédelem 2 1 F 3 Miiszaki alapismeretek
3 MENABMF8324 Biometria 1 2 F 4 Matematika
3 Fakultativ C tantargy 2 0 \ 2
3 Fakultativ C tantargy 2 0 \ 2
Osszesen 18 8 30







Tantd Heti 6 z F— _
Félév . R - eft oraszam | VIZSQa- | vodiit | Elkivetelmeny
Kod Megnevezés E. Gy. apus
4 | MENABAME223 Az élelmiszer-termelés és - 2 0 F 3 -
forgalmazas jogi szabalyozasa
4 | MENABMB2325 Elelmiszer-analitika 2 3 \% 5 |Fizika,
Altalanos és szervetlen
kémia
4 | MENABEG4525 Elelmiszer-ipari technologia 2 2 \% 5 Elelmiszer-ipari
alapjai alapgépek
4 | MENABEMG6125 Elelmiszer-mikrobioldgia és - 2 2 \% 5 Elelmiszer-
higiénia II. mikrobiologia és -
higiénia I.
4 | MENABEG4624 Mérés és automatizalas 2 2 F 4 | Elelmiszer-ipari
alapgépek
4 Szakdolgozat I. 0 2 F 4 -
4 | MENABTM5923 Szervezési és vezetési ismeretek 2 0 \% 3 Koézgazdasagtan
4 Fakultativ C tantargy 2 0 \% 2
Osszesen 14 11 31
5 |MENABEM7114 | Allati eredetii termékek 3 1 F 4 | Elelmiszer-ipari
feldolgozasa technologia alapjai,
Elelmiszer-
mikrobioldgia és -
higiénia 11
5 | MENABUT5715 Elelmiszer-ipari gazdasagtan 2 2 \% 5 | Kbézgazdasagtan
5 | MENABEM7415 | Elelmiszer-min3ségiranyitas és - 2 2 Vv 5 | Elelmiszer-
biztonsag mikrobioldgia és -
higiénia II.
5 | MENABEG4814 Novényi eredetli termékek 3 1 F 4 | Elelmiszer-ipari
feldolgozasa technolégia alapjai
5 Szakdolgozat Il. 0 3 F 5 | Szakdolgozat I.
5 | MENABUT3213 Szamviteli és pénziigyi ismeretek | 2 1 \% 3 -
5 Fakultativ C tantargy 2 0 \Y 2
5 Fakultativ C tantargy 2 0 \Y 2
Osszesen 16 10 30




Tantd Heti 6 z - i _
Félév , sy , el Oaszim \N12SQa- |  voqjit | Elgkiverelmény
Kod Megnevezés E. Gy. | tipus
Allati eredetii élelmiszerek eldallitisa szakirdany, 6. szemeszter
6 | MENSBEM7221 Csomagolastechnologia 1 0 F 1 Allati eredetfi term.
feldolgozasa,
Noveényi eredetii term.
feldolgozasa
6 | MENSBAME322 Elelmiszer-marketing 1 1 F 2 Kozgazdasagtan
6 | MENSBMB2525 Gyakorlati élelmiszer-ellendrzés 2 2 \% 5 ]f:lelmiszer-analitika,
és mindségvizsgalat Elelmiszer-kémia
6 | MENSBBS2923 Hal- és vadfeldolgozas 2 1 \Y 3 Allati eredetii term.
feldolgozasa
6 | MENSBEM7524 Hus- és baromfiipari technologia 2 1 \% 4 Allati eredetii term.
feldolgozasa
6 | MENSBAT6022 Koérnyezetvédelem alapjai 1 1 F 2 Biologia
6 | MSZAKDOLGO03 Szakdolgozat I11. 0 4 F 6 | Szakdolgozat II.
6 | MENSBTG2423 Taplalkozastudomanyi 2 0 F 3 Elelmiszer-kémia,
alapismeretek Elelmiszer-
mikrobioldgia és
higiénia II.
6 | MENSBTG2524 Tejipari technoldgia 2 1 \Y 4 | Allati eredeti term.
feldolgozasa
Osszesen 13 11 30
Novényi eredetii élelmiszerek eléallitasa szakirany, 6. szemeszter
6 | MENSBEM7221 Csomagolastechnologia 1 0 F 1 Allati eredetii term.
feldolgozasa,
Noveényi eredetii term.
feldolgozasa
6 | MENSBAME322 Elelmiszer-marketing 1 1 F 2 Kozgazdasagtan
6 MENSBMB2525 Gyakorlati élelmiszer-ellendrzés 2 2 \% 5 Elelmiszer-analitika,
és minéségvizsgalat Elelmiszer-kémia
6 MENSBAT6022 Kornyezetvédelem alapjai 1 1 F 2 Biologia
6 | MENSBNV5723 Novényvédelem 2 1 \% 3 Biol(’)gia,
Altalanos és szervetlen
kémia
6 | MENSBEG3224 Siit6- és édesipari technologia 2 1 \% 4 | Elelmiszer-ipari
technolégia alapjai
6 Szakdolgozat 1. 0 4 F 6 -
6 | MENSBTG2423 Téplalkozastudomanyi 2 0 F 3 ]f:lelmiszer-kémia,
alapismeretek Elelmiszer-
mikrobiologia és
higiénia II.
6 | MENSBEM6624 Tartositoipari technologia 2 1 \Y 4 | Novényi eredetii term.
feldolgozasa,
Allati eredetii term.
feldolgozas
6 | MENSBEMG6723 Uditéital-, bor-, sor- és szeszipari 2 1 \Y 3 | Elelmiszer-ipari
technologia technologia alapjai,
Novényi eredetli term.
feldolgozas
Osszesen 15 12 33




GYAKORLATOK

Tantdr, Felévi Vi
Félév = draszim | VHS9 | Kredit | Elkivetelmény
Kod Megnevezés E. Gy. P
1 | MENHBTM4010 Noveényi termék feldolgozo 0 40 Ai 0
iizemi hetesség
2 | MENHBTM4120 Allati termék feldolgozé iizemi 0 40 Ai 0
hetesség
3 | MENHBTM4210 Uditdipari lizemi hetesség 0 40 Ai 0
4 | MENHBTM4320 Elelmiszeripari gépiizemeltetési 0 40 Ai 0
hetesség
5 | MENHBTM4510 Technologus-gyartmanyfejlesztoi 0 40 Ai 0
hetesség
6 | MENHBTM4620 Munkahelyi vezet6i hetesség 0 40 Ai 0
7 Féléves gyakorlat 0 480 K 30 | Hetesi gyakorlatok
teljesitése
Jelmagyarazat F: félévkozi jegy

V: vizsga

Ai: alairas megszerzése




