2021/2022. tanev I1. felév

A tantargy neve, kddja: MTB7NY2 Szakmai idegen nyelv

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Czellér Maria egyetemi docens

A tantérgy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Nagyné Bodnar Klara, Domonyi
Renéta, Dr. Lazar Timea, Dr. Hajdu Zita

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnék BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2 Gy

A tantargy kredit ertéke: 3

A targy oktatasanak célja: A gyakorlat altalanos célja hogy a hallgatdk a K6zos Eurdpai
Referenciakeret (CEFR) altal meghatérozott komplex kdzépfoku nyelvvizsga szintjének
megfeleld tudasra tegyenek szert mind a négy f6 nyelvi készség terén. Ezen a szinten a
nyelvhasznald meg tudja érteni az 6sszetettebb altalanos és szakszovegek f6 mondanivaldjat
és fontosabb informacioit. Képes részletes és vilagos szovegalkotasra szoban és irashan az
elvart altalanos és szaknyelvi temakorokben. Ezen célok elérése érdekében a kurzus soran a
hallgatok jelentds szokincsre tesznek szert a nyelvvizsgan elvart altalanos témakaorok
tekintetében, valamint megismerkednek a legfontosabb mez6gazdasagi szakteriiletekkel
idegen nyelven, és ezeken keresztiil elsajatitjak a szakteriilet jellemzd szakszokincsét. A
masodik félévében folytatddik az angol nyelvtan gerincét alkoto szerkezetek atismetlése,
begyakorlas és elmélyitése, ami sziikséges a tovabbi szaknyelvi tanulmanyokhoz és hogy a
hallgat6 a kurzus végen hatékonyan, a kommunikaciét zavaré nyelvhasznalati hibak nelkdl
tudjon részt venni a tarsalgasban altalanos és szaktertletéhez kapcsoldédo témakban. A nyelvi
készségek koziil elsédlegesen az irott-és hangzo szdveg ertése , a beszédkészség és az
iraskészseg fejlesztése kap kilonds hangsulyt.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. B2 szinti komplex probanyelvvizsga feladatainak gyakorléasa irott és hallott szoveg értése,
beszédkeszséq, iraskészség

2. Az els6 félévben attekintett nyelvtani elemek ismétlése, gyakorlasa Szabadidd 1. ( hobbi,
kisallatok tartasa) Talajok, talajtan

3. Szabadidé 2. (mozi, szinhaz, koncertek, kiallitasok, olvasas)
Gabonatermesztés a vilag kiilonb6zd részein

4. Szabadid6 3. Sport

Gabonatermesztés a vilag kiilonb6zd részein

5. Telekommunikéacié (mobiltelefon, szamitogép) Kertészet, z6ldség és gylimdlcstermesztés
6. Etkezés 1.

Kertészet, zoldség és gyumdlcstermesztés

7. Félevkozi teszt, az eddig elsajatitott ismeretek, készségek felmérése

A nyelvvizsgahoz sziikséges (lizleti) levelezés: panaszlevél, valasz panaszlevélre
8.Egészséges taplalkozas, receptek

Mez6gazdasagi technologiak alkalmazéasa

9. Egészséges életmod

Mezdgazdasagi technologiak alkalmazasa 2.

10. Betegségek, orvosnal



Mezdgazdasagi technologiak alkalmazasa 3.

11. Szolgéltatasok 1.

Novényvedelem

12. Szolgéltatasok 2.

Genetika, génmddositott élelmiszerek

13.A félév sordn vett altaldnos és szakmai témakorok atismétlése, gyakorlasa, szitucios
parbeszédek, hallgatoi 6nallo témakifejtés

14. Félév végi teszt, a félév soran elsajatitott ismeretek, készségek felmérése irasban és sz6ban

Evkozi ellenérzés modja: az Orakon valo részvétel kotelez. Az alairds megszerzésnek
feltétele az 6rakon valo aktiv részvétel, zarthelyi dolgozatok megirasa, orai prezentaciok

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy
Oktatési segédanyagok: internetes forrasok

Ajanlott irodalom (angol nyelv):

Némethné Hock 11dik6:1000 questions, 1000 answers. Tarsalgasi gyakorlatok az angol ,,A”
tipust nyelvvizsgakhoz

R&th N.- Senkar Sz.-Toth Z.:Angol szobeli gyakorlatok. Nemzeti Tankonyvkiadd

Kotelezo irodalom (angol nyelv):

Szaknyelvi széveg- és feladatgyiijtemény, Bl szint, Agrar-és Kornyezettudomany, Zold Ut
Nyelvvizsgakdzpont, Szent Istvan Egyetem

Timar Eszter: Words, words, words. Tematikus angol szokincsgyiijtemény. Nemzeti
Tankonyvkiado

R&th N.- Senkéar Sz.-Toth Z.:Angol szobeli gyakorlatok. Nemzeti Tankonyvkiado

frasbeli feladatgyiijtemény a tarsalkodo altalanos nyelvvizsgahoz

Ajéanlott irodalom (német nyelv)

Tarpainé Kremser Anna — Sévényhazy Edit: Kérdések és valaszok német nyelvbél. Maxim
Kiadd, Szeged, 223 old, ISBN: 978 963 8621 16 0

Horvéathné Lovas Marta: Magnet Deutsch 1. Padlas Nyelviskola és Kényvkiadé Kkt, Sopron,
232 old., ISBN: 978-963-9805-01-9.

Horvathné Lovas Marta: Magnet Deutsch 1. Arbeitsbuch. Padlas Nyelviskola és Kényvkiado
Kkt, Sopron, 96 old., ISBN: 978-963-9805-02-6.

Kotelez6 irodalom (német nyelv)

Sprich einfach B2! Maxim Kiad6 Szeged, 224 oldal, ISBN 978963261128 0

Agrothemen —Mezbégazdasagi tarsalgis németiil 178 old. Osszeallitotta: Kulcsar Dezséné.
Debrecen. 2000. Késziilt a Debreceni Egyetem Mezdgazdasdgtudomanyi Kar megbizasabdl a
Vider- Plusz Bt. Nyomdatizemében

A Z61d Ut Nyelvvizsgakozpont kiadvanyai: Feladatgyiijtemény az irasbeli vizsgahoz
(Kornyezetgazdalkodasi rész)

Kiegészitd anyagok a szobeli témakhoz és feladatokhoz Német kozépfok B2

Hallott szoveg értése Német nyelv

Dorothea Lévy- Hillerich: Kommunikation in der Landwirtschaft Cornelsen,171 oldal, ISBN
9783464212349

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév II. félév

A tantargy neve, kddja: Novényélettan; MTB7014



A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Veres Szilvia, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Makleit Péter, egyetemi adjunktus
Szak neve, szintje: élelmiszermérnok, mezégazdasagi mérndk; kertészmérnok BSc
Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+1 K

A tantérgy kredit értéke: 3

A targy oktatdsanak célja: A tantargy oktatdsanak célja a hallgatok megismertetése az
alapveté  nOvényélettani  folyamatokkal, hogy az agrotechnikai  beavatkozéasok
kdvetkezményeit, hatdsadt meg tudjék becstlni. A hallgatok legyenek képesek a novényi
¢letmiikddés ismeretében a novénytermesztés eredményességének javitasara.

A tantargy tartalma:

. Novényélettan helye, szerepe, biokémiai és sejttani alapfogalmak
. A fotoszintézis fényreakcidi

. A fotoszintézis CO»-redukcidja

. A fotoszintézis dkologiaja

. A bioldgiai oxidacio

. A ndvényi vizgazdalkodas 1.

. A ndvényi vizgazdalkodas 2.

. A ndvények tapanyagfelvétele

. A nitrogén asszimilacioja

10. A ndvényi hormonok 1.

11. A névényi hormonok 2.

12. A csirazas élettana

13. A viragzas és termésképzés élettani kérdéseli
14. A nbvényi Oregedés élettana

OO ~NOoO Ol WN -

Evkozi ellenérzés modja:

Gyakorlatokon valé jelenlét a TVSZ szabalyainak megfelel6en, jegyzokonyv leadasa az alairas
feltétele.

Szamonkeérés maddja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok:

az eloadasok diasorai

Pethé Menyhért: A ndvényélettan alapjai. Tankdnyv. Akadémiai Kiado, Budapest; 1998. 177
oldal. ISBN 963 05 8035 7.

Lévai Laszl6: Novényélettani gyakorlatok. Egyetemi jegyzet. 1997; 84 oldal;

Ajéanlott irodalom:
Pethé Menyhért: Mez6gazdasagi novények élettana. Tankonyv. Akadémiai Kiadd, Budapest.
1993. 508 oldal. ISBN 963 05 7486 3
Erdei Laszld: Novényélettan. Tankonyv. JATEPRESS, Szeged, 2004.366 oldal. ISBN
963 482 668 7
Gergely Pal — Penke Botond — Téth Gyula: Szerves- és bioorganikus kémia. Tankdnyv.
Semmelweis Kiad6, Budapest. 1994. 375 oldal. ISBN 963 815 44 2X

Taiz, L., Zeiger, E.: Plant Physiology 3. kiadas, Sinauer Assoc., Sund., Massachusets, USA 2002



Az elearning rendszerbe feltoltott jegyzetek

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 1. félév

A tantargy neve, kddja: Kérnyezetgazdalkodas MTB7015

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Juhasz Csaba, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: Allattenyészté mérnoki-, Kertészmérnoki-, Lotenyésztd, lovassport
szervez6 mérnoki-, Mezégazdasagi mérnoki-, Novénytermeszté mérnoki-, Természetvédelmi
merndki-, Vadgazda mérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+0 K

A tantargy kredit ertéke: 3

A targy oktatasanak célja: Az él6 és az élettelen agrariummal kapcsolatos kdrnyezeti elemek
attekintése. A targy keretében attekintjuk a kornyezeti problémak ok, okozati kapcsolatait és a
védekezési alapvetd lehetdségeit. Cél a szennyezés-csokkentés input és output modszereinek,
a miszaki beavatkozdsok alapvetd tervezési Osszefiiggéseinek elsajatitasa. A
természettudomanyos, problémamegoldo gondolkodast hangsulyozva a gyakorlatias ismeretek
nyujtasa a kornyezetgazdalkodas teruleten.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Kornyezetgazdalkodassal kapcsolatos alapvetd fogalmak ¢és a fenntarthatdosag
problémai.

2. Természeti er6forrasok altalanos jellemzése.

3. Eghajlatvaltozas és annak varhatd kdvetkezményei.

4. Talaj és a kornyezet.

5. Vizkészlet gazdalkodas és vizmindség védelem.

6. LevegOmindség védelem.

7. Taj, mint természeti erOforras.

8. Zaj és rezgés védelem.

9. Megujul6 energiaforrasok és a mezOgazdasag.

10. Novénytermesztes kornyezetgazdalkodasi feladatai.

11. Allattenyésztés kornyezetgazdalkodasi feladatai.

12. Agrarium kornyezeti allapotara vonatkozé informacios és monitoring rendszer.

13. Vallaltok kornyezeti teljesitményének mérése, kornyezeti indikatorok az agrariumban.

14. Koérnyezetgazdalkodéssal kapcsolatos alapvetd kozigazgatasi szabalyozasok

Evkozi ellenorzés modja: -

Szamonkeérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): Vizsga az el6adasok anyagabol.

Oktatési segédanyagok: az eléadasok diasorai.

Ajéanlott irodalom:

Barotfi I. (2000): Kornyezettechnika. Mezdgazda Kiadd, Budapest.

Budai Santha, A. 2006. Kdrnyezetgazdalkodas. Dialog Campus, Budapest — Pécs pp. 245.
Juhasz Cs.-Sz6116si N.: (2008): Kornyezetmenedzsment. A kornyezetgazdalkodasi mérnoki,
illetve a természetvédelmi és vadgazda mérnoki alapképzések (BSc) szakok képesitési



kdvetelményeinek kidolgozasa, a szakok beinditdsa HEFOP 3.3.1-P2004-09-0071/1.0. ISBN:
978-963-9874-06-0.188. p.

Szlavik, J. 2005. Fenntarthaté kornyezet és erdforrasgazdalkodas. KIK KERSZOV, Budapest
Rakonczay, Z. 2005. Koérnyezetvédelem. Szaktudas Kiaddhaz, Budapest

Tamas J. (2008) Agrarium és kornyezetgazdalkodas. Mezdgazda Kiad6. Budapest. 302.

KOVETELMENYRENDSZER
2021/22 tanév II. félév

A tantérgy neve, kddja: MTB7024_A

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Posta LaszI6 egyetemi docens (Uzemtani rész)

A tantérgy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Buzas Ferenc tud. munkatéars

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnék BSc.

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 1+1 GY (tdmbdositve, a félév masodik részében)
A tantargy kredit értéke: 3 (a Szamviteli résszel egyiitt)

A targy oktatasanak ceélja: A tantargy oktatadsanak célja, hogy a tantargy Gzemtani reszen
beliil a hallgatok megismerjék a mezégazdasagi vallalatok mikkodésének gazdasagi feltételeit.
Ezen beliil ismerjék meg az 6kondmiai kategoriakat, alapfogalmakat, betekintést nyerjenek a
mezdgazdasagi termelés erdforrasainak gazdasagi kérdéseibe. Sajatitsak el az alapvetd
gazdasagi szamitasok modszereit, igy a jovedelem-, 6nkdltseg-, hatékonysag-, illetve jelen- és
JOVO érték szamitds gyakorlatat.

A tantargy tartalma (7 hét bontasban):

1. Orientacio, a kbvetelményrendszer ismertetése. Vallalatgazdasagi alapfogalmak.
Termelési érték, termelési koltseg I.

2. Termelési koltseg I1. (6nkoltségszamitas)

3. Jovedelem. Hatékonysag és kategdriai, mutatérendszere

4. A termelés erdforrasai. A toke. Befektetett eszk6zok, beruhazasok szerepe a
gazdalkodasban.

5. Termofold értékelése, foldvasarlas, foldbérlet gazdasagi kérdései.

6. Forgbdeszkdzok szerepe a gazdalkodasban. Emberi er6forras szerepe a
gazdalkodasban.

7. Zarthelyi dolgozat irtasa.

Evkozi ellenérzés médja: Az eldadasokon és gyakorlatokon a részvétel kotelezo. A jelenlét a
gyakorlatokon mindig, el6adasok esetében alkalomszeriien ellendrzésre keriil. Aki a
gyakorlatokrdl 2-nél tobb esetben hianyzik, annak a tantargyfelelds megtagadja a félévvégi
alairast.

Szamonkérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): A hallgatok zarthelyi dolgozat forméajaban adnak szamot tudasukrdl,
melyek alapjan gyakorlati jegyet kapnak. A zarthelyi dolgozat megirasa kotelez6, indokolt
esetben (szakorvosi igazolas, illetve hetesi gyakorlat miatti hianyzas) egyszer pétolhato (a
vizsgaiddszak elsé hetében), illetve sikertelenség esetén a gyakorlati jegy javitasara egyszer
van lehetdség (a vizsgaiddszak masodik hetében).

Oktatési segédanyagok: az el6adasok diasorai



Ajanlott irodalom:

* Dr. Pfau Erné — Dr. Nabradi Andras: A mezdgazdasagi vallalatok termelési tényezoi,
er6forrasai (egyetemi jegyzet). Debrecen, 2007.

« Dr. Pfau Ernd — Dr. Posta LaszI6: Okondmiai fiizetek 6. Vallalatgazdasagi alapfogalmak
(egyetemi jegyzet). Debrecen, 2007.

* Az eléadasokon elhangzé aktualizalt tananyag.

* Dr. Pfau Erné — Dr. Széles Gyula: Mezdgazdasagi lizemtan II. Mezdgazdasagi Szaktudas
Kiadd, Budapest, 2001.

* E.N. Castle — M.H. Becker — A.G. Nelson: Farmgazdalkodas. Mez6gazda Kiad6, Budapest,
1992.

* Chikéan Attila: Vallalatgazdasagtan. Aula Kiad6, Budapest, 1992.

« Vallalati gazdasagtan gyakorlati jegyzet a IV. évfolyam szamara (Szerk.: Dr. Posta Lészl0).
Debrecen, 2003.

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév I1. félev

A tantargy neve, kodja: Gazdasagtudomanyi ismeretek 11. (Szamviteli és pénziigyi ismeretek)
MTB7024 B

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Béresné dr. Martha Bernadett, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Nagy Tunde Orsolya

Szak neve, szintje: Mez6gazdasagi mérnok BSc, Kertészmérnok BSc, Elelmiszermérndk BSc,
Loétenyésztd, lovassportszervezd agrarmérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+2 (7 hét), GY

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: A tantargy altalanos célja, hogy bemutassa a hallgatéknak a szamvitel
elméleti megalapozasat, alapelveit és alkalmazésat, szabalyozottsaganak, elveinek megismertetését,
a gyakorlati alkalmazés kereteinek bemutatését, a vallalkozasok dnallésaganak hangsulyozéasa és a
valasztasi lehetdségek ismertetése mellett. A targy megismerteti tovabba a hallgatdkkal a vallalati
vagyon valtozasainak kettds konyvvitelen alapuld elszamolasat, és betekintést ad a vallalati
beszamold részeinek, elsGsorban a mérleg és eredménykimutatas Gsszeallitasanak folyamataiba.
Tovabba megismerteti a hallgatokat a pénzligyi elemzés eszkdzrendszerének egy csoportjaval: a
mutatoszdmok alkalmazasaval.

A tantargy tartalma:

A kurzus eléadasokbol és gyakorlati 6rakbol épiil fel. Az eldadasok hetente, keddenként (13.00-
14.40) keriilnek megtartéasra. A gyakorlatok 02.07-ei héttel kezd6dnek.

Hét, idépont El6adas (téma) Gyakorlat/szeminarium
b021.02.07. hét Tematika |sm(,ertetese,,a szamvitel
fogalma, a véllalkoz6 vagyona.
2021.02.14. hét A vagyon kimutatasa. Meérleg 0sszeallitas.
2021.02.21. hét Gazdasagi miiveletek. Alapvetd gazdasigi események mérlegre

gyakorolt hatésa.
Az eredmény fogalma, Osszetett gazdasagi események mérlegre
csoportositasa. gyakorolt hatasa

Tételek mérlegbeli besorolasa.

2021.02.28. hét




. Kdnywviteli alapfogalmak. A Gazdasagi események
2021.03.07. hét P . o . .
szamviteli munka szakaszai. eredménykimutatasra gyakorolt hatasa
b021.03.14. hét Kdnyvvezetés, a mérleg és az Gazdasagi események
T eredménykimutatas kapcsolata. | eredménykimutatasra gyakorolt hatisa
2021.03.21. hét Zarthelyi dolgozat Konzultacid, gyakorlas

Evkozi ellenérzés modja: Nincsen

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitdsanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): A félévi munka gyakorlati jeggyel zarul. A gyakorlatokon val6 aktiv
részvétel kotelezd. Ez az alairas feltétele, 1 igazolatlan hidnyzas megengedett a szamviteli rész
eseten.

- Az eldadasokon vald részvétel nem kotelezd, de ajanlott.

- A zarthelyi dolgozat a szamvitel részbdl: 7. héten lesz az e-learning rendszerben elore
megbeszeélt helyen €s idoben. A zarthelyi dolgozat elméleti kérdésekbdl és gyakorlati
feladatokbol tevodik ossze.

- A zarthelyi dolgozat pétlasa és javitasa a szamvitel részb6l: 15. héten, eldre egyeztetett
idépontban, 16. héten, elére egyeztetett iddpontban lesz az utolséd eléadason megbeszélteknek
megfelelden.

Erdemjegy:
0-60% - elégtelen,
61-70 % - elégséges,
71-80 % - kozepes,
81-90 % - jo,
91-100% - jeles.

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai, szeminariumok munkaanyagai

Ajéanlott irodalom:

Bélyacz Ivan (2007): A vallalati pénzugyek alapjai, Aula Kiadd, Bologna tankdnyvsorozat,
Budapest, p. 383. ISBN 978 963 9698 13 0

Illés Ivanné (2002): Tarsasagok pénziigyei, Saldo Kiadd, Budapest, p. 385. ISBN 963 638 025 2
Kozma Andrés (2004): Vézlatok a szdmvitel tanulasahoz 1. kétet, Keletlombard Kft., Debrecen,
109. p. ISBN 963 00 7844 9 4.

R&th Jozsef — Adorjan Csaba — Lukécs Janos — Veit Jozsef (2015): Pénzigyi szamvitel, Magyar
Koényvvizsgaloi Kamara Oktatéasi Kozpont Kft., Budapest, 350. p. ISBN 978 963 9878 06 8 5.
Sztané Imre (2015): A szamvitel alapjai, Perfekt Gazdasdgi Tanacsadd, Oktatd és Kiadod
Részvénytarsasag, Budapest, p. 392. ISBN 978 963 394 842 2 4.

2000. évi C. torvény a szamvitelrol (és az azzal kapcsolatos modositoé rendelkezések)

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév I1. félév

A tantargy neve, kodja: Mezogazdasagi jog és szakigazgatas MTB7029
A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Andorkd Imre Péter adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -



Szak neve, szintje: természetvédelmi mérnok BSc, ¢lelmiszermérnok BSc, mezdgazdasagi
mérndok BSc, kornyezetgazdalkodasi agrarmérndki BSc, allattenyészté mérnoki BSc,
novénytermesztd mérnoki BSc, kertészmérndki BSc,

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 2+0

A tantérgy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy keretében a hallgatok megismerik az alapvetd jogi
fogalmakat, a magyar és az eurdpai unidés jogforrdsi rendszert, a mezOgazdasagi
tevékenységhez kot6dd jogviszonyok alapvetd fogalmait és szabalyait. Atfogd képet kapnak a
magyar agrarjog torténetérdl, a foldhasznalattal és a foldtulajdonnal kapcsolatos
szabalyozasrol, az agrarjogi foldnyilvantartasok milkddésérél, valamint az agrarium
szakigazgatasanak intézményrendszerér6l. A targy keretében a hallgatok — az agrar-
jogtudomany jellegének megfeleléen — jogi alapismereteket, kilondsen polgari jogi (kételmi
és dologi jogi), agrarjogi, valamint eurdpai jogi ismereteket sajatithatnak el, illetve képet
kapnak arr6l, hogy a jogtudomany milyen eszkozokkel és logikaval kozelit az agrarviszonyokhoz.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Bevezetés, a jog fogalmanak ismertetése, jogi alapfogalmak, jogszabalytan, a (magyar
belsd) jogszabalyok hierarchidja, a jogalkoto szervek, érvényesség, hatalyossag.

2. Polgéri jogi és polgéari eljarésjogi alapfogalmak, a per alanyai, a magyar birdsagi
szervezetrendszer, a hatarozatok, a per menete.

3. Europai jogi alapfogalmak, az Eurdpai Unid kialakulasanak folyamata, az Eurdpai Unio
jogforrasai, a KAP kialakulasa, térténete.

4. Dologi jogi ismeretek 1., dolog, tulajdon, birtok, birtokvédelem, tulajdonvédelem,
tulajdonszerzés, szomszédjogok, tulépités, birtokvédelem.

5. Dologi jogi ismeretek Il., a korlatolt dologi jogok a koz6s tulajdonra vonatkozé
ismeretek

6. Szerz6dési jogi alapismeretek 1., a szerz6dés fogalma, a szerz6dési jog alapelvei, a
szerzOdés létrehozasa, fobb szerzodéstipusok.

7. SzerzOdési jogi alapismeretek II., a szerzodések érvénytelensége.

8. A magyar agrarfejlodés torténete és jellemzdi, a magyar agrarium fejlodése, a
foldtulajdoni- és hasznalati viszonyok valtozasa a nagybirtokrendszer megsziinésétél a
rendszervaltas id0szakaig.

9. A magyar foldtulajdoni, foldhasznalati struktura 1., a termdfoldek tulajdonszerzésére
vonatkozo szabalyozas eurdpai kitekintéssel (a foldkérdés Europaban)

10. A magyar foldtulajdoni, foldhasznélati strukttra II., a term6fold tulajdonszerzés jogi
szabalyozasa, anyagi és eljarasjogi korlatai.

11. A term6fold haszndlatdnak szabalyai, a mezOgazdasagi haszonbérlet, termdfold
haszonbérlet, az erd6 hasznalatanak szabalyai, vadaszati jog hasznalatanak szabalyai.

12. Az agrérjogi foldnyilvantartasok rendszere és torténeti fejlddése, az egységes ingatlan-
nyilvantartas hatalyos szabalyai.

13. A koOzigazgatasi jog alapjai. A kozigazgatas feladatai és funkcidi. A kdzigazgatas
fogalma, elhatarolasa egyéb allami tevékenysegektol. A kozigazgatasi szerv, szervezet
és szervezetrendszer (a terdileti tagolas).

14. Az agréar szakigazgatas terlletei, intézményrendszere.

Evkozi ellenorzés modja:

Az eléadasokon valo részvétel az egyetemi szabalyzatoknak megfeleléen kotelezo.



Szamonkérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatési segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

1. Csék Csilla — Nagy Zoltan — Olajos Istvan — Orosz Gabor — Szab6 Agnes — Szilagyi
Janos Ede — Torok Géza: (2010). Agrarjog. A magyar agrarjog fejlédése az EU
keretei kdzott, Novotni Kiadd, Miskolc, ISBN 978-963-9360-53-2

2. Bobvos Pal, Hegyes Péter: (2015) A foldforgalom és foldhasznalat alapintézményei:
egyetemi jegyzet. Szegedi Tudomanyegyetem Allam- és Jogtudomanyi Kar, Szeged.

3. Szalay Erzsébet: (2011) Gazdasagi jogi ismeretek. A gazdasagi jog és a kdzigazgatas
alapjai, Verlag Dashofer Szakkiadd Kft., ISBN 963-9313-76-9

4. Gottfried Holzer: (2011) Agrarrecht. Ein Leitfaden. 2., tiberarbeitete Auflage, Wien,
Graz, ISBN 978-3-7083-0739-8

5. Mechtild Dusing — Jose Martinez: (2016) Agrarrecht., Buch, Kommentar, C.H.Beck,
ISBN 978-3-406-67858-5

KOVETELMENYRENDSZER
21/22 tanév 2. félév

A tantargy neve, kdédja: Allatélettan, MTBE7005B

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Knop Renata, adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszermérndk BSc |

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+1 K

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja:

A targy oktatasanak altalanos célja, hogy megismertesse a hallgatokat az emldsallatok
bonyolult szervezetének oly részletességi felépitésével €és miikodésével, amely a termelés
szakszerli befolyasolasahoz elengedhetetleniil sziikséges.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Az elbadasok tematikaja elérhet6 lesz az évfolyamnak az e-learningen keresztil. A tematika
tartalmazza az el6adasok témajat, helyszinét és idopontjat. A gyakorlatok latogatasa kotelezd,
és a részvételt névsorolvasassal ellenérizziik.

. A sejtalkotok, az alapszovetek, a szervrendszerek és a késziilékek. A homeosztazis.
. Sikok és iranyok az allat testén. Csontok, testtajak, nagy testiiregek.

. A csont felépitése, a csontosodas folyamata, Ca- és P- anyagcsere.

. A légzdkeésziilék felépitése, a 1égzés élettana.

. A Vér és nyirokér-keringés. Immunolégiai alapok. Az immunitas.

. Az emésztokésziilék felépitése, mitkodése

. A szénhidréatok, zsirok, fehérjék emésztése, felszivddasa, anyagcseréje.
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. A vitaminok és asvanyi anyagok szerepe az allati szervezet miikodésében.



9. Az endokrin rendszer miitkodése. A stressz.

10. Az izomszdvet felépitése, az izommiikodés élettani alapjai.

11. Az idegrendszer felosztasa, felépitése, miikodése

12. Az érzékszervek felépitése, miikodése. A koztakard részei, funkcioi.
13. A kivalaszto szervek. A kivalasztas folyamata.

14. A ndi és him ivarszervek anatomiaja és mikddésiik hormonalis irdnyitdsa.

Evkozi ellenérzés modja:

A félév soran harom zérthelyi dolgozat megirasara ker(l sor, melyek idépontjarol a hallgatokat
id6ben értesitjiik. Amennyiben valamelyik zérthelyi dolgozat vagy esetlegesen potzérhelyi
elégtelen eredménnyel zarul, az érintett hallgatok szobeli meghallgatasara keriil sor késdbb
egyeztetett idépontban. Ennek elégtelen eredménye esetén a félévvégi alairds nem keril
megadasra. A zarthelyi dolgozatok értékelése a kovetkezo:

<50%: elégtelen; 51-65%: elégseges; 66-75%: kdzepes; 76-85%: jO; >85%: jeles.

Szamonkerés maodja (felévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok: a kurzus diasorai, a hallgatok jegyzetei.

Ajéanlott irodalom:

1. Husvéth Ferenc: Gazdasagi allatok anatomidjanak ¢€s élettandnak alapjai. Mezégazda
Kiadd, Budapest, 2007. 589 p. ISBN: 978-963-286-369-6

2. Rudas Péter: Az allatorvosi élettan alapjai. Springer Hungarica Kiadd, Budapest, 1995. 610
p. ISBN: 963-8455-08-X 3. Novotniné Dankd Gabriella (szerk.) (2012): Allatélettan.
Elektronikus jegyzet www.econ.unideb.hu. Moodle rendszer. ISBN 978-615-5183-31-7

KOVETELMENYRENDSZER
2021/22-es tanév 2. félév

A tantargy neve: Elektrotechnika MTBE7006B

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Harsanyi Endre egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk: Dr. Bacskai Istvan tudomanyos munkatars
Szak neve, szintje: Elelmiszermérndki BSc

A tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idéterve, vizsga tipusa: Il. félév, 2+2, Kollokvium

A tantargy oktatdsanak célja: A targy célja az, hogy a hallgatok mérnoki szemlélettel
megismerjék azoknak a technika berendezéseknek a motikddési elvét, amelyeket munkajuk
soran hasznalni fognak, valamint alapot kapjanak a mérés és automatizalas tantargyhoz.

A tantargy tartalma (14 hetes bontasban):

1. hét: A toltés és elektromos tere. A feszlltség. A potencial és potencialfliggvény.
Elektrosztatika Gauss-tétele.

2. hét:  Vezet6k és szigetelok. Elektrosztatikus terek szamitasa. A szuperpozicio elve.



3. hét: A kapacitas. Kondenzatorok soros és parhuzamos kapcsolasa. Vezetékrendszerek
kapacitasa.

4. hét: Az aram és elektromos tere. Az aramerdsség. Az aramslriiség. Az aramlasi tér és
szamitasa.

5. hét: Az ellendllds, az ellendllasok soros és parhuzamos kapcsoldsa. A teljesitmény és
teljesitménysiiriiség. A feszlltség- és aramgenerator.

6. hét: Egyendramu hal6zatok. Kirchhoff torvényei.

7-9. hét: Az aram és méagnese tere. A magneses indukcio. A fluxus. A kdraram energidja. A
gerjesztesi torveny. Nem ferromégneses és ferromagneses kozegek. A Boit-Savart
torvény. Magneses terek szamitésa.

10. hét: Elektromagneses tér. A nyugalmi indukalas. Valtakoz6 &ram magnese tere.
Onindukalt feszultség.

11. hét: Tekercs és csatolt tekercsek. Tekercsek soros és parhuzamos kapcsolasa. Indukalt
elektromos térerdsség.

12. hét: Az elektromagneses energia és erd. Toltésre hato erd. A toltésrendszer energidja. Az
elektromos tér energiatrisege.

13. hét: Aramrendszer energidja. A magneses tér energia siirlisége. Magneses er6hatés.

14. hét: Villamos hal6zatok. Energia elosztd és tovabbitd rendszerek.

Evkozi ellenérzés modja:
Szamonkeérés modja: Kollokvium.
Oktatasi segédanyagok:

Ajéanlott irodalom:

Kerékgyarto Laszlo: Elektrotechnika (2. kiadas, Tankdnyvmester Kiadd, Budapest, 2001.)
Gergely Istvan: Elektrotechnika General Press Kiado, 2009

Dr. Fodor Gyorgy: EIméleti elektrotechnika I-11. (Bp., 1970, 1984)

D.Fink-A. McKenzie: Elektrotechnikai kézikonyv. Miiszaki Kénykiad,1981

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév I1. félév

A tantargy neve, kodja: Biokémia (MTBE7007)

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Kincses Sandorné dr. egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:-

Szak neve, szintje: Elelmiszermérndk BSc.

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+1 K

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy keretein beliil megismerkednek a hallgatok a novényi
¢s allati sejtekben végbemend folyamatokkal (makromolekuldk felépitése és lebontédsa), azok
szabalyozasaval és azok energiamérlegével.

A sejtekben végbemend folyamatok tanulményozasa soran megismerkednek a biokémiai
folyamatok katalizatoraival, az enzimek felépitésével és hatasmechanizmusukkal, az
enzimaktivitast befolyasolo tényezdkkel, az enzimmiikddés szabalyozasaval. Az oktatott anyag
a mikrobioldgia, az élettan szaktargyak ismereteinek sikeres elsajatitasat alapozza meg.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Az ¢€l6 szervezetek anyagi felépitése, szupramolekularis és sejtes szervezddése. Az
¢l6lények és kornyezetiik.



2. hét: A viz szerepe az él61ények életében. A viz kotése az élelmiszerekben.

3. hét: Az enzimek. Az enzimek nevezéktana, felépitése és hatdsmechanizmusa. Az
enzimaktivitdst befolydsold tényezOk. Az enzimek osztalyozasa. Az enzimmiikddés
szabalyozésa.

4. hét: A vitaminok. A vitaminok kdzos jellemvonésai, csoportositasuk. A zsirban oldddo
vitaminok és hatasmechanizmusuk

5. hét: A vizben old6dé vitaminok és hatdsmechanizmusuk.

6. hét: Hormonok. Hormonok hatasmechanizmusa. A hipofizis, a pajzsmirigy, a
mellékpajzsmirigy, a hasnyalmirigy, a mellékvesék hormonjai. Szexu&lhormonok.
Szoveti hormonok. Névényi hormonok.

7. hét: Afotoszintézis. A fotoszintézis fény- és sotétszakasza. Szachardz és keményitd szintézis.

8. hét. Szénhidratok lebontdsa. A Glikolizis, a Citromsav-ciklus és a Terminalis oxidacio
reakciosora, energiamérlege.

9. het: Erjedési folyamatok.

10. hét: A glukoz direkt oxidécioja (pentdz-foszfat-ciklus). A gliikdz reszintézise. Glikogén-
anyagcsere (Cori-kor).

11. hét: A zsirok anyagcsereje. A zsirsavak bioszintézise. A telitett, a telitetlen és a pératlan
szénatomszamu zsirsavak lebontasa, energiamérlege.

12. hét: Glioxalsav ciklus. Aminosavak felépitése. Aminosavak C-vazéanak eredete

13. hét: Fehérjeszintézis. Feheérjeszintézis szakaszai, transzkripcio, transzlacio. Iniciacio,
elongécio, terminéacio.

14. hét: Fehérjék hidrolizise, aminosavak lebontésa, kapcsolatuk a Citrat-korrel. Karbamid-
ciklus.

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon kotelezé a részvétel. (Hianyzas: max. 30%, 2
alkalom) A gyakorlati ZH-k (mindegyik) megfelelt szinti abszolvalasa (51%) feltétele az
alairasnak. Potlasi, javitasi lehetdség a gyakorlatvezetd tandrral egyeztetett idopontban a
szorgalmi iddszak utolso hetében, illetve a vizsgaiddszak elsé harom hetében.

Szamonkerés modja: kollokvium (irasbeli és szdbeli)
Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajéanlott irodalom:
1) Toth Gyula: Szerves és biokémia (11) 1984. egyetemi jegyzet;
2) Csapd Janos: Biokémia allattenyésztéknek ISBN: 9789632863948; 2007
3) Adam Veronika (szerk.) Orvosi biokémia; ISBN:9789632429021, 2006
4) Lészlé - Sajgo Mihaly: A biokémia alapjai ISBN:9789632862392; 2003

Debrecen, 2022. februar 1.

Kincses Sandorné dr.
targyfelelos oktato

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 2. félév

A tantargy neve, kédja: Analitikai kémia (MTBE7009)

A tantargyfelels neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk: Dr. Ungai Diana, Kiss Dora, Topa
Emdéke, Zurbo Zsoéfia

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnéki BSc, 1. évfolyam



Tantargy tipusa: kotelezé
A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+2 K
A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A tantargy alapvetd célkitiizése, hogy a hallgatokat megismertesse az élelmiszerek ¢€s az
¢lelmiszer eldallitashoz sziikséges alapanyagok mindségének, Osszetételének megallapitdsahoz
szlikséges fontosabb &ltalanos analitikai ismeretekkel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

hét: Bevezetés az analitikai kémiaba. Az analitikai kémia torténete.

hét: Alapfogalmak. Prefixumok. Fizikai, kémiai mértékegységek és mértékegység rendszerek.
hét: Az Sl alap-, kiegészit6- és szarmaztatott egységei.

hét: A hosszisag, a tomeg, az id6, az elektromos aramerdsség, a termodinamikai hémérséklet,
az anyagmennyiség és a fényerdsség.

5. hét: Mérésligy.

6. Az analitikai eredmények megadasanak formaja és azok hibai.

7. hét: A multielemes kémiai analizis folyamata.
8

9

Eal N

hét: Kalibracio, standard addicio, belsé standard modszer, spiking.
hét: A kationok és anionok Fresenius-féle osztalyozasi rendszere.
10. hét: A mennyiség mérésének altalanos madszerei.
11. hét: Az analitika mindségbiztositasanak altalanos alapelvei.
12. hét: Klasszikus analitika, titrimetria. Sav-bazis titralas. Komplexometria.
13. hét: Kelatometriai titralas. Csapadékos titralas. Redox titralas.
14. hét: Klasszikus analitika, gravimetria.

Evkozi ellenérzés modja: (a foglalkozdsokon valo részvétel eldirdsai és félévkozi
ellendrzésének modja, a vizsgdara bocsatas és aldirds feltételei):

TVSZ Kiegészités: ,, 4 gyakorlati foglalkozdsokon torténd hianyzds megengedhets mértékét,
illetve azok potlasi lehetoségét a tantargyi kovetelményekben kell meghatarozni. Az ezekrol
valo hianyzas megengedhetd mértéke azon targyak esetében, amelyekhez heti gyakorlati 6ra
tartozik, félévente harom, amelyekhez kéthetenkénti gyakorlati ora tartozik, félévente két
hianyzas. A4 hidnyzds kovetkezményeirdl, illetve potlasuk  modjarol a  tantargyi
kovetelményrendszerben kell rendelkezni.

A tantargyi kovetelményekben, megfeleld idopontok biztositdsaval a gyakorlatok poétlasa is
eloirhato. A hianyzast a gyakorlatvezetok kotelesek nyilvantartani.”

Szamonkeérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok:

Ajanlott irodalom: Pokol Gyérgy, Gyurcsanyi E. RGbert, Simon Andras, Bezur LaszI6,
Horvai Gyorgy, Horvath Viola, Dudas Katalin Méria: (2011) Analitikai kémia. Typotex
Kiadd, Budapest. ISBN 978-963-279-466-2.

Kdémives J.: (2000) Kornyezeti analitika. Miiegyetemi Kiado.

Tatar Enik6, Zaray Gyula: (2012) Kornyezetmindsités. Typotex Kiadd, Budapest. ISBN 978-
963-279-544-7.

Heltai Gyorgy, Kristof Janos: (2011) Kdrnyezeti analitika. Pannon Egyetem, VVeszprém.
ISBN: 978-615-5044-30-4.



Kovacs Béla, Csap6 Janos: (2015) Az élelmiszervizsgalatok miiszeres analitikai médszerei.
Debreceni Egyetem. ISBN 978-963-473-831-2.

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 1. féléev

A tantargy neve, kodja: Elelmiszeripari miiveletek I., MTBE7013B

A tantargyfelels neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla — egyetemi tanar
Szak neve: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi idéterve, vizsga tipusa: 2. félév (2+2), kollokvium

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak a célja:

Az Elelmiszeripari Miiveletek I. cimii tantargy keretén beliil az alapveté miivelettani alapok
elsajatitasara valamint ebben a félévben a fluidumok viselkedésének, az aramlastani alapoknak,
és ezzel kapcsolatos miiveletek ismertetésére keriil sor. A félév sordn a hallgatok
megismerkednek az élelmiszeriparban is alkalmazott egyes szétvalasztdé, homogenizalo a
szemcsés, darabos halmazokkal kapcsolatos miiveletek jellemzdivel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

10.
11.
12.
13.
14.

Kbdzegek aramlasanak altalanos jellemzeése (kdzegek felosztasa, vezetékben aramlo
kozeg jellemz0i, viszkozitas fogalma €s szerepe, hatarréteg elmélet)

Az aramlas jellege (Re-szam), egyenértékii cs6atméro, folytonossagi tétel

Bernoulli-egyenlet (alkalmazéasa, surlodasos Bernoulli egyenlet, surlodasi tag, Bernoulli
egyenlet Kiterjesztése)

Kozegek széllitdsanak lehetéségei (szivattyuk, ventilatorok, kompresszorok),
folyadékszallitas problémainak ismertetése

Szétvalasztdé miiveletek altalanos jellemzése, gravitacidos iilepités jellemzése,
gravitacios Ulepités berendezései és élelmiszeripari alkalmazasuk

Centrifugélis  ilepités jellemzése, centrifugalis iilepités torvényszerliségei,
centrifugatipusok miikodési elve és alkalmazasi teriiletei, ciklonok, ill. hidrociklonok
bemutatasa

Sziirés jellemzése, élelmiszeripari sziiréberendezések bemutatasa
Préselés jellemzése, présgépek bemutatasa

Homogenizald miiveletek 4ltalanos jellemzése, keverés miivelete, keverdtipusok
jellemzése

Emulgeéalas jellemzése, emulzidk készitése, emulgeald berendezések bemutatasa
Apritas jellemzése, apritdgepek bemutatasa, jellemzése

Passzirozas miiveletének jellemzése, passzirozok bemutatasa, jellemzése
Kozegaramoltatas szemcsés halmazon keresztiil, nyugvé halmaz jellemzdi, fluidizalas

Pneumatikus szallitds bemutatasa, jellemzése, madjai



Evkozi ellenérzés moédja (a foglalkozdsokon valé részvétel elbirdsai és félévkozi
ellendrzésének modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

A parhuzamosan meghirdetett gyakorlat teljesitése a vizsgara bocsatés feltétele, a hallgaté nem
jelentkezhet a vizsgara mindaddig, amig a gyakorlatot nem teljesitette. A gyakorlat
teljesitésének mindsiil, ha a hallgatd sikeresen teljesiti félév sordn megirt 3 db gyakorlati
zarthelyit. Minden sikertelen gyakorlati zarthelyihez egy poétlasi lehetdség tartozik, amit a
szorgalmi idészakban lehet megtenni.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok:
eldadasanyagok (ppt prezentacio), tankonyvek

Ajanlott szakirodalom:

Papp L.: Elelmiszer-ipari miiveletek és folyamatok, FVM Vidékfejlesztési, Képzési és
Szaktanacsadasi Intézet, Budapest, 2008.

Hoddr C. — Kerekes B. — Lengyel A. — Szab6 G. — Varszegi T. (Szerk.: Fabry Gy.):
Elelmiszeripari eljarasok és berendezések, Mezdgazda kiado, Budapest, 1995.

Fonyd-Fabry: Vegyipari miivelettani alapismeretek, Nemzeti Tankonyvkiad6, Budapest, 1998.

Szab06-Csury-Hidegkuti: Elelmiszeripari miiveletek és gépek, Mez6égazdasagi Kiado, Budapest,
1987.

Hodlr C. — LaszI6 Zs. — Szab6 G.: Elelmiszeripari miiveletek I. Szegedi Egyetemi Kiado,
Szeged, 2007.

Fecske L.: Elelmiszer-ipari miiveletek és folyamatok 1., Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest,
2000.

Zsigd L.: Elelmiszeripari miiveletek I., Féiskolai jegyzet, Elelmiszeripari Féiskola, Szeged,
1988

Prof. Dr. Kovacs Béla s.k.
targyfelelés oktato
KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022 tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: Elelmiszeripari miiveletek II. MTBE7017

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Kovacs Béla Robert

A tantargy oktatdsaba bevont tovabbi oktatdk: Dr. Bérczesné Szojka Anikd
Szak neve, szintje: élelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 2+2 Gy

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja:



Az Elelmiszeripari miiveletek II. cimii tantargy keretén beliil az anyagatadassal jaro folyamatok
¢s anyagatadasi miveletek oktatasa torténik. Az elméleti orakon az egyes miiveletek
matematikai leirdsan tul sz6 esik az alkalmazott berendezésekrdl és koriilményekrdl is. A
gyakorlatokon torvények, egyenletek és modszerek keriilnek ismertetésre. A vegyipari
mivelettan mar régota jelen van az élelmiszeriparban, igy az eredetileg idedlis gazokra és
newtoni folyadékokra kidolgozott dsszefliggéseknek nagy szerepiik van. Ezek mellett szdmos
empirikus szabalyt és gyakorlatot is alkalmaznak, melyek tapasztalatok alapjan lettek
kifejlesztve, mivel az ¢lelmiszer feldolgozas és gyartas soran elsGsorban nem-newtoni
folyadékokkal foglalkoznak, hanem fél-szilard vagy szilard anyagokkal.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Bevezetés. Anyagatadasi miiveletek az élelmiszeriparban. Molekuléris diffuzio
egyenlet, a Fick 1. torvény alkalmazésa.

2. Az anyagtranszport célja. Diffuziés folyamatok jellemzése. Molekuléaris diffizio
gazokban és folyadékokban.

3. Anyagatbocsatas, anyagatbocsatasi miveletek. Diffuzids egyitthatok becslése
gazokban, folyadékokban és bioldgiai oldott anyagok esetén. Molekularis diffazié
szilard anyagokban.

4. Gazabszorpcidé. A gazabszorpcid ceélja, megvaldsitasanak moddjai. Gaz-folyadék
egyensulyok meghatarozasa: a Henry torveny alkalmazasa. Tobbfokozatu abszorpcio
egyensulyi fokozatszamanak meghatarozasa grafikus és analitikus modszerrel.

5. Desztillacio. Goz-folyadék egyensulyok szamitasa: a Dalton- és a Rault-torvények
alkalmazésa. Komponensek illékonysaganak vizsgalata, relativ illékonysag
meghatarozasa.

6. Rektifikalas. Egyszerii szakaszos desztillacid szamitasa: a Rayleigh-egyenlet grafikus
megoldasa.

7. Adszorpcid, ioncsere. Adszorpcids egyensulyok vizsgalata: a Freundlich-izoterma és a
Langmuir-izoterma alkalmazéasa.

8. Extrakciés miiveletek: folyadék-folyadek extrakcio, szilard-folyadek extrakcio.
Tobbfokozata, ellendraml extrakcido fokozatszamanak grafikus meghatarozasa
Ponchon-Savarit modszerrel.

9. Szuperkritikus extrakcid. Extrakcios berendezések.

10. Kristalyositas. A kristalyositas folyamata, korilményei. Kristalyositd berendezések.
Kristalyok oldhatdsaganak és méretének meghatarozasa a Kelvin-egyenlet segitségevel.

11. Szaritas, nedves levegd, konvekcios szaritds. A levegd abszolat paratartalmanak,
nedvességtartalmanak és harmatpontjanak meghatarozasa. Pszichometriai diagram
értelmezése.

12. Konduktiv széaritas, szaritdgépek az élelmiszer-feldolgozd iparban, szubliméacios
szaritds. A szaritas koriilményeinek beallitasa: szaritashoz sziikséges id6, alkalmazott
Iégsebesseg.

13. Membranszeparacios miveletek. Membranok hidraulikus  permeéabilitasanak
meghatarozasa a Poiseuille-torvény alapjan. Permeatum mennyiségének meghatarozasa
forditott ozmadzis soran.

14. Osztalyoz6 miiveletek, osztalyozo berendezések

Evkozi ellenrzés médja:

A szorgalmi iddszakban lehetéség van 2 db elméleti jegymegajanld dolgozat megirasara.
Emellett 2 db gyakorlati zarthelyi dolgozatot is irnak a hallgatok. A gyakorlatok 70%-an valo
részvétel kotelez6. Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valé részvétel és a
gyakorlati zarthelyi dolgozatok teljesitése.

Szamonkérés maddja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy



Oktatési segédanyagok: Az eléadasok és a gyakorlatok diasorai.

Ajénlott irodalom:

1. Fonyb Zs. — Fabry Gy.: Vegyipari miivelettani alapismeretek. Nemzeti Tankonyvkiado.
Budapest, 2004. ISBN 963 19 5315 7 2.

2. Simandi Béla (szerk.): Vegyipari miveletek II. anyagatadd6 miiveletek és kémiai
reaktorok, Typotex Kiadd, Budapest, 2012. ISBN 978-963-279-487-7 3.

3. Christie John Geankoplis: Transport Processes and Unit Operations (3rd Edition),
Prentice Hall PTR, New Jersey, 1993. ISBN-13: 978-0139304392 ISBN-10:
0139304398 4.

4. George D. Saravacos, Zacharias B. Maroulis: Food Process Engineering Operations,
CRC Press, 2011. ISBN 9781420083538 5.

5. Zeki Berk: Food Process Engineering and Technology, 2nd Edition, Academic Press,
2013. ISBN 9780124159235

KOVETELMENYRENDSZER
2021/22 tanév 2. félév

A tantargy neve, kodja: Modern bioanalitikai médszerek, MTBE7018

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Remenyik Judit, tudomanyos fdmunkatars

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Homoki Judit Rita, Dr. Markovics
Arnold, Dr. Bir6 Attila, Pesti-Asboth Georgina

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnék BSc

Tantargy tipusa: Szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 1+2, gyakorlati jegy

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja:

A fejezet sordan a hallgatok atfogé képet kapnak az élelmiszeranalitikdban napjainkban
hasznalatos és egyre inkabb elterjedd, valamely biokémiai reakcion alapuld Un. bioanalitikai
modszerekrél. A  modszerek szamos igen aktudlis élelmiszerkomponens, illetve
¢lelmiszerszennyezd meghatarozasara alkalmasak, igy ismeretiik mind leend6 kutatok, mind
ipari szakemberek szamara elengedhetetlen.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. hét: Kismolekulaju élelmiszer-hat6anyagok azonositasahoz sziikséges technikak (UV-VIS,

IR)

. hét: Mikro-extrakcids technikak (SPME, LPME)

. hét: Elvalasztas Technika (GC, HPLC)

. hét:Témegspekspetrometia ( FAB/FIB, MALDI, API,MS)

. hét: Kapcsolat analitikai mddszerek (LC-MS, GC-MS, MS-MS)
. hét: Cukrok meghatarozasa

. hét: Zsirok, zsirsavak meghatarozasa

. hét: Fehérjék meghatarozasa

© 0O N O O B~ DN

. hét: Vitaminok meghatarozasa
10. hét: Antioxidansok és meghatarozasuk

11. hét: Szerves mikroszennyezdk meghatarozéasa



12. hét: DNS, RNS meghatarozasa
13. hét: DNS, RNS meghatarozasa
14. hét: DNS, RNS meghatarozasa

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon vald részvétel kotelezé. Minden gyakorlatbol
jegyzokonyv leadasa kotelezd. Evkozben irasbeli beszamoltatas az eléadasok anyagabol.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatési segédanyagok: eldadasok diasorai, gyakorlati diasor

Ajéanlott irodalom:

Dr. Bak Istvan: Miiszeres analitikai technikak a gyogyszerészi és a bioanalitikai vizsgalatokban
CSAPO, J., CSAPO, K. ZS. (2003): Elelmiszer-kémia. Budapest, Mez6égazda Kiadd

Lévai Tibor: Analitika I-11. Kérnyezetvédelmi Miniszterium 2009

KOVETELMENYRENDSZER
2021/22. tanév I1. félév

A tantargy neve, kodja: Ipari mikrobiologia, MTBE7019

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Pal Karoly, tudomanyos fémunkatars
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: elelmiszermérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+1, K

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Az Ipari mikrobioldgia tantargy a biokémiai és mikrobiologiai elétanulmanyokra alapozva,
mélyebb bepillantast enged a biotechnoldgidban alkalmazott, ,,ipari” mikroorganizmusok
biokémiai és élettani folyamataiba. A kurzus kiterjed az ipari mikrobiologia miiszaki és
technoldgiai alapjainak bemutatasara, a legfontosabb miiveletek és folyamatok megismerésére,
a koztik 1lévd mindségi ¢és mennyiségi Osszefliggések feltarasara is. A hallgatok
megismerkednek a legfontosabb szerves vegyuletcsoportok és konkrét biotechnologiai
termékek eloallitasanak Iépéseivel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A fermentacio torténete 1. Klasszikus fermentalas.
A fermentacio torténete 1. Modern biotechnoldgia.
A mikroba sejtek felépitése, mérése

A kornyezeti tényezok hatdsa a mikrobak novekedésére.
Az ipari mikrobak rendszertana.

A mikrobéak tenyésztése.

Bioreaktorok: upstream folyamatok (termelés).
Bioreaktorok: downstream folyamatok (kinyerés).
Miivelettan.

Antibiotikumok eldallitasa.

Szerves savak eloallitasa.
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12.  Enzimek eldallitasa.
13. Aminosavak és poliszacharidok eléallitasa.
14.  Eleszt6 és biolizemanyag gyartas.

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valé részvétel kotelezd. A gyakorlatok 70%-an valo
részvétel kotelez6. A gyakorlatokhoz kapcsolododan, onalloan feldolgozott cikkb6l készitett
PowerPoint formatumu kiseldadas anyagot kell leadnia a hallgatéknak.

Az alairads megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatési segédanyagok: az el6adasok diasorai, szakcikkek, animaciok.

Ajanlott irodalom:

Sevella B: Biomérnoki miiveletek és folyamatok, Typotex kiado, 2012.

https://oszkdk.oszk.hu/storage/00/00/59/98/dd/1/Sevella_B__la_Biom__rn__Kki_m__veletek
s folyamatok anim_ci_k n_ 1k | V2.pdf

KOVETELMENYRENDSZER
2021/22. tanév 2. félev

A tantargy neve, kodja: Miiszeres analitika, MTBE7020

A tantargyfelelos neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Topa Emdke, Szilagyi Anett
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnéki BSc, 2 évfolyam

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2 + 2, kollokvium

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A tantargy alapvet6 célkitiizése, hogy a hallgatokat megismertesse
az élelmiszerek és az élelmiszer elballitashoz sziikséges alapanyagok mindségének,
Osszetételének megallapitasahoz sziikséges fontosabb analitikai és foként miiszeres analitikai
mérdmodszerekkel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Bevezetés, az analitikai kémia torténete.

2. hét: Alapfogalmak az analitikai kémiaban, az elemzés folyamata, az eredmények pontossaga,
megadasa, statisztikai alapfogalmak és a mérési modszerek validalasa.

3. het: A minéségi analizis klasszikus modszerei, jellemzé reakciok, langfestés és egyéb
maddszerek.

4. hét: Alapvetd fizikai mérések az analitikai kémidban. Tomeg, térfogat, siiriiség,
vezetOképesség, pH.

5. het: Klasszikus analitikai mérémodszerek. Csapadékképzésen alapuld klasszikus analitikai
eljarasok, gravimetria. Titralasok.

6. hét: A térfogatos elemzés mdbdszerei, csoportositdsuk.  Sav-bazis titralasok.
Komplexometrias titralasok. Redoxi titralasok.

7. hét: Az UV/IVIS fotometria. Késziilekek, modszerek, alkalmazasok. Infravords
spektroszkopia.

8. hét: Langfotometria (FES). Langatomabszorpcidés analizis (AAS). Grafitkemencés
atomabszorpcids analizis (GF-AAS)


https://oszkdk.oszk.hu/storage/00/00/59/98/dd/1/Sevella_B__la_Biom__rn__ki_m__veletek___s_folyamatok_anim__ci__k_n__lk__l__V2.pdf
https://oszkdk.oszk.hu/storage/00/00/59/98/dd/1/Sevella_B__la_Biom__rn__ki_m__veletek___s_folyamatok_anim__ci__k_n__lk__l__V2.pdf

9. hét: Induktiv csatolast plazma optikai emisszids spektrometria (ICP-OES).

10. hét: Kromatografias modszerek elve, csoportositasuk, alkalmazasi terileteik.

11. hét: A GC és HPLC modszerek, készulékek, alkalmazasi teriletek.

12. hét: Tomegspektrometria, csatolt rendszerek a tdmegspektrometriaban (GC-MS, HPLC-
MS, ICP-MS)

13. hét: Rontgenfluoreszcencia, ioniz&lé sugarzdsok mérése. Monitoring.

14. hét: Az egyes méresi modszerek 0sszehasonlitésa, értékelése, alkalmazhatosaguk.

2. félév: A szamolasi és a laboratériumi gyakorlatok tematikaja:

1. hét: Laboratériumi baleset- és tlizvédelmi el6irasok tajékoztatasa. Balesetvédelmi oktatas,
laboratoriumi rend és az egyes gyakorlatok ismertetése. Szintfelméré tudasproba.

2. hét: Egyszer(i statisztikai szamitdsok eredménymegadashoz. Széras, megbizhatosag,

eloszlasvizsgalat. Koncentracidegységek, atszamitasok. Kalibralas, egyenes illesztés.
. hét: Oldatkészitéssel kapcsolatos szamitasok. Redoxi egyenletek rendezése.
. hét: Gravimetrias mérési eredmények kiszamitasa. Egyszeri sztochiometria. Sav-bazis
titralasok eredményének kiszamitasa.

5. hét: Zarthelyi dolgozat I. A zarthelyi dolgozat feladatainak megbeszélése, a problémak
megtargyalasa.

6. hét: ZH I. javitasi lehet6ség. Mintavétel, minta elokészités, Tomeg, térfogat és siirliség
meghatarozasa.

7. hét: Nitrattartalom meghatarozasa vizmintakbol és élelmiszer alapanyagokbdl.

8. hét: Csapadékkepzesen es térfogatos elemzésen alapuld klasszikus analitikai eljarasok
alkalmazésa élelmiszer- és élelmiszer alapanyagok vizsgalatahoz.

9. hét: Sav-bazis titralason és komplexometrian alapuld klasszikus analitikai eljarasok
alkalmazésa élelmiszer- és élelmiszer alapanyagok vizsgalatahoz.

10. het: FAAS készulék alkalmazéasa élelmiszer- és élelmiszer alapanyagok kalcium- és
natriumtartalmanak vizsgalatahoz.

11. hét: Elelmiszer- és élelmiszer alapanyagok szerves komponensei vizsgéalatanak bemutatésa
HPLC és aminosav analizator berendezésekkel.

12. hét: Elelmiszer- és élelmiszer alapanyagok mintaeldkészitésének, valamint multielemes
mérésenek bemutatasa (ICP-OES, valamint ICP-MS berendezésekkel).

13. hét: Automata pipetta beallitasanak, valamint pontossaganak ellendrzése, kalibralasa.

14. het: Zarthelyi dolgozat I. pH mérése. pH-metrias titralas alkalmazasa élelmiszer

15. hét: ZH 1I. javitasi lehet6ség, valamint a hianyzo gyakorlat bepotlasanak lehetdsége.

AW

Evkozi ellenérzés modja: (¢ foglalkozdsokon valé részvétel eldirdsai és félévkozi
ellendrzésének mddja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

Szamonkeérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok:
Ajéanlott irodalom:

Kékedy, L., 1995. Miiszeres analitikai kémia. Az Erdélyi Muzeum-Egyestlet. Kolozsvar. 1995.

Pungor, E., Banyai, E., Polos, L., 1987. Analitikusok kézikonyve. Miszaki Konyvkiado.
Budapest.

Kdémives J., 2000. Kornyezeti analitika. Miiegyetemi Kiado.

Pokol Gy., Statis J., 1999. Analitikai Kémia I. Miiegyetemi Kiado.

Maleczkiné Szeness Marta 1977. Szervetlen kémiai feladatok és megoldasok Tankdnyvkiadd
Erdey, L. Mézor L., 1974. Analitikai kézikdnyv. Miiszaki Konyvkiadd. Budapest.



MINTA KOVETELMENYRENDSZER
2022/2021. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: SZANTOFOLDI NOVENYEK FELDOLGOZAS TECHNOLOGIAI
MTBE7021

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Diosi Gerda, egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: élelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+0 K

A tantargy kredit értéke: 4

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. Elelmiszerbiztonsag, élelmiszerminéség, élelmiszerfeldolgozas, élelmiszerékondmia
Elelmiszer, nem élelmiszer, Gj élelmiszerek
Gabonafélék mindsitése €s tarolasa
Gabonafélék tarolasa, feldolgozas (malomipar, hantoldipar)
Buza lisztmindség, mindsités
Siitdipar (kenyér, péksiitemények, tésztagyartas), lisztféleségek
Kukorica feldolgozas
Keményitogyartas
9. Burgonya mindsitése, feldolgozasa, termékei
10. Olajnévények feldolgozasa, mindsitése
11. Cukorrépa feldolgozésa, cukorgyartas
12. Edesipari termékek (cukorka, csokoladé)
13. Malatagyartas, sorgyar
14. Erjedésipar: szeszipar, lizemanyaggyartas (bioetanol), ¢lesztogyartas

O N Lk N

Szamonkeérés modja (félévi vizsgajegy kialakitdsanak mddja — beszamold, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai, prezi anyagok
Ajanlott irodalom:

e Pyler, Ernst J. - Baking Science and technology (2 volume set), published by Sosland Pub
Co 1988 ISBN: 1882005023

e Satnley P Cauvain, Rosei H Clark - Baking Technology and Nutrition: Towards a
Healthier World

e James E. Kruger, Robert B Matsuo, Joel W. Dick - Pasta and Noodle Technology

e Pomeranz Y. (1988): Wheat Chemistry and Technology. The AACC Inc., 504 p.

e H. Faridi, J. Faubion (1995):, Wheat End Uses Around the World. AACC Inc. 292 p.

o K. J. Quail 1996: Arabic Bread Production. AACC, 148 p.

o G. Kaletung, K. J. Breslauer 2003: Characterization of Cereals and Flours: Properties,
Analysis, and Applications. Marcel Dekker, Inc. 620 p.



KOVETELMENYRENDSZER
2021/22 tanev 2. félév

A tantargy neve, kddja: MTBE7022 Meréstechnika és automatizalas
A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Sipos Péter

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: élelmiszermérndki BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+2, kollokvium

A tantérgy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja:

A targy célja az, hogy a hallgatok mérnoki szemlélettel megismerjék a méréstechnikai
alapfogalmakat, a szakmai munkajuk soran hasznalatos és méroeszk6zok mitkokodési elvét,
tovabba az automatizalas és folyamatiranyitas alapfogalmait. Betekintést kapjanak
szabalyozasi és vezérlés rendszerek, szabalyozok és szabalyozasi korok mitkodésébe.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
észletes tantargyi tematika

1. Metrologiai alapfogalmak, a merés fogalma és folyamata. Etalonok a méréstechnikaban.
Miiszertechnikai alapfogalmak. A mérésiigy fejlodése. Mértékegység-rendszerek, SI. Méreési
hiba

2. Iranyitastechnikai alapfogalmak. A jelek fogalma, csoportositasa, szerepik a
méréstechnikaban. Analdg és digitalis jelek és konverzidjuk. Kvantalas. A binaris logika
alapjai (bit, alapvetd bitmiiveletek)

3. Erzékelés és jelatalakitas folyamata. Mechanikai, termodinamikai és villamos jelatalakitok.
Szenzorok és szerepik a mérési folyamatban.

4. A homérsekletmérés, helyzetmérés €s helyzetérzékelés lehetdségei a méréstechnikaban

5. Tavolsagmérés, szintmérés, sebesség, fordulatszam, gyorsulas és eré mérése. Mérlegek
tipusai és csoportositasa

6. Nedvességtartalom, vizaktivitas, paratartalom mérése, A nyomas mérése. Aramlasmérés
7. Szenzorok karakterisztikaja. iz- és illat "mérése", Osszetett és intelligens érzékeldk az
¢lelmiszeriparban. (Intelligens, mobil, és felh alapu ¢élelmiszeripari alkalmazasok)

8. Beavatkozok, Aktuatorok

9. Automatizalas és iranyitastechnika alapfogalmai. Szabalyozas és vezérlés. Iranyitasi
folyamat. Onmiikodd értéktartd szabalyozas. Hatéslanc, Hatasvazlat.

10. P, I, PI, PD, PID szabalyozok karakterisztikak.

11. Gyakorlati iranyitastechnikai problémak felirdsa logikai fliggvényként. Fuzzy szabalyozas
a gyakorlatban.

12. PLC hasznalata az irdnyitastechnikaban. Létraprogramozas gyakorlati feladatokhoz.

13. PLC programozas. 10T, alkalmazasi lehetdségek.

14. A robotikai alapok. Robotok az élelmiszeriparban.

Evkozi ellendrzés médja:
A gyakorlatokon valo részvétel kotelezd. A gyakorlatokon aktiv részvételt kérek és kétoldali
kommunikaciot. A gyakorlatokrél harom hianyzas engedélyezett.

Az alairds megszerzésének feltétele: a félév soran kiadott beadandd feladat elkészitése
(szenzorok kivalasztasa megadott szempontok szerint, meghatarozott automatizalasi folyamat

programjanak elkészitése) és a 12. hetet kovetden gyakorlati teszt eredményes megirasa (min.
51%)

Szamonkérés maddja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): Kollokvium (irasbeli vizsga)



Oktatasi segédanyagok:
az el6adas és gyakorlat diasorai

Ajanlott irodalom:
Fekete Andras: Méréstechnika és automatizalas az élelmiszergazdasagban. Mezogazdasagi
Szaktudas Kiadd, Budapest, 1996. 265

KOVETELMENYRENDSZER
2021/22 tanev 2. félév

A tantargy neve, kédja:  Boraszat és iiditéital ipari technologia, MTBE7029
A tantargyfelelds neve, beosztasa:
Dr. Rakonczéas Nandor, egyetemi adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:
Gélné Dr. Remenyik Judit. egyetemi docens
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc,
Tantargy tipusa: kotelezo
A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+2, kollokvium,
A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Az uditoital és borkészités technoldgiai alapjainak ismerete.

A bor ¢s iiditoital készités technoldgiai alapjainak gyakorlatias attekintd ismerete. A sz0l6 és
gyumolcs feldolgozas kritikus pontjainak megertése, annak technoldgiai, kémiai és
mikrobiolégiai vonzataival. A borkostolds és birdlat alapjainak készségszintli elsajatitasa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Gylimolcs- és zoldéglevek, stiritmények

Sziirt, deritett levek gyartasa, feldolgozasa

Extraktorok és extrakcios eljarasok alkalmazasa gyumaélcsé gyartasban
Tart6sitas elméleti alapjai, gyiimdlcslevek hokezeléses tartdsitasa

Rostos gyumdélcslevek gyartasa

Almalé és stiritmény gyartasa

Gytimoleslevek, stiritmények tarolasa soran lejatszodo kémiai valtozasok
Fehérbor készités technologiaja; Az alkoholos erjedés és azt befolyasolo tényezdk
Rose, siller és vorosborok keszitése,

10. Tennivalok az els6 fejtésig; Az elsd fejtés, alapkénezés

11. A borok készrekezelése: szlrés, derités,

12. A borok érésenek szabalyozasa, palackozas

13. Tokaji borok készitése, Pezsgdkészitési technologiak

14. Borkostolas és biralat elméleti és gyakorlati alapjai

CoNor~wWNE

Evkozi ellendrzés médja:

A felév folyaman 2 zérthelyi dolgozat megirasa kotelez6, melyeket 1-1 alkalommal lehet
potolni. Ezek legalabb elégséges szintli teljesitése feltétele a vizsgara bocsatasnak.
Szamonkérés maddja (félévi vizsgajegy kialakitasanak moédja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat):

A gyakorlatok minimum 70%-os, valamint a zarthelyi dolgozatok minimum elégséges szintii

teljesitése feltétele az alairasnak. Ezt kovetden a félév végeredménye a zarthelyi dolgozatok,
valamint az irdsbeli kollokvium érdemjegyeibdl 4ll 6ssze.



Oktatasi segédanyagok:
Id. e-learning

Ajanlott irodalom:
VUKOV K., KORMENDY I., HERGAR E., MOLNAR Z. (1979): Tart6sit6 iparok:
gyiimdlcslevek, stiritmények, szorpok, egyetemi jegyzet, Budapest: Kertészeti
Egyetem, Tartdsitoipari Kar
HERNADI Z., B. KOVACS L. (1984): Uditéitalgyartas, egyetemi jegyzet, Budapest:
Kertészeti Egyetem, Tartdsitoipari Kar
BARTA, J. (2007): A gyiimolcsfeldolgozas technologiai Budapest: Mezdgazda kiado
CSAPQ, J., CSAPO, K. ZS. (2003): Elelmiszer-kémia. Budapest, Mezdgazda Kiadd
CSISZAR, J. E. (1991): Laboratoriumi vizsgalatok almastiritmény és aroma
gyartasnal. Szamosmenti Allami tangazdasag, Tanulmany
FABRY, GY. (1995): Elelmiszeripari eljarasok és berendezések. Budapest:
Mezbgazda Kiado
FONYO, ZS., FABRY GY. (2004): Vegyipari miivelettani alapismeretek. Budapest:
Nemzeti Kényvkiadd
FVM Ertesit6 (2007): Gyiimblesitalok és tiditditalok jeld1ési ttmutatdja. FVM, 22.
KISS, G. (2007): Alkoholmentes italok. Magyarorszagi Uditéital-, Gyimaolcslé-, és
Asvanyvizgyartokszovetsége tanulmanya (www.asvanyvizek.hu)

Eperjesi I.-Kallay M.-Magyar 1.(1998): Boraszat, Mez6gazda Kiad6é Budapest
Mercz A.(1999): A must és a bor egyszerti kezelése. Mezdgazda Kiadd, Budapest
Reynolds A. G. : Managing wine quality; 1 : Viticulture and wine quality. Woodhead
Publishing Limited, Canada

Reynolds A. G. : Managing wine quality; 2 : Oenology and wine quality. Woodhead
Publishing Limited,

R.Steidl (2003): Borosgazdak kényve. Mezdgazda Kiadd, Budapest

Torok S.(2000): Boraszok zsebkonyve. Mezdgazda Kiado, Budapest

Hamvas B.:A bor filozo6fiaja

Bor és Piac - folyoirat

Borészati flizetek - folyoirat

Vitis — Journal of Grapevine Research — folyoirat

KOVETELMENYRENDSZER
2021/22 tanév 2. félév

A tantargy neve, kddja: Elelmiszer higiénia MTBE7030

A tantargyfelelés neve, beosztésa: Dr. Palfyné Dr. Vass Nora egyetemi adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk: Dr. Keserii Péter

Szak neve, szintje: Elelmiszermérndk BsC, nappali

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 1+1 G

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Az elmult években, évtizedben az élelmiszer higiénia jelentds fejlédésen ment keresztiil.
Napjainkban az Eurdpai Unids orszagokban elsddleges prioritds a kozegészségiigyileg
aggalytalanul fogyaszthatdé élelmiszerek garantaldsa. A tantargy célja, hogy az
élelmiszermérnok-hallgatok betekintést nyerjenek a biztonsagos ¢élelmiszer eldallitas
jogszabalyi, elméleti és gyakorlati hatterébe is az élelmiszerlanc teljes vertikumaban. Tisztaban
legyenek azzal, hogy az élelmiszertermelé allatokon keresztiil milyen hatalmas szerepet



gyakorol az allategészségiigy a human fogyasztd egészségére. Az altalanos, illetve bevezetd
eléadasokon til nagy hangsulyt kapnak a tejtermelési higiéniaval, illetve hushigiéniaval és
hasvizsgélattal kapcsolatos témakorok. A targy célja tovabbd a legfontosabb zoonotikus
korokozok bemutatdsa, és annak hangsulyozdsa, hogy milyen szereppel bir az
¢lelmiszerbiztonsag a kiillonbozé nem fertdzd, kronikus betegségek kialakitasaban is. Az
élelmiszerhigiénia targy fontos része, hogy a hallgatok minél tobb els6édleges termelésben részt
vevo telep, farm, illetve élelmiszerfeldolgozd lizem miikodését ismerhessék meg, és a
higiénikus termékeldallitas szemszogébol vizsgalhassak azokat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Alapfogalmak. Az élelmiszer-higiénia torténete. Az élelmiszer-higiénia, az élelmiszer-egészsegiigy és a
mindség-ellendrzés kapcesolata.

2. hét: Az élelmiszerbiztonsag fogalma, felligyeletet ellatd intézményrendszer. Az élelmiszer-higiéniai
szabalyozas alapjai. Elelmiszer eredetii veszélyek, egészségkarosodasok.

. hét: Elsddleges termelés. Uzemek 1étesitési feltételei.

hét: Altalanos higiéniai feltételek, eléirasok az élelmiszertermelés soran.

hét: A tejtermelés higiéniaja allategészségligyi szempontbdl.

. hét: A higiénikus fejés, tejkezelés. Tégygyulladasok, azok tejhigiéniai vonatkozésai.

. hét: Fej6berendezések tipusali, tisztitisa, ferttlenitése. TermelShelyi tejkezelés. A nyerstej mindsitése. A
tejtermelés hatdsagi allatorvosi ellendrzése.

8. hét: A tejfeldolgozas higiénidja, hatosagi allatorvosi ellenérzése. Tej altal kdzvetitett megbetegedések.

9. hét: A hus fogalma, tulajdonsagai, a hiistermelés hatosagi allatorvosi ellenérzése.

10. hét: Az allatorvosi hisvizsgalat fogalma, menete. His altal kdzvetitett human megbetegedések.

11. hét: A vagoallatokra, vagohidakra vonatkozé allatjolléti elSirasok. Emldsallatok hatdsagi husvizsgélata.

12. hét: Szeptikémidaval jar6 folyamatok megitélésének szempontjai. A his érzékszervi elvaltozasai.

13. hét: Baromfi és egyéb allatok hatosagi husvizsgalata. Technoldgiai higiénia (baromfi, nydl, vad).

14. hét: Mikotoxinok. Az élelmiszerek szerepe a krénikus betegségek kialakulasaban.

~No U AW

Evkozi ellenérzés modja:

Szamonkeérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok: ecléadasokon elhangzott PPt-k anyaga, hatalyos jogszabalyok

Ajanlott irodalom:

1 Laczay P.: Elelmiszer-higiénia. Elelmiszerlanc-biztonsag.

2 Bir6 G.- Bir6 Gy.: Elelmiszer-biztonsag / Taplakozas-egészségiigy

3. Szézados I.: Az emlds vagodallatok huisvizsgalata

4 Magda S.-Marselek S.: Elelmiszeripar

5 H. L. M. Lelieveld, John Holah, Domagoj Gabric: Handbook of Hygiene Control in

the food industry (second edition)

Yasmine Motarjemi, Huub Lelieveld: Food safety management, a practical guide for

the food industry

7. Jim McLauchlin, Christine Little, Betty C. Hobbs: Food poisoning and food hygiene,
seventh edition

8. Neelam Khetarpaul: Food microbiology

o

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév I1. félév

A tantargy neve, kodja: Iparagi élelmiszertechnologia és minéségiigy, MTBE7031
A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Czipa Nikolett, egyetemi docens



A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand, tanarsegéd
Szak neve, szintje: élelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+1, gyakorlati jegy

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasdnak célja: A tantargy f6 célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek az
¢lelmiszerek eldallitdsanak higiéniai feltételeivel, emellett a HACCP rendszer, azon beliil pedig
a veszélyelemzés témakdrével. A félév sorén a hallgatok megtanuljak, hogy melyek azok a
fizikai, kémiai és mikrobioldgiai veszélyek, melyek befolydsolhatjék, esetleg veszélyeztethetik
az ¢élelmiszerek mindségét, illetve fogyaszthatosagat. A félév végére a hallgatok képessé valnak
arra, hogy a (foként) ndvényi eredetii termékek, élelmiszerek eldallitasa soran fellépd
veszélyeket felismerjék, és azok kikuszobolésére javaslatokat tegyenek.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Elelmiszerhigiénia (852/2004/EK rendelet) és a HACCP rendszer (veszélyelemzés)
Az ¢lelmiszerek eldallitasa soran fellépd veszélyek csoportositasa

A malomipari €s siitdipari termekek elallitdsanak veszélyelemzése

Az asvanyviz €s iiditoital gyartas veszélyelemzése

A sorgyartas és palackozas soran fellépd veszélyek elemzése

A pélinkaval kapcsolatos el6irasok és a gyartas soran fellépd veszélyek elemzése
A boraszati tevékenység veszelyelemzése

Az édesipari termékek eléallitasanak veszélyelemzése

Pasztor6zott savanytsagok eldallitasanak veszélyelemzése

10. Konzervipari termékek eldallitasanak veszelyelemzése

11. Gyorsfagyasztott termékek eldallitasanak veszélyelemzése

12. Etolaj gyartasanak veszélyelemzése

13. Vendéglatdipari tevékenysegek veszélyelemzeése

14. Allati eredetii termékek eldallitasa soran fellépd veszélyek csoportositasa

CoNoORwWNE

Evkozi ellenérzés médja: A gyakorlatokon valo részvétel kotelezd. A megengedett hianyzas
mértéke 3 alkalom/félév. A szorgalmi idészakban egy darab zarthelyi dolgozat megirasara kertil
sor. A dolgozatok 60% elérését6l mindsithet6k érdemjeggyel, ellenkezé esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javitas a szabalyzat szerint a szorgalmi idészakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgatdé ennek nem tesz eleget, Ggy a vizsgaiddszak harmadik
hetének végéig még egy lehetdséget biztositunk szdmara, a Hallgatokkal eldre egyeztetett
idépontban.

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel és a zarthelyi dolgozat sikeres
megirasa.

Szamonkeérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy (6nall6 projektfeladat bemutatdsa prezentacio
forméajaban)

Oktatési segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajéanlott irodalom:

Czipa Nikolett: Az élelmiszer-el6allitas és —forgalmazas szabalyozasa (oktatési segédlet)

Jo higiéniai gyakorlat utmutatdék (http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-
utmutatok)

852/2004/EK rendelet és 853/2004/EK rendelet (EURIex)

H. Lelieved, J. Holah, D. Gabric (2016): Handbook of Hygiene Control in the Food Industry.
ISBN: 978-0-08-100197-4



http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-utmutatok

J.A. Vasconcellos (2005): Quality assurance for the food industry. A practical approach. ISBN:

0-203-49810-0 (http://www.slideshare.net/roycechua/quality-
assuranceforthefoodindustryapracti calapproach)
Codex Alimentarius Commission: Food hygiene. Basic texts.

(ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/Y 1579e/Y 1579e¢.pdf)

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Sor- és szeszesipari technologia, MTBE7032

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Czipa Nikolett, egyetemi docens

A tantérgy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand, tanarsegéd

Szak neve, szintje: élelmiszermérnék BSc.

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 14 6ra eléadas, 28 6ra gyakorlat, gyakorlati jegy
A tantargy kredit ertéke: 3

A targy oktatasanak célja: A félév soran a hallgatok megismerkednek a kiilonb6z6 alkoholos
italok, mint a sor, pezsgd, likérok, palinka és egyéb parlatok eldallitisanak modszereivel,
eszkOzeivel, torvényi szabalyozasaval, illetve az eldallitashoz sziikséges alapanyagokkal. A

crer

megismerkednek azokkal a hibakkal, melyek az alkoholos italok eldallitasa soran 1éphetnek fel,
ezaltal befolyasolva az italok érzékszervi tulajdonsagait és beltartalmi paramétereit. Az italok
eloallitasa mellett azok mindségvizsgalatat is elvégzik a hallgatok.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

hét: Az alkoholos italok torténete

hét: Az alkoholos italok készitésének jogi szabalyozasa, jovedéki torvények
hét: Sértipusok

hét: A sorgyartas soran felhasznalt anyagok, malatazas, vizkezelés

hét: A sorgyartas folyamata — alapanyag el6készités, Orlés, cefrézés

hét: A sorgyartas folyamata — cefresziirés, komloforralas, sziirés, fejtés

hét: A pezsg6 készitése

8. hét: A whisky gyartasanak technologiaja

9. hét: A palinkafdzés, valamint a palinka megnevezés hasznalatdnak jogi szabdlyozdsa,
kilonleges eljarasokkal készilt palinkak
10. hét: A palinkafézés folyamata

No ok wd PR

11. hét: A palinkafézés veszélyei, a parlatokban eléfordulé szennyezdanyagok
12. hét: LikOrgyartas

13. hét: Ciderkészités

14. hét: Alkoholos italok mindségvizsgalata

Evkozi ellenérzés médja: A szorgalmi idészakban a Hallgatok 1 db zarthelyi dolgozatot irnak.
A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetok érdemjeggyel, ellenkezd esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javitas a szabalyzat szerint a szorgalmi idészakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgaté ennek nem tesz eleget, ugy a vizsgaidészak harmadik
hetének végéig még egy lehetdséget biztositunk szamara.


http://www.slideshare.net/roycechua/quality-assuranceforthe
http://www.slideshare.net/roycechua/quality-assuranceforthe
ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/Y1579e/Y1579e.pdf

Az alairds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel, a szabalyzatban
meghatarozott maximalis hidnyzéas meghaladasa nélkiil.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): a zarthelyi dolgozat érdemjegye adja a féléves osztalyzatot.

Oktatési segédanyagok: az el6adasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Szab6 Sandorné (1998): Soripari technoldgia. Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest.

Szab6 Séndorné (szerk.) (2000): Erjedésipari technoldgia Il. Agrarszakoktatasi Intézet,
Budapest.

Ted Goldammer (2008): The Brewer's Handbook. A Complete Book to Brewing Beer. Apex
Publishers. (ISBN: 978-0-9675212-3-3)

Andrew G.H. Lea, John Piggott (2003): Fermented Beverage Production. Kluwer
Academic/Plenum publishers. (ISBN: 0-306-47275-9)

MINTA KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév I1. félev

A tantargy neve, kodja: Olaj- és zsiradékipari technolégia MTBE7033

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Stindl Laszlo, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Diosi Gerda egyetemi adjunktus és
Kelemen Ferenc mesteroktato

Szak neve, szintje: élelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 1+2 G

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatasanak célja a hallgatok megismertetése az olaj-
és zsiradékipar termékeivel, eszkdzeivel, technologiai 1épéseivel. Tovabba a hallgatok a targy
teljesitését kovetden képesek lesznek a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti kategorizalasban az
elkésziilt termékeket besorolni, mindsiteni.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Olajipari alapanyagok (névények), olaj tulajdonsagai (kémia)

Olajgyartéas folyamata, olajfinomitas

Olajgyartasi melléktermékek, olajok csoportositasa

Olajtulajdonsagok, mindsités

Specialis olajndvények - novénybol préselt, terméshusabol készitett olajok
Il16olajok, aromaolajok, olajos kivonatok, szkvalanok, egyéb olajok

Allati eredetii olajok, novényi eredetii zsirok

Zsirok felépitése és csoportositasa

© o N o gk~ wDhPE

Allati eredetii zsirok, mint élelmiszeripari nyersanyagok

=
o

. Zsirok feldolgozas technolégiai

o
o

. Zsir tipusok és melléktermékek

=
N

. ZsirminQsités

=
w

. Specidlis zsirok és olajok



14. Zsirok és olajok piaci ,,értéke”

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak mddja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatési segédanyagok: az el6adasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Talati, A: Extraction Methods Of Natural Essential Oils. Method. February 2017. DOI:
10.13140/RG.2.2.18744.34564

Anon: Production Of Lipids From Natural Sources. http://ocw.nagoya-u.jp/files/1/chap2.pdf

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Elvezeti cikkek és édesipari technologia, MTBE7034

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Babka Beata, egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Jevcsak Szintia, tudomanyos munkatars
Szak neve, szintje: élelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 1+2 G

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: Az elvezeti cikkek (kave, tea és kakao) és az édesipari termekek
a magyar elelmiszeripar jelentos es stabil pozicidban levé termékei. A tantargy oktatasanak
egyik célkitiizése a hallgatok megismertetése a termekcsoportok alapanyagaival, feldolgozasuk
Iépeseivel, a mindségiik alakulasara hatd tényezokkel. Tovabbd az egyes termékek
hatoanyagainak, élvezeti értékét ado vegyuleteinek, és taplalkozasélettani hatasainak
ismertetése, az elsddleges es tovabb-feldolgozas lépéseinek elsajatitasa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: A kavé szarmazasa, morfologiaja. Kavéfajtak. Nyerskavé és porkolt kavé mindségi
paraméterei, kémiai dsszetétele, élettani hatasai.

2. hét: A kavé elsddleges feldolgozasa, szaraz eljaras, vizes eljaras, osztalyozasa. A zold kave
masodlagos feldolgozéasa. Nyers kavé porkolése, a porkolt kavé tulajdonsagai. Porksld
berendezések.

3. hét: A kavé utdkezelése, csomagolasa, tarolasa. Kavekivonatok, koffeinmentes kave.
Kavépotszerek gyartdsa, csomagolasa. Kavékulturak, espresso technoldgia,
kavéspecialitasok, a kavékeészités eszkozei.

4. hét: A kakaofa altalanos jellemzése. Kakadbab tulajdonsagai, Osszetétele. A kakadbab
elsédleges feldolgozdsa. Kakaobab tisztitdsa, osztalyozasa, porkolése, tovabb
feldolgozasa.

5. hét: Kakadmassza tarolasa. Direkt és indirekt csokoladégyartds 6 miveletei.
Csokoladépasztakialakitasa, berendezései.

6. hét: Konsolas, berendezései. Csokoladémassza tarolasa, reoldgiai tulajdonségai.
Temperalas, berendezései. Kakadvaj polimorfizmusa.

7. hét: Csokoladékészitmények gyartasanak berendezései. Csokoladékészitmények mindségi
jellemzo6i. Kakadporgyartas, kakadmassza préselése, a préselvény temperalasa, apritasa.

8. hét: A teacserje rendszertani besorolasa, ndvényanatdmiai bemutatasa, jellemzése. A tea
hatéanyagainak, érzékszervi megitélést befolydsold tényezdinek bemutatdsa. A
fontosabb teatipusok bemutatasa.



9. hét: A levelek felosztasa, kora és a mindség kapcsolata. Zold és fekete teak gyartasa és
osztalyozésa. A feldolgozés-technoldgia hatésa a mindségre.

10. hét: Teakeverékek jellemzése. A teak aromasitasa, csomagolasa. Tea f6zetkészitési modok
éshatdsuk a fozet minGségére.

11. hét: Edesipar altalanos miiveletei: oldas, bestirités, elvalasztasi miiveletek.

12.hét: Edesipar 4ltalanos miiveletei: szaritds, porkolés, siités, apritds, formazas,
szerkezetkialakitas, jellegkialakitas elve és berendezései.

13.hét: Cukorkagyartds és —forméazas, karamellakészitmények, zselékészitmények gyartasi
miiveletei,csomagolasuk.

14. hét: Lazitott szerkezetii édesipari termékek gyartasa, olajos magvakbol késziilt termékek,
grillazs- és marcipankészitmények, drazsékészitmények gyéartasa, gylimoélcsdk
feldolgozasa édesipari célra. Tablettazés, granulalas, ragégumi-készitmények gyartésa.

Evkozi ellenérzés modja:

Az aldirds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon val6é részvétel, tovabba prezentécio
készitése és annak bemutatasa.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): irasbeli vizsga

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai

Ajéanlott irodalom:

Dr. Mohos Ferenc — Edesipari technologia 1., Nemzeti Agrarszaktanacsadasi, Képzési és
Vidékfejlesztési Intézet, 2014.

Dr. Mohos Ferenc — Edesipari technoldgia Il., Nemzeti Agrarszaktanacsadasi, Képzési és
Vidékfejlesztési Intézet, 2014,

F.A. Mohos, PhD — Confectionery and Chocolate Engineering (Principles and Applications), A
John Wiley & Sons, Ltd., Publication 2010.

Coffee, Tea, Chocolate, and the Brain. Edited by Astrid Nehlig, 2004 by CRC Press LLC Green
Tea. Health Benefits and Applications. Yukihiko Hara, MARCEL DEKKER, INC. NEW
YORK 2001.

Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production: A Guidebook for Growers, Processors,
Traders, and Researchers. Ed. Jean Nicolas Wintgers, Wiley-VCH, 2009.

MINTA KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév I1. félév

A tantargy neve, kodja: Siité- és tésztaipari technologia MTBE7035
A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Diosi Gerda, egyetemi adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: élelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 1+0 G

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatasanak célja a hallgatok megismertetése a siit6- €s
tésztaipar termékeivel, eszkozeivel, technoldgiai lépéseivel. Tovabba a hallgatok a targy
teljesitését kovetéen képesek lesznek a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti kategorizaldsban az
elkésziilt termékeket besorolni, mindsiteni.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):



1. Asiitdipar torténete, helye a gabonavertikumban. Siitdipari termékek csoportositdsa. A
stitdipari alapanyagok ismertetése. Siitdiparban alkalmazott lisztek fizikai, kémiai és
reologiai jellemzo6i. Liszttipusok bemutatésa.

2. Siitéipari adalékanyagok és jarulékos anyagok rendszere, felhasznalasuk célja és
hatasuk a termék és technoldgia paramétereire.

3. Az alapanyagok el0készitése. Tésztakészités modjai, tésztaérlelés, kelesztés. A
dagasztas es kelesztés alatt lejatszddo fizikai és kémiai folyamatok. A Sutés.

4. Tésztafeldolgozas célja, modja, eszkozei. Slités mddja, a felhasznalt eszkoz és a sitési
paraméterek hatdsa a termékmindségre. Hiités, termékkezelés. Kenyérhibak és
megeldzésiik.

5. Vizes tésztabol készilt specialis termékek és mindsitésiik. Tejes, dasitott és tojassal
készitett tésztak gyartasa és mindsitése.

6. Omlos, leveles tésztak, gyorsfagyasztott, tartds siitGipari termékek.

7. Keksz- és ostyagyartas.

8. Specialis siitéipari termékek és modok a vilagon — Eurdpa, Amerika, Azsia, Ausztralia
és Afrika tradicionalis termékei és eszkdzei.

9. Tésztagyartds torténelme. Tésztagyartas fontossdga. Széraztészta-készitmények
osztalyozasa.

10. Széraztészta-készités alap- és jarulékos anyagai, csomagoloanyagok.

11. Tésztagyartéds technoldgiaja. Alap- és jarulékos anyagok elékészitése. Szakaszos és
folytonos tésztakészites.

12. A tészta tomoritése és alakitasa. Nyujtas, preselés, méretre vagas. Tésztaszaritas fizikai
¢s kémiai folyamatai, technologiaja. A tésztagyartas befejez6 miiveletei.

13. A szaraztészta mindségi kovetelményei.

14. Széraztészta elnevezések, killénleges szaraztésztak.

Szamonkeérés maodja (féelévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai, prezi anyagok
Ajéanlott irodalom:

e Pyler, Ernst J. - Baking Science and technology (2 volume set), published by Sosland Pub
Co 1988 ISBN: 1882005023

e Satnley P Cauvain, Rosei H Clark - Baking Technology and Nutrition: Towards a
Healthier World

e James E. Kruger, Robert B Matsuo, Joel W. Dick - Pasta and Noodle Technology

e Pomeranz Y. (1988): Wheat Chemistry and Technology. The AACC Inc., 504 p.

e H. Faridi, J. Faubion (1995):, Wheat End Uses Around the World. AACC Inc. 292 p.

e K. J. Quail 1996: Arabic Bread Production. AACC, 148 p.

e G. Kaletung, K. J. Breslauer 2003: Characterization of Cereals and Flours: Properties,
Analysis, and Applications. Marcel Dekker, Inc. 620 p.

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév I1. félév

A tantargy neve, kodja: Novényi eredetii termékek mindsitése, MTBE7036
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Ungai Diana, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnék BSc

Tantargy tipusa: szabadon valaszthat6



A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 1+1 K
A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatdsanak célja: A novényi eredetli termékek, azaz a szant6foldi novények -
beleértve a kertészeti novényeket, valamint a gylimolcsféléket - élelmiszeripari felhasznalasi
célu termékeinek mindsitési szempontbol vald megismertetése a hallgatdkkal, termékspecifikus
maddon. A hallgatdk igy az analitikai és e targy keretében megszerzett tudasukkal jartassagot
szereznek a feldolgozo lizemi alapanyag €s késztermék mindsitésben.

A tantargy tartalma (14 hét bontéasban):

Az ¢lelmiszerekre vonatkozd szabalyozas €s ellendrzés, hatarértékek.
A termékmindsités rendszere hazankban €s a vilagon.
A Magyar Elelmiszerkényv, a FAO-WHO Codex Alimentarius.

Mindségvizsgalati modszerek ¢és eszkozok. Az AOAC, AACC és ICC
modszerek

A 0w Dd P

o

Laboratoriumi kormérések szervezése €s kiértékelése. Vizsgalatok ellendrzése
hiteles anyagmintékkal. Vizsgalo laboratorium, akkreditacio.

6. Organoleptikus vizsgalatok.

7. Gabonaipari mindsités. Bza- és lisztvizsgalati fizikai modszerek.
8. Buza és lisztvizsgalati reoldgiai modszerek.

9. Buza és lisztvizsgalati modszerek (fehérje, sikér, enzimes allapot)
10. Prdbacip0 siités.

11. Burgonya

12. Kertészeti termék mindsités. (érzékszervi, miiszeres)

13. Cukoripar (alapanyag ¢és késztermék mindsitése)

14. Novenyolajipar (alapanyag és késztermék minésitése, zsivsavosszetétel)

Evkozi ellenérzés moédja: A gyakorlatok 70%-an valo részvétel kotelezd. Az alairas
megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel.

Szamonkeérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatési segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajéanlott irodalom:

Gyodri Z. (1999): A mezdgazdasagi termékek tarolasa és feldolgozadsa. DATE . Egyetemi
jegyzet

Gyori Z.-Gydriné Mile 1.: A buza mindsége és mindsitése. Mezdgazdasagi Szaktudas Kiado,
Budapest, 1998.

Szilagyi Sz.- Borbély J.-né: Gabona és gabonadrlemények vizsgalata. DATE, Egyetemi



Karécsony L.: Gabona-, liszt-, siité- és tésztaipari vizsgalati moédszerek. Mez6gazdasagi Kiado,
Budapest, 1970.

Kent K. Stawart-John R. Whitaker: Modern Methods of Food Analysis. Avi Publishing
Company, INC Westport, Connecticut, 1984.

D'Appolonia, Bert L.. - St. Paul The farinograph handbook /: AACC, 1984

Faridi, Hamed. - St. Paul The alveograph handbook /: AACC, 1987

Shuey, William C.. - St. Paul The amylograph handbook /: AACC, 1982

St. Paul Approved methods of the American Association. -: AACC, 1984

Official methods of analysis of AOAC international / Cunniff, Patricia. - : AOAC, 1995
Kruppa J. (szerk.): A burgonya és termesztése V. Agroinform Kiadd és Nyomda Kft. Budapest.
1999.

KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Taplalkozastudomanyi ismeretek (MTBE7038)

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Kincses Sandorné dr., egyetemi adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: élelmiszermérnok BSc.

Tantargy tipusa: szabadon valaszthatd

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+0 K

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak celja: A targy keretében ismertetjiik a taplalékainkkal felvett tpanyagok
sorsat a szervezetiinkben. Targyaljuk a tapanyagok és rostok ajanlott mennyiségei mellett azok
mindségére vonatkozo elvarasokat is. A tematika részét képezi a konyhatechnika hatasanak
bemutatdsa ételeink tapanyagtartalmara. Az eléadasokon megismerkedhetnek a hallgatok
atadasa a hallgatok szamara, melynek segitségével képesekké valnak a megfeleld élelmi
nyersanyagok és konyhatechnikak kivalasztasara specialis ételek eléallitasakor is.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

15. A téaplalkozasi alapfogalmak. A konyhai alapmiiveletek. Az élelmi nyersanyagok
kémiai 0sszetétele.

16. A szervezet energiaforgalma és energiaszikséglete. Ajanlasok.

17. Az aminosavak ¢és fehérjék. Mennyiség és mindség kérdése.

18. Szénhidratok és élelmi rostok. Ajanlasok mennyiségre és mindségre. Cukorpotld
anyagok és problematikajuk.

19. Lipidek. Esszenciélis zsirsavak. Ajanlott beviteli mennyiségik. Forrasuk

20. Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzékenysége kérnyezeti hatasokra. Asvanyi
anyagok és biologiai szerepik. Beviteli - ajanlasok és - forrasok.

21. Az emésztés. Az emésztdcsatorna részei €s a benniik lejatszodd folyamatok. A m4j
funkcioi.

22. Koleszterin és problematikaja.

23. A kdszvény és diétdja. Ketogén diéta. (Kapcsolata az epilepszia kezelésével.)

24. Vércukorszint szabalyozas. Glikémias index. Cukorbetegség.

25. Laktoz intolerancia és diétaja.

26. Lisztérzékenyseg és diétaja.

27. Vegan étrend. Vérszegénység-vashiany.

28. Divat dietak hatéasa a szervezetinkre

Evkozi ellendrzés moédja: A 9. héttdl csoportbontasban az adott problémarol eléadas tartasa,

amit kozosen értékeliink és megvitatunk. Ezeken a foglalkozasokon kotelezd valamennyi
hallgatonak a megjelenése és aktiv munkaja. Ez a vizsgara bocsatas és az alairas feltétele.



Szamonkérés modja: A kurzus végén az altalanos részb6l (1-8 hét anyaga) szoObeli
kollokvium.

Oktatési segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:
1. RIGO JANOS: 2002. Dietetika. Bp. Medicina Kiadd, 328 p. ISBN:963-242-705-X

2. HELLNUT LUTZNER, CLAUS LEITZMANN, HARTMUTH HEINE, VOLKER
SCHMIEDEL, Téplalkozastudomanyi kézikdnyv a természetgydgyaszatban, Budapest,
White Golden Book Kft, 2001, -ISBN 963 947 602 1

3. RODLER IMRE, Uj tapanyagtablazat, Budapest, Medicina Kiadd, 2005,
ISBN:978 963 226 009 9

Debrecen, 2022. februar 1.

Kincses Sandorné dr.
targyfelelés oktato
MINTA KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022 tanév II. félév

A tantargy neve, kédja: FUNKCIONALIS ELELMISZEREK (MTBE7040)

A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. habil Kiss Attila Péter, tudomanyos fémunkatars

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Jevcsak Szintia, tudomanyos munkatars
Szak neve, szintje: élelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 3 ora/hét, K

A tantargy kredit értéke: 3

Az oktatés célja:

A funkcionalis élelmiszer fogalmanak, jelent6ségének a megismertetése, a vonatkozé torvényi
hattér és szabalyozas jellemzése. A fogyasztovédelem relevans aspektusai. A specialis és magas
hozzaadott értékii élelmiszerek jellemzoi €s kifejlesztésének lehetoségei.

Az egészségtudatossag novelése lehetdségeinek a feltarasa. A taplalkozastudomany legijabb
vivmanyainak megismertetése. A funkcionalis élelmiszerek tipusai, jellemz6i, Gsszetétele és
engedélyeztetése. A fobb egészségi és taplalkozastani kritériumok teljesitésének modjai.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. A funkcionalis élelmiszer koncepcidja és fogalomkore, gyakorlati kritériumok. A
funkcionalis élelmiszerek Europaban, EFSA allitasok, a 609/2013/EU rendelet.
Funkcionalis élelmiszerek és gyogyszerek jellemzo6 kiilonbségei, az energia-egyensuly
funkcionalis optimalizalasa.

2. Akulonleges élelmiszerek forgalmazasanak fogyasztovédelmi vonatkozasai. A
funkcionalis élelmiszerek globalis piaca és a fobb fejlesztési trendek. Az Funkcionalis
élelmiszerek kifejlesztésének a motivacioi. Kurrens piaci és fogyasztoi trendek.
Funkcionalis élelmiszerek kifejlesztésének céljai, tervezése és részlépései.

3. Az Osszetétel optimalizalasa, innovativ megoldasi lehetdségek. Az
¢lelmiszerfogyasztast befolyasold fobb megatrendek.

4. Akut és kronikus betegségek prevencidjaban és kezelésében szerepet jatsz
élelmiszerek, élelmiszer komponensek.

5. Az oxidativ stressz és a kardiovaszkularis megbetegedések kivédésének el6segitési
maddjai funkcionalis élelmiszerekkel.
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fenntartasa.

A taplalkozas és az egészség dsszefliggései, a tApanyagbevitel bioldgidja. A
funkciondlis élelmiszerek aktiv komponenseinek az osztéalyai. Antioxidansok,
flavonoidok, karotinoidok, tokoferolok, fitoszterolok, fitodsztrogének.

A lipidek bioldgiai funkcidi. Novényi olajok, zsirsavak (MUFA, PUFA, omega-3,
omega-6 zsirsavak).

A fehérjék és a mikrotapanyagok biologiai funkcioi. A fehérjepotlas lehetdségei €s
formai.

A szénhidratok biologiai funkcidi. A rostpotlas lehetdségei és formai.

Gabonafelék, mint funkcionalis élelmiszerek.

Tejipari termékek hozzaadott értékének novelési lehetdségei, probiotikus és
szinbiotikus termékek.

Technoldgiai Gjitasok funkcionalis élelmiszerek eldallitasara. Konkrét kiviteli példak.
Funkciondlis élelmiszer-csoportok a magyar piacon. A savanyitott tejtermékek, mint
funkcionalis ¢lelmiszerek. A fermentacio jelentésége.

Prebiotikumok, probiotikumok: lactobacilusok, bifidobacilusok szerepe a funkcionalis
élelmiszer-eldallitasban.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak médja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): irasbeli vizsga, szobeli vizsga, kollokvium

Oktatési segédanyagok: az eléadasok diasorai, prezentacios anyagok

Ajéanlott irodalom:

Galambosné Goldfinger Erzsébet — Elelmiszer alapismeretek, 4. javitott kiadas 2005.
Csapo J. — Albert Cs. — Csapdne Kiss Zs.: Funkcionalis élelmiszerek. Scientia Kiado,
Kolozsvar. 2016

Csapd J. — Csaponé Kiss Zs.: Elelmiszer-kémia. Mez6égazda Kiado, Budapest, 2004.
Csapd J. — Csaponé Kiss Zs. — Albert Cs. — Salamon Sz.: Elelmiszer-fehérjék
mingsitése. Scientia Kiado, Kolozsvar, 2007.

Csapd J. — Csaponé Kiss Zs. — Albert Cs. — Salamon Sz.: Elelmiszeranalitika. Scientia
Kiado, Kolozsvar, 2007.

Food and Nutrition Sciences, 2012,3,606-613

Dr. Magda Séandor és Dr. Marselek Sandor- Elelmiszeripar, Mez6gazdasagi Szaktudas
Kiado, Budapest, 2000.

Balling R. (1995) Der Herkunftsaspekt als Erfolgsfaktor fiir das Lebensmittelmarketing
/ Ber. Ldw. 73 p.83-106

Ritson F. (1999) The European Food Industry, Univ. Of Reading p. 1-25

Childs, N. M. & Poryzees, G. H. (1998) Foods that help prevent disease: consumer
attitudes and public policy implications. British Food Journal, 9, 419.426.

Gilbert, L. (2000): MARKETING FUNCTIONAL FOODS: HOW TO REACH YOUR
TARGETAUDIENCE AgBioForum —Volume 3, Number 1 —2000 —Pages 20-38
Heasman, M. (2002): An overview of key trends and strategies in functional foods and
beverages, June 18/19th 2002, Germany, The Centre for Food and Health Studies
Leskinen K (2002): Functional Food Challenge: Positioning and Communicating
Innovative Food Brands in Finland, Turku School of Economics and Business
Administration Department of Marketing, Technical Reports No. 13, November 2002
Mark-Herbert, C. (2003) Development and Strategies for Functional Foods,
AgBioForum, 6(1&2): 75-78., AgBioForum.

Sloan, E. (2006) TOP 10 Trends inFunctional Food, Food Technology, April 2006,
Volume 60, No. 4.



e Wennstrom P. (2006): Key Developments in the Functional Foods Market Across
Europe -Improved marketing strategies for functional foods, HealthFocus Europe.
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari gépészeti alapismeretek MTBE7044
A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Hagymassy Zoltan egyetemi docens
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Bacskai Istvan

Szak neve, szintje: élelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezé

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2+1 K

A tantargy kredit ertéke: 3

A targy oktatasanak célja: A hallgatdk ismerjék meg a miiszaki gyakorlatban hasznalt
fémeket, a gépek szerkezeti elemeit, a gépelemeket.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Gepek, gépelemek csoportositasa

Anyagok I. Vas és 6tvozetei, acélok

Anyagok II. Kénnytifémek, szinesfémek, nemes fémek
Oldhat6 kotések

Nem oldhat6 kotesek

Tengelyek

Tengelykapcsolok I. Merev, rugalmas, kiegyenlitd tengelykapcsoldk
Tengelykapcsolok 1. Oldhato tengelykapcsolok
Hajtasok I. Dorzs, laposszij, ékszijhajtas

10. Hajtasok I1. Fogaskerék, lanchajtas

11. Rugok

12. Csovek

13. Csészerelvények

14. Tartalyok, tomitések

CoNoOR~LWNE

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an valo
részvétel kotelezd. Az aldiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

Szamonkeérés maodja (félévi vizsgajegy kialakitasanak mddja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatési segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajéanlott irodalom:

Vas Attila (szerk.): Bels6égésii motorok az autd és traktortechnikaban ISBN 9633562120
Szendrd Péter (szerk.): Mezdgazdasagi géptan ISBN 9639121177

Szendrd Péter (szerk.): Példak mezdgazdasagi géptanbol ISBN 9633562066

Brian Bell: Farm Machinery ISBN 1903366682

S Bottinger: Grundlagen der Landtechnik



