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Az elmdlt szdzad kozepétdl, a vdrosiasodds felgyorsuldsdval a népesség egyre kisebb hdnyada keril kozeli
kapcsolatha a mezdgazdasdgi termeléssel és egyre tobben fogyasztunk olyan élelmiszert, amely kisebb-nagyobb
feldolgozdstechnoldgiai beavatkozdson ment dt. Napjainkra az otthoni, sajdt célra t6rténG termékelGdllitds szinte
teliesen visszaszorult, s az élelmiszerszikségletiink ipari termelés, ipari termékfeldolgozds sordn keril kielégitésre.
Emellett az élelmiszeripari technoldgidk vdltozdsa, fejlédése, a tdpldlkozdstudomdny és kémia Gj ismereteinek alkal-
mazdsa, illetve a folyamatosan vdltozd elvdrdsok az alapvetd és specidlis élelmiszereinkkel szemben az elddllitds
tudomdnyteriletét egyre bovitik.

Az Elelmiszermémaki alapszakon az oktatdsban részivevd hallgatdk olyan alapismereteket szerezhetnek,
amelyekkel élelmiszeripari Gzemekben, termelésifeldolgozdsi integracikban termelésirdnyitok, illetve szervezok
lehetnek. A szakon megismerkednek az élelmiszeripari feldolgozdstechnoldgidk alapvetd elemeivel, milveleteivel és
folyamataival, gépesitési és automatizdldsi kérdéseivel, lehetGségeivel. Mivel mind a termelés, mind a termékfejlesz-
tés és a tdpldlkozdstudomdny kdvetelményeinek valo megfelelés miatt fontos a szikséges analitikai ismeretek meg-
léte, o képzés kiemelt eleme az dltaldnos és élelmiszeranalitikai eljdrdsok alkalmazdsi lehetdségeinek és madjai-
nak megismerése. A minGségiigyi és a gazdasdgi tantdrgyakkal kiegészillve, a végzett élelmiszermémik hallgatok
alkalmasak lesznek az élelmiszereldllitds és forgalmazds barmely teriletén vald helytdlldsra.

A szakot elvégzdk tovdbbtanulds esetén élelmiszerbiztonsdgi és -mindségi mérdki mesterszakon folytathatidk
tanulmdnyaikat, ahol a képzés sordn alapos miiszeres analitikai, élelmiszer-foxikoldgiai és mikrobioldgiai ismeretek-
re fesznek szert, mikdzben megismerkednek az élelmiszeripari alapanyagok és feldolgozds-technoldgidk mindségi
és biztonsdgi vonatkozdsaival, az iparban alkalmazott minGségiigyi rendszerekkel, kockdzatelemzési elidrdsokkal,
jogi szabdlyozdsi elemekkel, valamint élelmiszer-gazdasdgtani vonatkozdsokkal.

A végzett mémokok képesek lesznek élelmiszermindségi és -biztonsdgi rendszerek kialakitdsdra és mikdteté-
sére, az élelmiszerbiztonsdgot veszélyeztetd fizikai, kémiai és bioldgiai tényezdk gyors felismerésére, vizsgdlatdra
és menedzselésére, valamint az élelmiszerbiztonsdg teriletén vezetdi munkakordk betltésére, szakértdi és szak-
tandcsaddsi feladatok elldtdsdra hazai és nemzetkozi szervezetekben vdllalati, kutatdintézeti és szakigazgatdsi




szinten. Tekintettel arra, hogy az analitikai lehetGségek a miiszaki feltételek rohamos fejlodésével folyamatosan
héviilnek, az élelmiszereinkkel szembeni elvdrdsok egyre szigorodnak és korik egyre szélesedik, az Elelmiszerbiz-
tonsdgi és -minGségi mérdkok tuddsdra varhatdan egyre nagyobb mértékben lesz szikség.

A szakon végzd, kiemelkedd hallgato
Matyds Berény Andrds, végzd élelmiszermérnck hallgato

Magdra az élelmiszermérmak szakmdra véletlenil taldlt rd néhdny honappal o felsGoktatdsi jelentkezés elott.
Piacképes szakmdnak gondolta, ezért is esett erre a vlasztdsa. Tanulmdnyainak mdsodik évfolyama elején kezdte
el kutatomunkdidt jodozott konyhasokkal kapcsolatos vizsgdlatokkal. Eredményeivel két orszdgos versenyen és a
kari Tudomdnyos Didkkari Konferencidn is j6 helyezést ért el. A témdrol impakt faktorral rendelkezo tudomdnyos lap-
nak is készitett cikket. Jelenleg magas fehérietartalmd étrendkiegészittk vizsgdlatdval foglalkozik és tanulmdnyait
mesterképzéshen Kivdnja folytatni.

A szakhoz kotodo, kiemelkedd piaci szereplo
AVE Aisvinyviz Gydrté és Forgalmazo Kff.

2006-ban kezdte meg tevékenységét, fo profilia az dsvanyviz palackozds és forgalmazds. Asvanyvizeiket, az
AVE és a CiVIS termékesalddokat, a Debrecenben taldlhatd telephelyiikon, kozvetlenil a viznyerd helyen termelik és
palackozzdk, annak érdekében, hogy megdrizzék azok dsvdnyianyag-fartalmdt és tisztasdgdr. Termékeik mindségét
folyamatosan ellendrzik — HACCP és ISO 22000 minGségbiztositdsi rendszereket mitkadtetnek — igy a fogyasztdik
szGmdra folyamatosan kiemelkedd minGséget tudnak biztositani. Megszerzett tapasztalataikat tGbb éves oktatdsi
ayakorlati egyittmikadésben osztidk meg az Elelmiszerbiztonsdgi és -mindségi mémak szakos hallgatokkal.




