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KOVETELMENYRENDSZER
2018-2019 tanév, 1. félév

A tantargy neve, kodja: Kisérlettervezés, MTBE7041

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Endre Mathé, egyetemi docens, PhD
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és minéségi mérnok MSc

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 2 ea. + 2 gyak., 3. félév, szobeli
A tantargy kredit értéke: 3.

A targy oktatasanak célja:

Az eredményes ¢élelmiszerfejlesztés és mindségiranyitas alapja a helyesen alkalmazott
kisérlettervezés, amelynek alapja a ,,STEM” (Science-Technology-Engineering-Mathematics)-
specifikus szakmai miiveltség és értékrend. Attekintésre keriil a ,,STEM” tipusu kutatasok
logikai rendszere, hangsulyozva a kérdésfeltevés és a kisérleti modell kozotti 6sszhangot,
illetve a kisérletek végrehajtasdnak meg értékelésének fontossagat. Bemutatasra keriilnek a
»STEM?” tipusu verbalis és nonverbalis kommunikacio sajatossagai.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Eldadasok tematikaja:

1-2. A STEM-specifikus szakmai kultura és értékek.

3-4. Kutatds tervezése ¢és kivitelezése: a vizsgalandd targy kivalasztisa, a mintanagysag
felosztdsa és a statisztikai modszerek, a megfigyelések dokumentalasa és a hipotézisek
elemzése.

5-6. A STEM tipusu megfigyelési és kutatasi logikak. A kutatdsi adatok kozvetlen és kozvetett
bizonyitékai.

7-8. Adatgytjtés ¢és értelmezés. Kutatasi adatok elemzése: leird statisztika és
korrelacioelemzés; szamszerti adatok kozzététele.

9-11. A kutatasi publikaciok tipusai €s tartalmuk, a tudomanyos irdasmad stilisztikai ismérvei,
¢s a tudomany etikai szempontok.

12-14. Elelmiszerfejlesztési trendek. A megel6z6 és terapias taplalkozas szerepe az
¢lelmiszerfejlesztésben.

Gyakorlatok tematikéja:

1-2. STEM-specifikus informatikai adatbazisok

3-4. Elelmiszer prototipus-fejlesztési kutatési tervek kidolgozasa technoldgiai megfontolasok
¢s személyre szabott taplalkozas alapjan.

5-8. Tudoményos eldadasok, publikaciok készitése, megvitatasa elméleti megfontolasok
alapjan.

O-11. A kar fobb kutatasi és élelmiszer-fejlesztési 1étesitményeinek megtekintése.

12-14. Megbeszélések a zaro kutatasi projekt témairol.

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezd. Hidnyzas esetén két héten beliil jegyzokonyvet kell leadni a hallgatonak az
elmulasztott gyakorlat anyagabdl (elméleti €s gyakorlati ismertetd).

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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



Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai, aktudlis tudomanyos publikaciok

Ajanlott irodalom:

Adams, D.S. (2003). Lab Math. A handbook of measurements, calculations and other
quantitative skills for use at bench. Cold Spring Laboratory Press. Cold Spring Harbour,
New York. ISBN 0-87969-634-6.

Banyainé, S.J. és Perczelné, Z.M. (1983). A tartositott termékek statisztikai mindség-
ellendrzése. Mezbgazdasagi Kiado, Budapest, ISBN: 963-231-429-8.

Davis, M. (1996). Scientific papers and presentations. Academic Press. San Diego,
London. ISBN: 0-12-206370-8.

Lazic, Z. (2004). Design of experiments in chemical engineering. A practical guide.
WILEY-VCH Verlag Gmbh, Wienhelm

Leedy, PD , Ormrod, JE (2015).Practical Research: Planning and Design, Enhanced
Pearson eText -- Access Card (11th Edition). Pearson Ltd., ISBN-13: 978-0133747188
Kemény S., Dedk A. (2000). Kisérletek tervezése és értékelése, Miiszaki Konyvkiado,
Budapest

Gratzer, W. (2002). Eurekas and Euphorias. The Oxford book of scientific anecdotes.
Oxford University Press, Oxford. ISBN: 0-19-280403-0.

Svab J. (1979). Tobbvaltozos modszerek a biometridban. Mezdgazdasagi Kiad, Budapest

Svab J. (1981). Biometriai modszerek a kutatasban. Mezdgazdasagi Kiado, Budapest



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer minéség és biztonsag mikrobioldgiai vonatkozasai,
MTMELO009

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Karaffa Erzsébet Monika, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Peles Ferenc, egyetemi adjunktus
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki, MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A tantargy oktatasdnak célja, olyan korszerti ismeretek nyujtasa, mely lehetové teszi, hogy a
hallgatdsag altaldnossagban és tételesen is megismerkedjen az élelmiszerek mikrobialis
fontosabb tartosito eljarasokkal, a romlast okozé mikroorganizmusokkal és az altaluk okozott
betegségekkel, a jo gyartasi technoldgia kdvetelményeivel, valamint az ¢lelmiszerek
mindsitésének kritériumaival.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. Az élelmiszerbiztonsag fogalma, veszélyek attekintése.
2. Az ¢élelmiszerek mindsége, mikrobioldgiai mindsége, meghatarozo tényezoi.
3. Romlast okozo mikrobak, Elelmiszer-fertézés, ételmérgezés okai, kdvetkezményei,
megel6zési lehetdségek
Elelmiszer-, ételmérgezést el6idézé baktériumok I
Elelmiszer-, ételfertézést eléidézé baktériumok 11
Mikotoxintermeld mikroszkdpikus gombak €s az altaluk okozott mérgezések
Virusok ¢és parazitak eldidézte ételeredetii megbetegedések
Elelmiszer-eldallitas higiéniaja, személyi higiénia jelentésége, biztositasanak
lehetdségei az élelmiszer-eldallitasban 1.
9. Elelmiszer-elallitas higiéniaja, személyi higiénia jelentésége, biztositasanak
lehetdségei az élelmiszer-eldallitasban I1.
10. Uj és aktualis mikrobiologiai veszélyek I
11. Uj és aktuélis mikrobioldgiai veszélyek II
12. A mezdgazdasagi tevékenység, az alapanyag termelés mikrobiologiai
¢lelmiszerbiztonsagi kérdései 1
13. Az élelmiszerbiztonsagi rendszereket kiszolgald mikrobiologia vizsgélati modszerek
14. Alap- és adalékanyagok mikrobiologiai mindsége, a késztermék mikrobioldgiai
mindségére gyakorolt hatasa.

XNk

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezd. A gyakorlatokhoz kapcsolodoan jegyzdkonyvet kell leadni a hallgatonak.
Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai



Ajanlott irodalom:

Deak T. (2006): Elelmiszer-mikrobioldgia. Mezégazda Kiado, Budapest. 382.p.

Biré G. (2003): Elelmiszer-higiénia. Agroinform Kiadé és Nyomda Kft., Budapest. 662.p.
Bir6 G., Bir6 Gy.: Elelmiszer-biztonsag, taplalkozas-egészségiigy. Agroinform Kiado,
Budapest, 2000. 400p

Szabo A. — Kereszturi P. — Szigeti Zs. — Peles F. (2008): Mikrobioldgiai Praktikum. DE
AMTC, Debrecen 138.p

Adams, M.R. — Moss, M.O. (2007): Food Microbiology. 3" edition. Royal Society of
Chemistry Publishing. 577.p.

Hutkins, R.W. (2006): Microbiology and Technology of Fermented Foods. 1% edition. Wiley-
Blackwell. 488.p.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Mérések minéségbiztositisa, MTMELO015
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Ungai Didna
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéség mérnok MSc
Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: A laboratoriumi akkreditalds hattere az akkreditalas eldnyei az
akkreditalas hatranyai a mindségiranyitasi rendszer attekintése. Az MSZ EN ISO/IEC 17025
szabvany attekintése. Dokumentumok kezelése. A mddszerek érvényesitése (validalasa). A
validalas dokumentéacidja A validalas soran alkalmazhatd technikdk Minta allapota atvételkor
A minta taroldsa. A vizsgalati eredmények mindségének biztositdsa a kémiai
laboratoriumokban. A vizsgalati eredmények mindségének biztositdsa a mikrobiologiai
laboratoriumokban. Definiciok. Auditok tervezése és végrehajtasa. A vezetdi atvizsgalas célja.
A vezetdi atvizsgéalds informécid forrdsai Jartassagi vizsgalatok szervezése és részvétel
jartassagi vizsgalatokban. A hiteles anyagmintak eldallitasa és alkalmazasa a laboratériumban.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A mindségiigy torténete

ISO szabvanyrendszer és mas kapcsolodo rendszerek

TQM alkalmazasa

Meérésiigyi alapismeretek

Meérés, ellendrzés az ISO szabvanyban

Analitikai laboratériumok mindségiranyitasanak alapkérdései
Az analitika mindségbiztositasanak jellemzoi

Az analitika, mint rendszer

Meérési eredmények hibaja

10. Kalibracié

11. Az analitikai eljarasok validalasa

12. Teljesitményjellemzdk értelmezése

13. GLP-16l sz616 rendelet és a kapcsolodo torvények, jogszabalyok
14. A vizsgal6 és kalibralo laboratoriumok felkésziiltségének altaldnos kovetelményei

e A A

Evkozi ellenérzés modja:

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai
Ajanlott irodalom:

1. Mindségiranyitasi rendszer ¢s feliigyelet a vizsgald laboratoriumban Egyetemi Jegyzet
BME Biokémiai Es Elelmiszertechnologiai Tanszék



2.  ILAC-G13:2000 Guidelines for the Requirements for the Competence of Providers of
Proficiency Testing Schemes (Irdnymutatasok a jartassagvizsgalati programok szolgaltatdival
szemben tamasztott kovetelményekhez)

3.  ISO/IEC Guide 43-2:1997, Proficiency testing by interlaboratory comparisons - Part 2:
Selection and use of proficiency testing schemes by laboratory accreditation bodies.
(Jartassagvizsgalat laboratériumok kozotti Gsszehasonlitassal — 2. rész: Az akkreditalo
testiiletek altal hasznalt és valasztott jartassagvizsgalati programok)

4. ASTM EI301-95 Standard Guide for Proficiency Testing by Interlaboratory
Comparisons. (Szabvanyos utmutatdé laboratoriumok kozotti Gsszehasonlitassal végzett
jartassagvizsgalathoz)

5. ISO 5725-1:1994, Accuracy (trueness and precision of measurement methods and results
- Part 1: General principles and definitions. (A mérési modszerek €s eredmények hitelessége
(hibatlansag és pontossag). 1 rész: Altalanos alapelvek és meghatarozasok.

6. ISO 5725-2:1994, Accuracy (trueness and precision of measurement methods and results
- Part 2: Basic method for the determination of repeatability and reproducibility of a standard
measurement method. (A mérési modszerek €s eredmények hitelessége (hibatlansag és
pontossag). 2 rész: Alapmoédszerek egy szabvanyos mérési mddszer ismételhetdségének és
reprodukalhatosdganak meghatarozasara. )

7. ISO 5725-4:1994, Accuracy (trueness and precision of measurement methods and results
- Part 4: Basic methods for the determination of the trueness of a standard measurement method.
(A mérési moddszerek és eredmények hitelessége (hibatlansdg €s pontossag). 4. rész:
Alapmodszerek egy szabvanyos mérési modszer hibatlansaganak meghatarozasara. )

8. ISO Guide to the expression of uncertainty of measurement (1995). (ISO utmutatd a
mérési bizonytalansag kifejezésére)

ISO 13528 (Draft) 1998 Statistical methods for use in proficiency testing by interlaboratory
comparison. (Statisztikai modszerek a laboratoriumok kozotti Osszehasonlitassal végzett
jartassagvizsgalathoz)



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Mindségiranyitas, minéségmenedzsment MTMELO017-K3

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Pusztahelyi Tiinde, egy. docens, Ph.D.

A tantargy oktatasiaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Ungai Diana Ph.D., Dr. Bédi Eva Ph.D.
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —mindségi mérndki MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A hallgatok megismerkednek a folyamatszemlélettel, a
szabalyozaselmélettel. A tematika érinti a mindség €s a mindségligy értelmezését, a
mindségfilozofiara hato jelentdsebb kutatok elméleteit, tovabba targyalja a vallalati/intézményi
mindségmenedzsment rendszerét, a termelési folyamat folyamat-, megfeleloség- ¢és
mindségszabalyozasat, a fogyasztokapcsolat és a beszallitoi kapcsolat
mindségmenedzsmentjét, a termelési rendszer mindségképességének Dbiztositasat, a
terméktervezés €s a termékéletpalya mindségszabalyozasat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Hét: A mindségiranyitds jogi szempontjai. Jotallas, szavatossag, termékfeleldsség,
termékbiztonsag tantsitas, megfeleldség. A szerzddéskotés.
2. hét: A mindség fogalma, a mindségiigyi folyamat elemei, a mindséget kialakité kiilsé
¢s belsd tényezok. Crosby mindségi abszolutumai. Juran-féle mindségtervezési titvonal.
Hét: Edward Deming munkéssaga. PDCA, SDCA ciklus.
hét: A mindségiranyitds gazdasagi vonatkozasai. Mindségkdltség. Feigenbaum
mindségkoltség fogalma. MEH modell, folyamat-koltség modell. Mindség-kontrolling.
hét: Kaizen filozofia. KAIZEN eszk6zok: root cause analysis: 6t miért, 5S, JIT.
Hét: A TQM alapelvei. Az EFQM szerinti értékelés. A kaizen és TQM kapcsolata.
hét: Folyamatkdzpontusag és folyamatiranyités.
Hét: Szabvanyositas, management rendszerszabvanyok. Mindségiranyitas elemei.
9. Hét: Projektmanagement.
10. hét: LEAN. LEAN eszkoztar: hat szigma, DMAIC, LEAN, value stream mapping
11. hét: A jo laboratoriumi gyakorlat elve és gyakorlata
12. hét: Az akkreditalas folyamata.
13. hét: Mérésiigyi ismeretek. Mérés, ellendrzés az ISO szabvany szerint.
14. Hét: kalibracid, validacié. Az analitika mindségbiztositasanak jellemzdi és formai
kovetelményei.
Gyakorlati tematika:
Eszko6zok: adatgylijté lap, Pareto elemzés, ABC analizis, ok-okozati diagram,
ellendrzd kartya, hisztogram, korrelacioés diagram, folyamatabra, fa diagram, radar-
diagram, Gantt diagram, terhelésdiagram. A problémamegoldas 7 1épése.

B

PN

Evkozi ellenérzés modja: Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel
¢s a kiadott feladatok benytjtéasa.

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



Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Gyoéri Z. (szerk.): Mindségiranyitas az élelmiszergazdasagban PRIMOM, Nyiregyhaza, 2000.
Gydri Z., Gy6riné Mile I.: Mindségiranyitas alapjai. egyetemi jegyzet, Debrecen, 2001.
Tomcsanyi P.: Piaci aruelemzés és marketing termék-stratégia. Mg-i Mindsit6 Int. Bp. 1994.
Veress G. (szerk.): A mindségiigy alapjai. Miiszaki Konyvkiado, Budapest, 1999.

Veress G., Birher N., Nyilas M.: A mindségbiztositas filozofiaja. JEL Kiadd, Budapest, 2005.
Borda J.: Mérések mindségbiztositasa. Debreceni Egyetem, Kémiai Intézet, Debrecen, 2010.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Analitikai és mikrobioldgiai gyorsmodszerek, MTMELLO18
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Karaffa Erzsébet Monika, Dr. Pal
Karoly

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki, MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A tantargy oktatasanak célja, olyan korszerli ismeretek nyujtasa, mely lehetdvé teszi, hogy a
hallgatosdg megismerkedjen az élelmiszerek analitikai és mikrobioldgiai vizsgalata sordn
hasznalhat6 roncsolasmentes elektroanalitikai, spektroszkopiai és egyéb optikai analitikai
modszerekkel. Megismeri a kiilonféle mikrobioldgiai gyorstesztekket, automatizalt vizsgalati
eljarasokat, a kémiai ¢és fizikai alapti mikrobioldgiai moddszerek alapelvét és élelmiszer
mikrobiologiai alkalmazasaikat. Az immunoldgiai és molekularis bioldgiai moddszerek
segitségével kivitelezheté mikrobioldgiai mddszerek alapelveinek megismerését kovetden a
legfontosabb metddusok kivitelezése és felhasznalasa is attekintésre kertil.

A hallgatok képesek lesznek az élelmiszerek vizsgalatanal fontos analitikai és mikrobiologiai
paraméterekhez a megfeleld gyorsmaodszer kivalasztasara és kivitelezésére.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Elektroanalitikai modszerek: Potenciometria, Coulombmetria

2. Elektroanalitikai modszerek: Konduktometria, Voltammetria

3. Spektrometrias modszerek: Infravoros spektrofotometria

4. Spektrometrids modszerek: Méagneses magrezonancia spektroszkopia; Radiokémiai
modszerek: Aktivacios analizis

. Refraktometria

. Polarimetria

. Kromatografids modszerek: Vékonyréteg kromatografia

. Hagyomanyos mikrobiologiai miiveletek automatizalasa

9. Higiéniai vizsgalatokban hasznalt gyorstesztek

10. Fizikai paraméterek mérésén alapuld mikrobioldgiai gyorsmodszerek.

11. A mikrobdk anyagceseretermékeinek kimutatasan alapuld mikrobiologiai gyorsmodszerek.

12. Immunologiai médszerek.

13. Hibridizacids technikak

14. Polimeraz lancreakcion (PCR) alapulé modszerek €s Molekularis ujjlenyomat modszerek

03 N

Evkozi ellen6rzés médja: -
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:



Maréz A. - Belék A. (szerk.) (2011): Gyors és molekuléris biologiai modszerek alkalmazasa
¢lelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalatara - Gyakorlati kézikonyv
http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/0011 2A 6 modul/1369/index.html)
Deak T. (2006): Elelmiszer-mikrobioldgia. Mezégazda Kiado, Budapest. 382.p.

(http://www .tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011 0001 521 Elelmiszer-
mikrobiologia/index.html)

Koémives J. (2000): Kdrnyezeti analitika, Miiegyetemi kiadd, Budapest.

Dolgosné Kovacs A. (2004): Bevezetés a kornyezetvédelmi analitikaba 1. Jegyzet, PTE
PMMK, PHARE, Pécs. 158.p.

Galbacs G. — Galbacs Z. — Sipos P. (2008): Miiszeres analitikai kémiai Gyakorlatok. SZTE
Szervetlen és Analitikai Kémiai Tanszék, Szeged. 199.p.

Gergely Sz. (2005): Gabonak nyersanyag mindsitése: kozeli infravords spektroszkopia.
Jegyzet, BME, Biokémiai és Elelmiszertechnologiai Tanszék, Budapest. 15.p.

Hore, P.J. (2004): Magneses magrezonancia. Nemzeti Tankdnyvkiadd, Bp.

Kandra L. (2006): Biokémiai gyakorlatok. DE-TTK, Debrecen.

Patel P. (1995): Rapid analysis techniques in food microbiology. Springer Science+Busieness
Media Dordrecht



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Elelmiszerminéségi és biztonsagi kockazatelemzés, MTMEL019-K3
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Czipa Nikolett, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand, PhD hallgato; Kantor Andrea,
PhD hallgaté

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnok MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy {6 célja, hogy a hallgatok megismerjék, hogy hogyan
lehet a kiilonboz6 €lelmiszeripari tevékenységet folytatd vallalkozasokat a tevékenységiikkel
jaré kockazatok alapjan besorolni. A félév soran megismerkednek a kockazatkezelés
lehetdségeivel, a kockazatkommunikacio alapjaival €és azzal, hogy hogyan tudnak kockazatot
szamolni. A félév végére képessé¢ valnak arra, hogy kockazati profilt és kockazatbecslést
tudjanak késziteni kémiai €s mikrobioldgiai veszélyekre egyarant.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Bevezetés az ¢lelmiszerbiztonsagba

Az ¢élelmiszerlanc-biztonsagot befolyasold tényezdk

Kémiai veszélyek és kockazatok

Mikrobioldgiai veszélyek és kockazatok

Erzékeny fogyasztoi csoportok, élelmiszeredetii megbetegedések
Toxikologiai alapfogalmak, dozis-valasz elemzés, biztonsdgos emberi dozis
meghatarozasa

7. Humadn expozicio becslés

8. A kockazatelemzés alapjai

9. Kockazatkezelés ¢és kockazatkommunikacid

10. Kockazatbecslés

11. Kémiai kockazatbecslés a gyakorlatban

12. Biotechnologia alapjai, genetikailag modositott ndvények kockazatai
13. Genetikailag médositott élelmiszerek kockazatbecslése

14. Elelmiszeripari vallalkozasok kockéazatalapu besorolasa
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Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon valo részvétel kitelezé. A megengedett hianyzas
mértéke 2 alkalom/félév. A szorgalmi iddszakban a Hallgatoknak, a sajat maguk altal elkészitett
prezentaciot kell eléadniuk, melyek idétartama 15 perc.

Az alairds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel és az elkészitett prezentacio
bemutatdsa

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai
Ajanlott irodalom:

Dr. Szeitzné Dr. Szabé Maria (2008): Elelmiszer-biztonsagi helyzetelemzés és
kockazatértékelés. ISBN: 978-963-502-896-2



Bakosné Maria: Humén egészségkockazat becslése. (http://docplayer.hu/158843-1-fejezet-
human-egeszsegkockazat-becslese.html)

Banati Diana-Gelencsér Eva (2007): Genetikailag modositott ndvények az élelmiszerlancban.
Elelmiszer-biztonsagi kotetek IV. ISBN: 978-963-7358-10-4

FAO FOOD AND NUTRITION PAPER 87 (2009): Food safety risk analysis. A guide for
national food safety authorities. ISBN: 978-92-5-105604-2

IPCS (2010): WHO human health risk assessment toolkit: chemical hazards. ISBN: 978-92-4-
154807-6

EFSA (2005): Guidance document of the scientific panel on genetically modified organisms
for the risk assessment of genetically modified plants and derived food and feed. ISBN: 92-
9199-002-7
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A tantargy neve, kodja: Reologiai élelmiszervizsgalat, MTMEL022-K2
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Ungai Didna, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéség mérnok MSc
Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatdsa révén a hallgatok megismerik reoldgia
alapelemeinek elméletét és gyakorlatat, s képessé valnak ezek gyakorlati alkalmazéasara az
¢lelmiszertermelés ¢és mindsités soran. Megismerik az anyagokban levd fesziiltség ¢és
deformécid kapcsolatat, a fesziiltségek és hatdsaik alapvetd tipusait, valamint a rugalmas,
a reologiai tulajdonsagok szadmszerlsitése, megismerve a reometriai matematikai alapjait.
Megismerik a viszkozimetria alapvetd moddszereit és azok laboratoriumi alkalmazasait, a
viszkozimetria ¢és az dllomanyvizsgalati médszerek elméleti és gyakorlati megvalositasat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A reoldgia targya, a reometria célja. A klasszikus rugalmas és viszkozus deformacio.
Fesziiltség ¢s deformacid kapcsolata, szuperpozicios elvek
Rugalmas deformacidk és moduluszok, folyasok és viszkozitasok
Linearis viszkoelasztikussag
A Kelvin, Maxwell és egyéb modellek bemutatésa, jellemzése
Polimerek és szuszpenziok reologiaja
A reologiai viselkedés anyagszerkezeti hattere
Reometria. Kapillaris viszkozimetria elve és alkalmazasa
Reometria. Rotacids viszkozimetria elve ¢és alkalmazésa
. Reometria. Reométerek elve és alkalmazasa
. Az 4llomanyvizsgalat célja, kapcsolata a reoldgiai tulajdonsagokkal.
Allomanyvizsgalatok tipusai.
. Erdmérési vizsgalatok elméleti hattere és gyakorlata
13. Tavolsag-, id6- és aranymérési vizsgalatok
14. Specialis célteriileti alkalmazasok (tésztareologia, gyiimdlcsok alloméanyvizsgalata)
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Evkozi ellenérzés moédja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-4an vald
részvétel kotelezd. Hidnyzas esetén jegyzokonyvet kell leadni a hallgatonak az elmulasztott
gyakorlat anyagabol (elméleti és gyakorlati ismertetd).

Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:



Toéth Sandor: Reologia, reometria. Veszprémi Egyetemi Kiado, Veszprém, egyetemi jegyzet
232 0. 2000.

Ju. A. Macsihi, Sz. A. Macsihin: Elelmiszeripari termékek reologiaja. Mez6gazdasagi Kiado
Budapest 1987 ISBN 963-232-404-8

Sipos P.: Rheology in food analysis. Debreceni Egyetem, Debrecen, egyetemi jegyzet, 57. p.
2014

Malcolm C. Bourne: Food Texture and Viscosity: Concept and Measurement. Second Edition.
Academic Press, UK, 427. 0. 2002 ISBN-10: 0121190625

Howard A. Barnes: A Handbook of Elementary Rheology. University of Wales, Institute of
Non-Newtonian Fluid Mechanics, 200. o 2000 ISBN 0953803201
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A tantargy neve, kodja: Spektroszkopiai modszerek, MTMEL7008

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és -min3ségi mérnoki MSc, 1
Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 15+0 G

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja: A targy feladata, hogy megismerjék a hallgatok az ¢lelmiszerek és
az ¢lelmiszer eldallitaishoz  sziikséges alapanyagok mindségének, 0Osszetételének
megallapitdsdhoz sziikséges fontosabb miiszeres analitikai mérémodszereket. A targy
keretében, az Elelmiszermémok BSc. szakon mar megismert Miiszeres analitika tantargy
anyagabol a nagyobb ismeretanyagot igénylé nagymiiszeres méréstechnikak (UV-VIS
molekulaabszorpcios spektrofotometria, FAAS, GF-AAS, ICP-OES, ICP-MS) kifinomultabb
alkalmazasarol van szd. A targy keretében targyalasra keriilnek az analitikai mddszerek
teljesitményjellemzdi, valamint a multielemes kémiai analizis egyszeriisitett folyamatabrajanak
részletes ismertetése.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

hét: Mintavétel, mintaelokészitési modszerek. A mintak tartositdsa. Hibalehetségek.

. hét: Spektroszkopiai modszerek altalanos ismertetése.

hét: Emisszios szinképelemzés, langfotometria (FES).

hét: Langatomabszorpcios analizis (FAAS).

hét: Grafitkemencés atomabszorpcids analizis (GF-AAS).

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

hét: Tomegspektrometria. Induktiv csatolast plazma tomegspektrometria (ICP-MS).

. hét: Az egyes mérési modszerek dsszehasonlitasa, értékelése, alkalmazhatosaguk.

. hét: UV/VIS fotometria. Késziilékek, modszerek, alkalmazasok. Aramlooldatos (FIA)
elemzés.

10. hét: Infravords spektroszkopia.

11. hét: Atomfluoreszcens spektroszkopia.

12. hét: Rontgenfluoreszcencia, gammaspektrometria, ionizal6 sugarzasok mérése.

13. hét: Elektronspin-rezonancia spektroszkdpia, Magmagneses rezonancia spektrometria.

14. hét: Polarimetria, refraktometria.
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A laboratériumi gyakorlatok tematikdja:

1. hét: Balesetvédelmi oktatés, laboratoriumi rend €s az egyes gyakorlatok ismertetése

2-3. hét: Elelmiszer- és élelmiszeralapanyagok mintavétele, mintacldkészitése elemtartalmi
vizsgalatokhoz

4. hét: Az elézoleg elokészitett ¢lelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintak natrium- és kalium-
tartalmanak meghatarozasa langfotométerrel (FES). Az eredmények 6sszehasonlitdsa
az egy¢b modszerekkel kapott eredményekkel.

5-6. hét: Az el6zdleg eldkészitett élelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintak cink- és réz-
tartalmanak meghatarozasa langatomabszorpcids spektrométerrel (FAAS). Az
eredmények 6sszehasonlitasa az egyéb modszerekkel kapott eredményekkel.



7-8. hét: Az eldzdleg elkészitett élelmiszer- €s élelmiszeralapanyag mintak kadmium vagy
o0lom-tartalmanak meghatdrozasa grafitkemencés atomabszorpcios spektrométerrel
(GF-AAS). Az eredmények Osszehasonlitisa az egyéb moddszerekkel kapott
eredményekkel.

9-10. hét: Az elézbleg elokészitett lelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintak multielemes (Na,
K, Cu, Zn, S, P, Ca, Mg, Mn) analizise induktiv csatolasu plazma optikai emisszios
spektrométerrel (ICP-OES). Az eredmények dsszehasonlitdsa az egyéb modszerekkel
kapott eredményekkel.

11-12. hét: Az eldzbleg eldkészitett ¢lelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintdk multielemes
(Cu, Zn, Mn, As, Se, Cd, Pb) analizise induktiv csatolasu plazma tomegspektrométerrel
(ICP-MS). Az eredmények 0Osszehasonlitisa az egyéb modszerekkel kapott
eredményekkel.

13-14. hét: Az eldzbleg eldkészitett ¢lelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintdk multielemes
analizisének kivitelezése, belso standard és standard addicios mddszerek alkalmazasa
mellett, ICP-OES vagy ICP-MS analitikai vizsgalati modszerek haszndlataval. Az
eredmények és azok szorasanak oOsszehasonlitasa az egyéb modszerekkel kapott
eredményekkel.

Evkozi ellenérzés médja: (a foglalkozdsokon valé részvétel elSirdsai és félévkozi
ellenorzésenek modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadas diasorai
Ajanlott irodalom:

Kékedy, L., 1995. Miszeres analitikai kémia. Az Erdélyi Muzeum-Egyesiilet. Kolozsvar. 1995.
Pungor, E., Banyai, E., Polos, L., 1987. Analitikusok kézikonyve. Miszaki Konyvkiado.
Budapest.

Komives 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 Tankényvkiado
Erdey, L. Mézor L., 1974. Analitikai kézikonyv. Miiszaki Konyvkiad6. Budapest.
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A tantargy neve, kodja: Taplalkozasi ismeretek (MTMEL7009)

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Kincses Sdndorné dr. adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnok MSc.
Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Megismerkednek a hallgatok a legfontosabb ¢élelminyersanyagok dsszetételével, azok
valtozasaval tarolas és feldolgozas soran. Ismereteket szereznek a hallgatok a taplalékokkal
felvett tipanyagok sorsardl a szervezetben. Tudjak és alkalmazzak a beviteli ajanlasokat, a
tapanyagok mennyiségi €s mindségi kérdéseit. A hallgatok olyan ismereteket sajatitanak el,
melynek segitségével képesekké valnak a megfeleld élelmi nyersanyagok és konyhatechnikak
kivalasztasara specialis ételek eldallitasakor is.

A tantargy tartalma:

1. hét: A taplalkozastan targya. A taplalkozasi alapfogalmak. A konyhai alapmiiveletek. Az
¢lelmi nyersanyagok kémiai Osszetétele. A szervezet energiaforgalma €s energiasziikséglete.
Ajanléasok. (Liebig torvénye a taplalkozasban)

2. hét: Téaplalkozasi szokasaink és taplalékaink valtozasa. A bio- és hagyomanyos
termesztésbdl szarmazo €lelmi nyersanyagok beltartalmi értékei.

3. hét: Az aminosavak és fehérjék. Mennyiség és mindség kérdése. A fehérjék és aminosavak
valtozdsa az ¢élelmi nyersanyagok feldolgozasa, taroldsa soran. Fehérjék funkcionalis
tulajdonsagai.

4. hét: Szénhidratok. Ajanlasok mennyiségre és mindségre. A szénhidratok valtozasa az ¢élelmi
nyersanyagok feldolgozésa, tarolasa soran. Cukorp6tld anyagok és problematikajuk. Elelmi
rostok €s szerepiik tdplalkozasunkban. A glikémids index és valtozasa konyhatechnika hatasara.
5. hét: Lipidek. Esszencialis zsirsavak. Ajanlott beviteli mennyiségiik. Forrasuk. Lipidek
valtozasa az ¢élelmi nyersanyagok feldolgozasa, tarolasa soran.

6. hét: Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzékenysége kornyezeti hatdsokra. Beviteli
ajanlasok és —forrasok.

7. hét: Asvanyi anyagok és biologiai szerepiik. Beviteli - ajanlasok és - forrasok.
Konyhatechnika hatasa ételeink dsvanyianyag-tartalmara

8. hét: A tapcsatorna felépitése.

9. hét: Az emésztés folyamata.

10. hét: Fehérjék lebontésa, felszivodasa.

12. Szénhidratok lebontasa, felszivodasa.

13. Zsirok lebontasa, felszivodasa. A zsir hipotézis.

14. Az E- szamokrol. Téplalkozasi piramisok. Tapanyagstiriiség. Vegan étrend. Diétak
(Ketogén, Paleolit, Dukan, Atkins). Tapérték szamitas.

Evkozi ellendrzés modja: Projektmunka

Szamonkérés mddja: irasbeli vagy szobeli kollokvium



Oktatasi segédanyagok: ppt.

Ajanlott irodalom:

1.
2.
3.

9]

HORVATH GABRIELLA: Elelmezés egészségtan I.(pdf.)

RIGO JANOS: 2002. Dietetika. Bp. Medicina Kiado, 328 p. ISBN:963-242-705-X
HELLNUT LUTZNER, CLAUS LEITZMANN, HARTMUTH HEINE, VOLKER
SCHMIEDEL, Taplalkozastudomanyi kézikonyv a természetgyogyaszatban, Budapest,
White Golden Book Kft, 2001, -ISBN 963 947 602 1

RODLER IMRE, Uj tapanyagtablazat, Budapest, Medicina Kiado, 2005,

ISBN:978 963 226 009 9

SZABO P. BALAZS: Elelmiszerek és az egészséges taplalkozas (pdf.)

FINGER MARIA: A taplalkozastudomany alapjai (pdf)
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A tantargy neve, kodja: Molekularis sejtbiologiai alapismeretek, MTMEL7010
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Math¢é Endre, egyetemi docens, PhD

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és minéségi mérnok MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 2 ea. + 2 gyak., szobeli

A tantargy kredit értéke: 4.

A targy oktatasanak célja:

Az eukariota sejtekre jellemz6 alapvetd szerkezeti és miikodési sajatossagok megismertetése,
valamint a fontosabb cellularis ¢letjelenségek id6beni €s térbeli 0sszehangoltsaganak, illetve a
szabalyozasanak a megértése ¢és elsajatitdsa olyan specifikumok tiikrében, mint a
kompartimentalizdcio, az informdacidaramlas, a sejtciklus, a genomidlis integritas, a
sztochasztikus €s determinisztikus jelleg.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Eléadéasok tematikaja:

1-3. Az ¢léanyag sejt- és molekuldris szintli megismerése a vizsgalati modszerek
fliggvényében.

4-5. Az ecukariota sejtre jellemzd anyag- ¢és informdcidaramlds, valamint a celluléris
homeosztazis.

6-7. Az eukaridta sejt kompartimentalizacdja, az intracellularis transzport- és jelatviteli
jelenségek.

8-10. Az eukaridta genom szerkezete és funkciodi. A transzkripcid, transzlacié és fehérje folding
illetve -degradacio.

11-12. Az eukariota sejtek anyagcseréje és energetikai hdztartasa.

13-14. Az eukariota sejt €letjelenségeinek térbeli €s idobeni sejtciklus-fiiggd regulécioja.

Gyakorlatok tematikéja:

1-4. Molekularis vizsgélati modszerek.

5-6. Molekularis klonozas és transzgénikus ¢l6lények tanulmanyozasa.

7-10. Eukariota sejtek életjelenségeinek immnunohisztokémiai és fluoreszcens mikroszkdpi
vizsgalata.

11. Bioinformatikai adatbazisok tanulmanyozasa.

12-14. In silico genom-, proteom- ¢és interaktom vizsgalatok.

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezd. Hidnyzas esetén két héten beliil jegyzkonyvet kell leadni a hallgatonak az
elmulasztott gyakorlat anyagabdl (elméleti €s gyakorlati ismertetd).

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:



* Alberts, B., Brey, D., Hopkin, K., Johnson, A., Lewis, J., Raff, M., Roberts, K., Walter, P.
(2016). Essential cell biology. 4nd edition. Garland Science, Taylor and Francis Group, New
York, USA.

* Fésiis, L. (2004). Biokémia és molekularis biologia. I. Molekularis biologia. 4-ik kiadas.
Debreceni Egyetem.

* Szabd, G. (2009). Sejtbiologia. 2.kiadds. Medicina Konyvkiadé RT. Budapest

Ajanlott irodalom:

* Dombradi, V. (2003). Alapvetd molekularis bioldgiai mddszerek. Debreceni Egyetem,
Orvos- ¢és Egészségtudomanyi Centrum

* PUBMED database.
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszer minéség és biztonsag mikrobioldgiai vonatkozasai,
MTMEL7011

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Karaffa Erzsébet Monika, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Peles Ferenc, egyetemi adjunktus
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki, MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A tantargy oktatasdnak célja, olyan korszerti ismeretek nyujtasa, mely lehetové teszi, hogy a
hallgatdsag altaldnossagban és tételesen is megismerkedjen az élelmiszerek mikrobialis
fontosabb tartosito eljarasokkal, a romlast okozé mikroorganizmusokkal és az altaluk okozott
betegségekkel, a jo gyartasi technoldgia kdvetelményeivel, valamint az ¢lelmiszerek
mindsitésének kritériumaival.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. Az élelmiszerbiztonsag fogalma, veszélyek attekintése.
2. Az ¢élelmiszerek mindsége, mikrobioldgiai mindsége, meghatarozo tényezoi.
3. Romlast okozo mikrobak, Elelmiszer-fertézés, ételmérgezés okai, kdvetkezményei,
megel6zési lehetdségek
Elelmiszer-, ételmérgezést el6idézé baktériumok I
Elelmiszer-, ételfertézést eléidézé baktériumok 11
Mikotoxintermeld mikroszkdpikus gombak €s az altaluk okozott mérgezések
Virusok ¢és parazitak eldidézte ételeredetii megbetegedések
Elelmiszer-eldallitas higiéniaja, személyi higiénia jelentésége, biztositasanak
lehetdségei az élelmiszer-eldallitasban 1.
9. Elelmiszer-elallitas higiéniaja, személyi higiénia jelentésége, biztositasanak
lehetdségei az élelmiszer-eldallitasban I1.
10. Uj és aktualis mikrobiologiai veszélyek I
11. Uj és aktuélis mikrobioldgiai veszélyek II
12. A mezdgazdasagi tevékenység, az alapanyag termelés mikrobiologiai
¢lelmiszerbiztonsagi kérdései 1
13. Az élelmiszerbiztonsagi rendszereket kiszolgald mikrobiologia vizsgélati modszerek
14. Alap- és adalékanyagok mikrobiologiai mindsége, a késztermék mikrobioldgiai
mindségére gyakorolt hatasa.

XNk

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezd. A gyakorlatokhoz kapcsolodoan jegyzdkonyvet kell leadni a hallgatonak.
Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai



Ajanlott irodalom:

Deak T. (2006): Elelmiszer-mikrobioldgia. Mezégazda Kiado, Budapest. 382.p.

Biré G. (2003): Elelmiszer-higiénia. Agroinform Kiadé és Nyomda Kft., Budapest. 662.p.
Bir6 G., Bir6 Gy.: Elelmiszer-biztonsag, taplalkozas-egészségiigy. Agroinform Kiado,
Budapest, 2000. 400p

Szabo A. — Kereszturi P. — Szigeti Zs. — Peles F. (2008): Mikrobioldgiai Praktikum. DE
AMTC, Debrecen 138.p

Adams, M.R. — Moss, M.O. (2007): Food Microbiology. 3" edition. Royal Society of
Chemistry Publishing. 577.p.

Hutkins, R.W. (2006): Microbiology and Technology of Fermented Foods. 1% edition. Wiley-
Blackwell. 488.p.
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A tantargy neve, kodja: Minéségiranyitas, minéségmenedzsment MTMEL7012
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Pusztahelyi Tiinde, egy. docens, Ph.D.

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Ungai Didna Ph.D.

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —mindségi mérndki MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A hallgatok megismerkednek a folyamatszemlélettel, a
szabalyozaselmélettel. A tematika érinti a mindség €s a mindségligy értelmezését, a
mindségfilozofiara hato jelentdsebb kutatok elméleteit, tovabba targyalja a vallalati/intézményi
mindségmenedzsment  rendszerét, a  termelési  folyamat-, megfeleldség-  és
mindségszabalyozasat, a fogyasztokapcsolat és a beszallitoi kapcsolat
mindségmenedzsmentjét, a termelési rendszer mindségképességének Dbiztositasat, a
terméktervezés €s a termékéletpalya mindségszabalyozasat.

A gyakorlat altalanos célja: az altalanos mindségiigyi eszk6zok megismertetése, gyakorlatban
valo kivitelezése, adatfeldolgozasi mddszerek, vizualizacid, ok-okozati viszonyok
feltarasanak lehetdségei, ezen modszerek gyakorlasa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Hét: A mindségiranyitds jogi szempontjai. Jotallas, szavatossag, termékfeleldsség,
termékbiztonsag tantsitas, megfeleldség. A szerzddéskotes.

2. Hét: A mindség fogalma, a mindségiigyi folyamat elemei, a mindséget kialakito kiilsé

¢s belsd tényezdk. Crosby mindségi abszolutumai. Juran-féle mindségtervezési titvonal.

Hét: Edward Deming munkéssaga. PDCA, SDCA ciklus.

Hét: A mindségiranyitas gazdasagi vonatkozédsai. Mindségkoltség. Feigenbaum

mindségkoltség fogalma. MEH modell, folyamat-koltség modell. Mindség-kontrolling.

Hét: Kaizen filozéfia. KAIZEN eszkozok: root cause analysis: 6t miért, 5S, JIT.

Hét: A TQM alapelvei. Az EFQM szerinti értékelés. A kaizen és TQM kapcsolata.

Hét: Folyamatkozpontlisag és folyamatiranyitas.

Hét: Szabvanyositas, management rendszerszabvanyok. Mindségiranyitas elemei.

Hét: Projektmanagement.

10. Hét: LEAN. LEAN eszkoztar: hat szigma, DMAIC, LEAN, value stream mapping

11. Hét: A jo laboratériumi gyakorlat elve és gyakorlata

12. Hét: Az akkreditalas folyamata.

13. Hét: Mérésiigyi ismeretek. Mérés, ellendrzés az ISO szabvany szerint.

14. Hét: kalibracid, validacié. Az analitika mindségbiztositasanak jellemzdi és formai
kovetelményei.

i R

he

Gyakorlati tematika:
adatgy(jto lap,
Pareto elemzés,
ABC analizis,
ok-okozati diagram,
ellenérzo kartya,

Al



hisztogram,

korrelacids diagram,
folyamatabra,

9. fadiagram,

10. radar-diagram,

11. Gantt diagram,

12. terhelésdiagram.

13. A problémamegoldas 7 Iépése.
14. FMEA

PR

Evkozi ellenérzés modja: Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel
¢s a kiadott feladatok benytjtésa.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Peles, Juhasz: Quality assurance.

Pojasek: Lean, Six Sigma, and the Systems Approach: Management Initiatives for Process
Improvement Environmental Quality Management, 13 (2), 2003.

Sokovi¢ et al.: Basic Quality Tools in Continuous Improvement Process Journal of
Mechanical Engineering 55, 5(2009)
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A tantargy neve, kodja: Analitikai és mikrobioldgiai gyorsmodszerek, MTMELL7020

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:, Dr. Karaffa Erzsébet Monika, Pal Karoly
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki, MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A tantargy oktatasanak célja, olyan korszer(i ismeretek nyujtasa, mely lehetévé teszi, hogy a
hallgatosag megismerkedjen az élelmiszerek analitikai és mikrobiologiai vizsgalata soran
hasznalhat6 roncsoldsmentes elektroanalitikai, spektroszkopiai és egyéb optikai analitikai
modszerekkel. Megismeri a kiilonféle mikrobiologiai gyorstesztekket, automatizalt vizsgalati
eljarasokat, a kémiai és fizikai alapi mikrobiologiai mddszerek alapelvét és élelmiszer
mikrobiologiai alkalmazédsaikat. Az immunologiai és molekulédris bioldgiai modszerek
segitségével kivitelezhetd mikrobiologiai mddszerek alapelveinek megismerését kovetden a
legfontosabb metodusok kivitelezése €s felhasznalésa is attekintésre kertil.

A hallgatdok képesek lesznek az élelmiszerek vizsgalatanal fontos analitikai és mikrobioldgiai
paraméterekhez a megfeleld gyorsmddszer kivalasztasara és kivitelezésére.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Elektroanalitikai modszerek: Potenciometria, Coulombmetria

2. Elektroanalitikai mddszerek: Konduktometria, Voltammetria

3. Spektrometrias modszerek: Infravords spektrofotometria

4. Spektrometrias mdodszerek: Magneses magrezonancia spektroszkédpia; Radiokémiai
modszerek: Aktivacios analizis

. Refraktometria

. Polarimetria

. Kromatografias médszerek: Vékonyréteg kromatografia

. Hagyoményos mikrobioldgiai miiveletek automatizalasa

9. Higiéniai vizsgalatokban hasznalt gyorstesztek

10. Fizikai paraméterek mérésén alapuldé mikrobiologiai gyorsmodszerek.

11. A mikrobak anyagcseretermékeinek kimutatasan alapuld mikrobioldgiai gyorsmodszerek.

12. Immunologiai modszerek.

13. Hibridizacids technikak

14. Polimeraz lancreakcion (PCR) alapulé modszerek és Molekularis ujjlenyomat modszerek

03 O\ D

Evkozi ellen6rzés médja: -
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Maraz A. - Belak A. (szerk.) (2011): Gyors és molekularis biologiai modszerek alkalmazasa
¢lelmiszerek mikrobioldgiai vizsgélatara - Gyakorlati kézikonyv
http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/0011 2A 6 modul/1369/index.html)



Dedk T. (2006): Elelmiszer-mikrobiolégia. Mezégazda Kiadd, Budapest. 382.p.
(http://www .tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011 0001 521 Elelmiszer-
mikrobiologia/index.html)

Komives J. (2000): Kornyezeti analitika, Mliegyetemi kiadd, Budapest.

Dolgosné Kovécs A. (2004): Bevezetés a kornyezetvédelmi analitikéba 1. Jegyzet, PTE
PMMK, PHARE, Pécs. 158.p.

Galbécs G. — Galbacs Z. — Sipos P. (2008): Miiszeres analitikai kémiai Gyakorlatok. SZTE
Szervetlen és Analitikai Kémiai Tanszék, Szeged. 199.p.

Gergely Sz. (2005): Gabondk nyersanyag mindsitése: kozeli infravoros spektroszkopia.
Jegyzet, BME, Biokémiai és Elelmiszertechnologiai Tanszék, Budapest. 15.p.

Hore, P.J. (2004): Magneses magrezonancia. Nemzeti Tankonyvkiado, Bp.

Kandra L. (2006): Biokémiai gyakorlatok. DE-TTK, Debrecen.

Patel P. (1995): Rapid analysis techniques in food microbiology. Springer Science+Busieness
Media Dordrecht
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszermindségi és biztonsagi kockazatelemzés, MTMEL7021
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Czipa Nikolett, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand, PhD hallgato; Kantor Andrea,
PhD hallgaté

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnok MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 3+2, kollokvium

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja: A tantargy {6 célja, hogy a hallgatok megismerjék, hogy hogyan
lehet a kiilonboz6 €lelmiszeripari tevékenységet folytatd vallalkozasokat a tevékenységiikkel
jaré kockazatok alapjan besorolni. A félév soran megismerkednek a kockazatkezelés
lehetdségeivel, a kockazatkommunikacio alapjaival €és azzal, hogy hogyan tudnak kockazatot
szamolni. A félév végére képessé¢ valnak arra, hogy kockazati profilt és kockazatbecslést
tudjanak késziteni kémiai €s mikrobioldgiai veszélyekre egyarant.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Bevezetés az ¢lelmiszerbiztonsagba

Az ¢élelmiszerlanc-biztonsagot befolyasold tényezdk

Kémiai veszélyek és kockazatok

Mikrobioldgiai veszélyek és kockazatok

Erzékeny fogyasztoi csoportok, élelmiszeredetii megbetegedések
Toxikologiai alapfogalmak, dozis-valasz elemzés, biztonsdgos emberi dozis
meghatarozasa

7. Humadn expozicio becslés

8. A kockazatelemzés alapjai

9. Kockazatkezelés ¢és kockazatkommunikacid

10. Kockazatbecslés

11. Kémiai kockazatbecslés a gyakorlatban

12. Biotechnologia alapjai, genetikailag modositott ndvények kockazatai
13. Genetikailag médositott élelmiszerek kockazatbecslése

14. Elelmiszeripari vallalkozasok kockéazatalapu besorolasa

SNk P

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon valo részvétel kitelezé. A megengedett hianyzas
mértéke 2 alkalom/félév. A szorgalmi iddszakban a Hallgatoknak, a sajat maguk altal elkészitett
prezentaciot kell eléadniuk, melyek idétartama 15 perc.

Az alairds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel és az elkészitett prezentacio
bemutatdsa

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai
Ajanlott irodalom:

Dr. Szeitzné Dr. Szabé Maria (2008): Elelmiszer-biztonsagi helyzetelemzés és
kockazatértékelés. ISBN: 978-963-502-896-2



Bakosné Maria: Humén egészségkockazat becslése. (http://docplayer.hu/158843-1-fejezet-
human-egeszsegkockazat-becslese.html)

Banati Diana-Gelencsér Eva (2007): Genetikailag modositott ndvények az élelmiszerlancban.
Elelmiszer-biztonsagi kotetek IV. ISBN: 978-963-7358-10-4

FAO FOOD AND NUTRITION PAPER 87 (2009): Food safety risk analysis. A guide for
national food safety authorities. ISBN: 978-92-5-105604-2

IPCS (2010): WHO human health risk assessment toolkit: chemical hazards. ISBN: 978-92-4-
154807-6

EFSA (2005): Guidance document of the scientific panel on genetically modified organisms
for the risk assessment of genetically modified plants and derived food and feed. ISBN: 92-
9199-002-7
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A tantargy neve, kodja: Reologiai élelmiszervizsgalat, MTMEL7022
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Ungai Didna, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéség mérnok MSc
Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatdsa révén a hallgatok megismerik reoldgia
alapelemeinek elméletét és gyakorlatat, s képessé valnak ezek gyakorlati alkalmazéasara az
¢lelmiszertermelés ¢és mindsités soran. Megismerik az anyagokban levd fesziiltség ¢és
deformécid kapcsolatat, a fesziiltségek és hatdsaik alapvetd tipusait, valamint a rugalmas,
a reologiai tulajdonsagok szadmszerlsitése, megismerve a reometriai matematikai alapjait.
Megismerik a viszkozimetria alapvetd moddszereit és azok laboratoriumi alkalmazasait, a
viszkozimetria ¢és az dllomanyvizsgalati médszerek elméleti és gyakorlati megvalositasat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A reoldgia targya, a reometria célja. A klasszikus rugalmas és viszkozus deformacio.
Fesziiltség ¢s deformacid kapcsolata, szuperpozicios elvek
Rugalmas deformacidk és moduluszok, folyasok és viszkozitasok
Linearis viszkoelasztikussag
A Kelvin, Maxwell és egyéb modellek bemutatésa, jellemzése
Polimerek és szuszpenziok reologiaja
A reologiai viselkedés anyagszerkezeti hattere
Reometria. Kapillaris viszkozimetria elve és alkalmazasa
Reometria. Rotacids viszkozimetria elve ¢és alkalmazésa
. Reometria. Reométerek elve és alkalmazasa
. Az 4llomanyvizsgalat célja, kapcsolata a reoldgiai tulajdonsagokkal.
Allomanyvizsgalatok tipusai.
. Erdmérési vizsgalatok elméleti hattere és gyakorlata
13. Tavolsag-, id6- és aranymérési vizsgalatok
14. Specialis célteriileti alkalmazasok (tésztareologia, gyiimdlcsok alloméanyvizsgalata)

— = O 00 1IN N B W~
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Evkozi ellenérzés moédja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-4an vald
részvétel kotelezd. Hidnyzas esetén jegyzokonyvet kell leadni a hallgatonak az elmulasztott
gyakorlat anyagabol (elméleti és gyakorlati ismertetd).

Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:



Toéth Sandor: Reologia, reometria. Veszprémi Egyetemi Kiado, Veszprém, egyetemi jegyzet
232 0. 2000.

Ju. A. Macsihi, Sz. A. Macsihin: Elelmiszeripari termékek reologiaja. Mez6gazdasagi Kiado
Budapest 1987 ISBN 963-232-404-8

Sipos P.: Rheology in food analysis. Debreceni Egyetem, Debrecen, egyetemi jegyzet, 57. p.
2014

Malcolm C. Bourne: Food Texture and Viscosity: Concept and Measurement. Second Edition.
Academic Press, UK, 427. 0. 2002 ISBN-10: 0121190625

Howard A. Barnes: A Handbook of Elementary Rheology. University of Wales, Institute of
Non-Newtonian Fluid Mechanics, 200. o 2000 ISBN 0953803201
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A tantargy neve, kodja: Egészséges taplalékok (MTMEL7031)

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Kincses Sandorné dr.

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —mindségi mérnok MSc.
Tantargy tipusa: valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A targy keretein beliil targyaljuk a tdpanyagok és rostok beviteli forrasait, ajanlott
mennyiségeik mellett a mindség kérdését is. A tematika részét képezi a konyhatechnika
hatdsanak bemutatasa ételeink tdpanyagtartalmara. Megismerkednek specialis ételekkel, azok
energia- ¢€s tdpanyagtartalma mellett, tdpanyagsiiriiségiikkel is. A beviteli forrasok alternativ
utjainak vizsgalata és kutatsa is a kurzus anyagéanak részét képezi.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

15. A téaplalkozasi alapfogalmak. A konyhai alapmiiveletek. Az ¢lelmi nyersanyagok
kémiai Gsszetétele.

16. A szervezet energiaforgalma ¢és energiasziikséglete. Ajanlasok.

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

18. A fehérjék és aminosavak valtozasa az ¢lelmi nyersanyagok feldolgozasa, tarolasa
soran.

19. Szénhidratok ¢és élelmi rostok. Ajanlasok mennyiségre €s mindségre. Cukorpotlo
anyagok ¢és problematikéjuk.

20. A szénhidratok valtozasa az ¢lelmi nyersanyagok feldolgozasa, tarolasa soran.

21. Lipidek. Esszencialis zsirsavak. Ajanlott beviteli mennyiségiik. Forrasuk.

22. Lipidek valtozasa az ¢lelmi nyersanyagok feldolgozésa, taroldsa soran.

23. Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzé¢kenysége kornyezeti hatasokra. Beviteli
ajanlasok és —forrasok.

24. Asvanyi anyagok és biologiai szerepiik. Beviteli - ajanlasok és - forrasok.
Konyhatechnika hatasa ételeink asvanyianyag-tartalmara

25. Az E- szamokrol.

26. Taplalkozasi piramisok.

27. Tapanyagstirliség.

28. Vegan étrend. Divat diétak hatasa a szervezetiinkre.

Evkozi ellenérzés modja: -
Szamonkérés modja: a vizsgaiddszakban kollokvium/Projekt munka
Oktatasi segédanyagok: ppt.
Ajanlott irodalom:
1. RIGO JANOS: 2002. Dietetika. Bp. Medicina Kiado, 328 p. ISBN:963-242-705-X
2. HELLNUT LUTZNER, CLAUS LEITZMANN, HARTMUTH HEINE, VOLKER
SCHMIEDEL, Taplalkozastudomanyi kézikonyv a természetgyogyaszatban, Budapest,
White Golden Book Kft, 2001, -ISBN 963 947 602 1
3. RODLER IMRE, Uj tipanyagtablazat, Budapest, Medicina Kiado, 2005, -ISBN
978 963 226 009 9
KOVETELMENYRENDSZER
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A tantargy neve, kodja: Mindségiigyi rendszerek auditalasa. MTMELO025
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Peles Ferenc, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki MSc
Tantargy tipusa: kotelez6

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

. A tantargy kredit értéke: 3
11.
. A targy oktatasanak célja: A hallgatok ismereteket sajatitanak el a mindségiranyitasi

auditok tervezésérdl, végrehajtasarol, megismerik az alkalmazott technikakat.
A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Bevezetés, alapfogalmak

2. Az audit helye a MIR rendszerek miikodésében

3. Az auditalas alapelvei

4. Auditot végzd team létrehozésa, miikodése

5-6. Az auditprogram készitésének szempontjai

7. Az auditprogramok végrehajtasa, iranyitasa

8-9. Az audittevékenységek sajatsagai

10-11. Az auditorok felkésziiltségével kapcsolatos kdvetelmények

12-13. Audit — technikak

14. A mindségiranyitasi rendszerek auditalasaval kapcsolatos f6bb szempontok
Evkozi ellenérzés modja: elméleti ZH-k.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Gyetvai Gabor: ISO auditori szemmel QualiConsult Bt. 1998.
Balint Julianna: Mindség, Tanuljuk, tanitsuk és valositsuk meg Terc Kft. 2001
Gutassy Attila: Menedzsmentrendszerek auditalasa TUV Rheinland InterCert 2003.
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszer logisztika, MTMEL026-K2

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Pakurar Miklos, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Felfoldi Janos, egyetemi docens
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és -min3ségi mérnoki MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: A tantargy célja, hogy a hallgatok megértsék az ¢€lelmiszer
termelésben 1évo logisztikai folyamatokat. A tantargy fokuszaban a logisztikai folyamatok

tervezése, menedzselése, ellendrzése €s fejlesztése van.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Operativ stratégia — versenyképesség

2. Termékek és szolgaltatdsok tervezése

3. Folyamatok tervezése

4. Létesitmények berendezése

5. Ellatasi lanc menedzsment

6. Raktarkészlet menedzsment

7. Az élelmiszeripar sajatossagai, A lean termelés

8. Csapatmunka, A teljesitmény mérése, szamszeriisitése

0. Munkahelyi szervezettség az €élelmiszeriparban

10. A flexibilitas és a valaszado képesség javitasa

11. A folyamatok és termékek fejlesztése, A tevékenységek tervezése
12.  Miszak el6tti gytilések, Az élelmiszeripar hét vesztesége
13. A gépek miikddésének javitdsa, Az emberek motivalasa,

14. A vallalkozas teljesitményének mérése
Evkozi ellenérzés modja: Nincs.

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

Oktatasi segédanyagok: PPT.

Ajanlott irodalom: Dudbridge, M. (2011): Handbook of Lean Manufacturing in the Food
Industry, Wiley-Blackwell, ISBN: 978-1-4051-8367-3; 1-231 p.
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A tantargy neve, kodja: Méréselmélet és kisérlettervezés, MTMEL7001

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Endre Mathé, egyetemi docens, PhD
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és minéségi mérnok MSc
Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 2 ea. + 2 gyak., szobeli

A tantargy kredit értéke: 5.

A targy oktatasanak célja:

Az eredményes ¢élelmiszerfejlesztés és mindségiranyitas alapja a helyesen alkalmazott
kisérlettervezés ¢és méréselmélet. A hallgatok megismerkednek és a ,,STEM” (Science-
Technology-Engineering-Mathematics)-specifikus szakmai miiveltség sajatossagaival és az
ezzel Osszefliggd értékrenddel. Megismerik a ,,STEM” tipust kutatasok logikai rendszerét,
beleértve a kérdésfeltevést, a kisérleti objektum definidlasat, a kisérletek kivitelezési iranyelveit
adatok statisztikai értelmezését, €s mindezt az ¢élelmiszerfejlesztés, mindségiranyitas ¢és
¢lelmiszerlanc 6sszefiiggéseiben.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Eldadasok tematikaja:

1. A ,,STEM”- specifikus szakmai miiveltség €s értékrend.

2-3. A tudomanyos megfigyelés és kutatas logikai rendszere. A kozvetett és kozvetlen
kisérleti bizonyitékok.

4-5. A tudomanyos kozlemények és prezentaciok tartalmi, stilisztikai és etikai sajatossagai.
6-7. Kisérleti — mérési adatok szamszerusitése. Dimenziok, egységek és egyenletek. Az anyag
mértékegységei.

8-9. Makro- és mikroszkopikus mérési technikak: tomeg-, térfogat- és sejtszam
meghatarozasa.

10-11. Kisérletek tervezése és kivitelezése: objektum- és mintaszam valasztas; statisztikai
elemzés kivalasztasa, megfigyelések dokumentalasa; hipotézis vizsgélat.

12-13. Kisérletek kiértékelése: variancia és korrelacids analizis; szamszerii adatok
publikalasa.

14-15. Elelmiszeripari alkalmazasok: termékprototipusok fejlesztése mennyiségi és minéségi
paramétereikre alapozva. Az EFSA ¢és FDA.

Gyakorlatok tematikéja:

1. ,,STEM” tipusu szakmai miiveltség Internetes adatbézisai

2-3. Elelmiszerfejlesztéssel kapcsolatos kisérleti tervek készitése.

4-5. Tudomanyos kézlemények - prezentaciok készitése és bemutatasa.

6-7. Mérési szamitasok.

8-9. Tomeg-, térfogat- €s sejtszdm meghatarozasa laboratoriumi koriilmények kozott.
10-13. Statisztikai szdmitasok végzése, tipusfeladatok megoldasa.

14-15. Termékprototipusok fejlesztési koncepcidinak bemutatasa és értékelése.

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezd. Hidnyzas esetén két héten beliil jegyzokonyvet kell leadni a hallgatonak az
elmulasztott gyakorlat anyagabdl (elméleti €s gyakorlati ismertetd).



Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai, aktudlis tudomanyos publikaciok

Ajanlott irodalom:

e Adams, D.S. (2003). Lab Math. A handbook of measurements, calculations and other
quantitative skills for use at bench. Cold Spring Laboratory Press. Cold Spring Harbour,
New York. ISBN 0-87969-634-6.

e Banyainé, S.J. és Perczelné, Z.M. (1983). A tartositott termékek statisztikai mindség-
ellendrzése. Mezbdgazdasagi Kiado, Budapest, ISBN: 963-231-429-8.

e Davis, M. (1996). Scientific papers and presentations. Academic Press. San Diego,
London. ISBN: 0-12-206370-8.

e Lazic, Z. (2004). Design of experiments in chemical engineering. A practical guide.
WILEY-VCH Verlag Gmbh, Wienhelm

e Leedy, PD, Ormrod, JE (2015).Practical Research: Planning and Design, Enhanced
Pearson eText -- Access Card (11th Edition). Pearson Ltd., ISBN-13: 978-0133747188

e Kemény S., Dedk A. (2000). Kisérletek tervezése és értékelése, Miiszaki Konyvkiado,
Budapest

e Gratzer, W. (2002). Eurekas and Euphorias. The Oxford book of scientific anecdotes.
Oxford University Press, Oxford. ISBN: 0-19-280403-0.

e Svab J. (1979). Tobbvaltozds modszerek a biometridban. Mezdgazdasagi Kiad, Budapest

e SvabJ. (1981). Biometriai médszerek a kutatasban. Mezdgazdasagi Kiado, Budapest
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A tantargy neve, kodja: Elelmiszerekkel szembeni -elvarasok, fogyasztovédelem,
MTMEL7002

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Czipa Nikolett, egyetemi docens

A tantargy oktatiasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand, PhD hallgat6; Kéntor Andrea,
PhD hallgat6

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnok MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy fO célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek azokkal
a szervezetekkel, rendeletekkel és eldirasokkal, melyek f6 célja a biztonsagos élelmiszerek
eldallitasa €s ezaltal a fogyasztok védelme. A félév soran a hallgatok betekintést kapnak abba,
hogy hogyan kell engedélyeztetni egy élelmiszeripari vallalkozést, milyen anyagokat lehet
felhasznalni az ¢lelmiszerek eldallitasa sordan, milyen eléirasok vonatkoznak az Eurdpai Unio
tagallamaiban az élelmiszerek eldallitasara, ¢s a harmadik orszagok altal gyartott élelmiszerek
Eurdpai Unidba torténd beléptetésére. A félév végére a hallgatok képessé valnak arra, hogy
atlassak az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos kovetelményeket, illetve a fogyasztok védelmét
szolgalo szabalyozésokat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Az ¢élelmiszerjog alapjai (178/2002/EK rendelet)

Az élelmiszerek jelolése

Foldrajzi arujelzok, megkiilonboztetd jelolések, védjegyek

A fogyasztd szokasok és a dontéseiket befolyasolo tényezok

Az élelmiszermindség €s —biztonsag fogyasztdi megitélése

Az élelmiszerekhez adhat6 anyagok ¢€s kezelések

Kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerek

A NEBIH felépitése, feladata

Az élelmiszerek EU-n beliili kereskedelme

0. Allategészségiigyi ellendrzések és hatarallomasok, harmadik orszagban eldallitott
¢lelmiszerek importja

11. Az élelmiszeripari vallalkozasok engedélyezése €s bejelentése

12. A vendéglatasra vonatkozo rendelkezések

13. A kozétkeztetésre vonatkozo eldirasok

14. Az RASFF rendszer

i~ e AU S S

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A megengedett hianyzas
mértéke 3 alkalom/félév. A szorgalmi idészakban a Hallgatok 2 db zarthelyi dolgozatot irnak.
A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetok érdemjeggyel, ellenkezé esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javités a szabalyzat szerint a szorgalmi idészakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgaté ennek nem tesz eleget, tigy a vizsgaiddszak harmadik
hetének végéig még egy lehetéséget biztositunk szamara.

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel és a zarthelyi dolgozatok
sikeres megirasa.



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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Czipa Nikolett: Az élelmiszer-eldallitas és —forgalmazas szabdlyozasa (oktatasi segédlet)
(2015)

Fazekas Judit (2007): Fogyasztévédelmi jog. Complex kiado.ISBN: 9789632249230

Veress G. (szerk.) (1999): A mindségiigy alapjai. Miiszaki Konyvkiad6. ISBN: 9631630498
Rendeletek, jogszabalyok

R. Olbrich, M. Hundt, G. Grewe (2014): European retail research. DOI: 10.1007/978-3-658-
09603-8 4

J. Albert (2010): Innovations and food labelling. ISBN 978-1-84569-759-4

Regulations (EURIlex: http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=en)
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A tantargy neve, kodja: Elvalasztastechnika, MTMEL7003

A tantargyfelelos neve, beosztasa: Prof. Dr. Csapo Janos - egyetemi tanar
Szak neve: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak a célja:

Versenyképes kornyezetben konnyen integralodo, fejlett alkalmazkodoé képességgel
rendelkezd, a tudomanyos életben helytallo, 0 technologidk és eljarasok kidolgozasa soran
kapott ¢lelmiszerek és ¢lelmiszer alapanyagok mindségének ellendrzésére képes szakemberek
képzése. A targy oktatasa soran a hallgatok megismerkednek a kromatografias modszerekkel,
a komponensek szétvalasztasanak és a meghatarozasanak mechanizmusaval, és hangstlyosan
a folyadékkromatografias, az ioncserés oszlopkromatografids és a gazkromatografias
szétvalasztasi technikakkal. A szétvalasztasi modszereken til targyalasra keriilnek a
tomegspektrometria ¢s a kiilonboz0 csatolt technikak. Minden fejezet targyaldsakor a
hallgatok megismerhetik a legfontosabb ¢élelmiszer 6sszetevok meghatarozasat, az élelmiszer
analitika elvélasztas-technikai médszereinek gyakorlatat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. A kromatografids modszerek kialakuldsa, jelentdségiik az ¢€lelmiszerek analizisében.
Csoportositas az elvalasztas mechanizmusa, az all6 fazis alakja és a mozg6 fazis halmazallapota
szerint.

2. A vizsgaland6 komponens és az allofazis kozott fellépd kolesonhatasok.

3. A folyadékkromatografia célja, a folyadékkromatografias eljarasok ismertetése, az analitikai,
a félpreparativ és a preparativ kromatografias modszerek. A normal fazisa és a forditott fazist
kromatografia, az allo és mozgotazisok.

4. A normal fazisu és a forditott fazisu kromatografia 6sszehasonlitdsa. Vitaminok,
aminosavak ¢és fehérjék meghatarozasa NP- és RP-HPLC-val.

5. Az ioncserés kromatografia alapjai. Aminosavak ¢és fehérjék analizise ioncserés
oszlopkromatografiaval.

6. A gélkromatografia alapjai, alkalmazasi teriiletei.

7. A gazkromatografia elve, célja, a gdzkromatografias eljarasok ismertetése.

8. Az adszorpcids és a megoszlas. Az adszorpcids izoterma. Az adszorpcids €s a megoszlasi
gazkromatografia alapjai.

9. A gézkromatograf részei, kiilonféle oszlopok ¢€s toltetek, a kapillaris oszlop jelentdsége.

10. A gazkromatografia alkalmazasi teriiletei. Zsirok zsirsavosszetételének meghatarozasa
gazkromatografiaval.

11. A tomegspektrométer jelentdsége €s felépitése.

Kiilonféle tipusu tomegspektrométerek. A kvadrupol tomeganalizdtor miikodésének
ismertetése

12. A tomegspektrométer elényei az egyéb detektorokhoz viszonyitva.

13. A tomegspektrométer alkalmazdsa a gazkromatografidban és a nagyhatékonysagu
folyadékkromatografidban. Gazkromatografia — tomegspektrometria csatolt technika (GC-
MS).



14. Folyadékkromatografia — tdmegspektrometria csatolt technika (HPLC-MS). Egyéb csatolt
kromatografias technikak (GC-GC, HPLC-HPLC).

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

Egyoras irasbeli vizsga, melynek soran a hallgatok atfogd kérdésre valaszolnak, mely soran
igazoljak a félév soran leadott ismertetek elsajatitdsanak mértékét.

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

Oktatasi segédanyagok:
eléadasanyagok (ppt prezentacio), tankdnyvek

Ajanlott szakirodalom:

1. Csap6 J. — Albert Cs. — Csaponé Kiss Zs.: Elelmiszeranalitika. Véalogatott fejezetek. Scientia
Kiado, Kolozsvar, 2008. 1-314.

2. Kovacs B — Csap6 J.: Az élelmiszermeghatarozas analitikai modszerei. Debreceni Egyetem,
Mezdgazdasdg-, Elelmiszertudomdnyi és Kornyezetgazddlkoddsi Kar. Késziilt a TAMOP-
4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014. projekt keretében. 2015. 1-252.

3. Csapd J. — Csapéné Kiss Zs. (szerk): Elelmiszer- és takarmanyfehérjék mindsitése.
Mezdgazda Kiado, Budapest, 2006. (Téarsszerzok: Babinszky L. — Gydri Z. — Simonné Sarkadi
L. — Schmidt J.). 1-451.

4. Csapd J. — Csaponé Kiss Zs. — Albert Cs. — Salamon Sz.: Elelmiszerfehérjék mindsitése.
Scientia Kiado, Kolozsvar, 2007. 1-506.

5. Kovacs B — Csapo J.: Modern methods of food analysis. University of Debrecen, Faculty of
Agricultural and Food Science and Environmental Management. Késziilt a TAMOP-4.1.1.C-
12/1/KONV-2012-0014. projekt keretében. 1-205.

6. Csap6 J. — Csaponé Kiss Zs.: Elelmiszerkémia. Mezdgazda Kiadé, Budapest, 2004. 1-492.
7. Sparkman, O.D. — Penton, Z.E.- Kitson, F.G.: Gas Chromatography and Mass Spectrometry.
A Practical Guide. Elsevier. 2011. 1-590.

8. Ardrey, R.E.: Liquid Chromatography — Mass Spectrometry. Wiley. 2003. 1-298.

9. Naushad, M.U. — Khan, M.R.: Ultra Performance Liquid Chromatography Mass
Spectrometry. Evaluation and Application in Food Analysis. CRC Press. 2014. 1-464.

10. Fanali, S.- Haddad, P. — Poole, C. — Schoenmaker, P. — Lloyd, D.: Liquid Chromatography.
Fundamentals and Insrtumentation. Elsevier. 2013. 1-517.
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A tantargy neve, kodja: Elelmiszertechnologiak mindségbiztositasi és biztonsagi kérdései
(HACCP a gyakorlatban), MTMEL7004

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Czipa Nikolett, egyetemi docens

A tantargy oktatiasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand, PhD hallgat6; Kéntor Andrea,
PhD hallgat6

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnok MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy fO célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek azokkal
a veszélyekkel, melyek a kiilonbozd élelmiszerek gyartdsa sordn jelen vannak, illetve jelen
lehetnek, ¢s ezéltal elemezni tudjanak barmely élelmiszeripari folyamatot, a biztonsagos
¢lelmiszer-eldallitas szempontjabol. A félév soran a hallgatok elsajatitjak, hogy hogyan kell
veszélyelemzést késziteni, illetve hogy a kritikus szabdlyozasi pontokat hogyan tudjak
ellendrizni és szabalyozni. A gyakorlatokon a hallgatok sajat maguk is készitenek
veszélyelemzést, melynek segitségével a tanulmanyaik elvégzése utan képessé valnak arra,
hogy barmely ¢lelmiszertechnologia folyamat veszélyeit felismerjék, és azok szabalyozasara
megoldast nytjtsanak.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Az ¢lelmiszerhigiénia alapjai (852/2004/EK rendelet) és az 4llati eredetli termékek
eldallitasanak higiéniai kérdései (853/2004/EK rendelet)

2. Bevezetés a HACCP-be

3. A HACCP kézikonyv elkészitésének modszertana

4. Asvanyviz palackozasanak veszélyelemzése és gyiimolcslégyartas veszélyelemzése

5. Méz csomagoldsanak és édesipari termékek eléallitasdnak veszélyelemzése

6. Gyorsfagyasztott termékek eldallitasanak veszélyelemzése

7. Konzervipari termékek eldallitasanak veszélyelemzése

8. Gabonaipari €s siitOipari termékek eldallitasanak veszélyelemzése

9. A tej és tejtermékek eldallitasanak veszélyelemzése 1.

10. Tejtermékek eldallitasanak veszélyelemzése 2. (sajtok)

11. A tojas és a beldliik késziilt ¢élelmiszerek eldallitasanak veszélyelemzése

12. Huskészitmények eldallitasanak veszélyelemzése (sertés)

13. Huskészitmények eldallitasanak veszélyelemzése (baromfi)

14. Alkoholos italok eldallitasanak veszélyelemzése

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A megengedett hianyzas
mértéke 3 alkalom/félév. A szorgalmi idészakban a Hallgatok 1 db zarthelyi dolgozatot irnak.
A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetok érdemjeggyel, ellenkezé esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javités a szabalyzat szerint a szorgalmi idészakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgaté ennek nem tesz eleget, tigy a vizsgaiddszak harmadik
hetének végéig még egy lehetéséget biztositunk szamara.

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel €s a zarthelyi dolgozat sikeres
megirasa.



Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitisanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy (6nallo projektfeladat)

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Czipa Nikolett: Az ¢lelmiszer-eldallitds és —forgalmazas szabalyozasa (oktatasi segédlet)
(2015)

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

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

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)  Regulations  (EURlex:  http://eur-
lex.europa.eu/homepage.html?locale=en)
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszer marketing, MTMEL7005

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Polereczki Zsolt docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Polereczki Zsolt docens

Szak neve: Elelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnoki MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: Megismertetni a hallgatokat az élelmiszermarketing alapvetd
Osszefliggéseivel, kiilonos tekintettel a szegmentacidra, a célpiacok kivalasztasara és a
pozicionalasra. Kiemelt figyelmet szenteliink a marketing eszkdzrendszerének elemzésére, igy
részletesen targyaljuk a termék-, az ar-, az elosztasi csatorna- és a marketingkommunikécios
stratégidkat és eszkdzoket. A kdzosségi agrarmarketing fogalma, eszkdzei és az alkalmazhato
stratégidk elemzése a tantargy oktatasanak kdzponti eleme.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Az éltalanos marketing alapvetd 0sszefiiggései

Az ¢élelmiszer marketing jellemzdi és sajatossagai

Az ¢élelmiszer marketing lehetdségei €s az alkupozicid jellemzése

A kozOsségi agrar- és ¢lelmiszer marketing fogalma, formai és lehetdségei

Az ¢lelmiszer-vasarloi és -fogyasztdoi magatartds rendszere, befolyasold tényezok,

kockazatok és trendek

Ko6zosségi védjegyek és jelolések szerepe az ¢lelmiszer marketingben

7. A fogyasztéi etnocentrizmus ¢&s patriotizmus szerepe a magyar ¢lelmiszerek
pozicionalasaban.

8. A marketing-kutatas sajatossagai az ¢élelmiszer-gazdasagban, mintavétel, kutatdsi
eljarasok ¢és eszkozok.

9. Voros és kék ocean stratégia. A sikeres pozicionalas.

10. Stratégiai ¢lelmiszer fejlesztési irdnyok az ¢lelmiszer-gazdasagi marketingben.

11. Hagyomanyos ¢s tajjellegii, egészségveédo és funkcionalis élelmiszerek marketingje.

12. A marketingkommunikacié lehetdségei az ¢lelmiszerek nyomonkdvetése érdekében

13. Online marketing az élelmiszer-gazdasagban

14. Beszamolok, hallgatoi prezentaciok

A e

a

Evkozi ellenérzés médja: ELOADASOKON VALO RESZVETEL, ORAI BESZAMOLOK SIKERES
TELJESITESE

Szamonkérés modja: Szobeli vizsga

(félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy, kollokvium, szigorlat):
Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Kotelez6 irodalom:

Az eléadasok anyaga.
Lehota J.: Elelmiszer-gazdasagi marketing. Miiszaki Konyvkiado, 2001, 1-328.
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszer-mikrobiolégia alapjai, MTMEL7006

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Karaffa Erzsébet Monika, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Pal Karoly, tudomanyos fémunkatars
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki, MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2, K

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A tantargy oktatasanak célja, olyan mikrobioldgiai alapismeretek attekintése, melyek
megalapozzéak az ¢lelmiszer mindség €s biztonsdg mikrobioldgiai kérdései, az élelmiszer
toxikologia, valamint a mikrobioldgiai gyorsmodszerek targyakat. A tantargy keretén beliil a
hallgatok megismerik a mikrobak sejtjeinek felépitését, metabolizmusat, és genetikajat.
Ismertetésre keriil a mikrobdk, a prokariotak és az eukariota mikrobdk f6 filogenetikai
csoportjai és azok jellemzdi, a virusok jellemzése. Megismerik a mikrobak szaporoddsahoz
szlikséges kornyezeti feltételeket, illetve a mikrobak csoportositasat kornyezeti igényeik
szerint. Attekintést kapnak a legfontosabb tartositasi eljarasokrol.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. A mikrobak metabolizmusa ¢€s tenyésztése
A prokariota sejtek felépitése.
Az eukariota sejtek felépitése.
Mikrobiéalis genetika.
A mikrobék rendszerezésének modszerei.
Fontosabb prokatiota csoportok és jellemzésiik.
A gombdk jellemzése, és rendszerezése.
A protozoonok jellemzése és fobb csoportjaik
9. A mikrobédk novekedését befolyasolo kiils6 tényezdk I
10. A mikrobak novekedését befolyasolo kiilsé tényezok 11
11. A mikrobdk novekedését befolyasold belsdé paraméterek az élelmiszerekben
12. Fizikai tartositdsi modszerek
13. Kémiai tartositasi modszerek
14. Bioldgiai €s kombinalt tartositasi modszerek, ujfajta tartositasi modszerek.

NN R WD

Evkozi ellen6rzés modja: -.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Karaffa Erzsébet, Peles Ferenc (2015): Elelmiszer mindség és biztonsag mikrobiologiai
vonatkozasai, Debrecen: Debreceni Egyetem, 2015. 150 p. ISBN:978-963-473-832-9
Madigan, M. T, Martinko, J. M., Bender K., Buckley, D., Stahl, D (2015): Brock Biology of
Microorganisms, Benjamin Cumming, 14th edition 1030 oldal, ISBN 978-1-292-01831-7



Marialigeti Karoly szerk: Bevezetés a prokariotak vilagaba (2013), ELTE TTK online jegyzet,
597 oldal, E6tvos Lorand Tudomanyegyetem, Budapest

Deék Tibor, Kisk6 Gabriella, Maraz Anna, Mohacsiné Farkas Csilla (2006): Elelmiszer-
mikrobioldgia. Mezdgazda Kiado, Bp. 377oldal, ISBN 978-963-286-525-6

Jakucs E., Vajna L. (2003): Mikologia. Agroinform Kiad6, Budapest 478 p. ISBN: 963-502-
776-1

Torok Julia Katalin: Bevezetés a protisztologiaba (2012), ELTE TTK online jegyzet, 240
oldal, E6tvos Lorand Tudomanyegyetem, Budapest

Pal Tibor: Az orvosi mikrobiolégia tankdnyve (2013), Medicina Konyvkiadé Zrt. Budapest,
669 oldal, ISBN: 978-963-226-353-3
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A tantargy neve, kodja: Vezetési és kommunikacios ismeretek MTMEL7007
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. habil Juhasz Csilla, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnoki, mester
Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: hogy a hallgatok megismerjék azokat az alapvetd vezetési
elméleteket, modszereket eljarasokat ¢és kommunikdcios technikdkat, amelyek révén
felkésziilhetnek szervezetek vezetési feladatainak ellatasara, hatékony vezetdvé valasra.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Kommunikacios alapismeretek
Nonverbalis kommunikacio
Verbalis kommunikécid, irasbeliség, szobeli
Verbalis kommunikacid, szobeliség
Kommunikacios problémak

Vezetoi és szervezeti kommunikacio
Uzleti kommunikacio

Menedzsment vs vezetés

9. Meghataroz6 vezetési iskolak

10. Vezetoi feladatok

11. Vezetési stilus és modszer

12. Szervezeti formak

13. Oszténzés, motivacio

14. Konfliktusok vezetése

PN R

Evkozi ellenérzés modja:
Nincs €évkozi ellendrzés. Az eléadasokon vald részvétel a TVSZ-nek megfelelden elvart.

Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): Kollokvium

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai
Ajanlott irodalom:

1. Bacsné Baba E — Berde Cs. - Dajnoki K. (2015): A vezetés alapjai. (szerk: Berde Cs.)
Munkaerdpiac- orientalt vallalkoz6i kompetencidk fejlesztése Debreceni Egyetem.
Debrecen, 102.p

2. Kispal-Vitai Zsuzsanna (2013): Szervezeti viselkedés Pearson Education Limited,
Harlow, England

3. Dobak Miklos — Antal Zsuzsanna (2013): Vezetés €s szervezés. Szervezetek
kialakitasa és miikodtetése. Akadémiai Kiado, Budapest



11.
12.
13.

14.
15.

Yukl, Gary (2010): Leadership in Organizations, seventh edition, Pearson Education
Inc. Upper Sadle River, New Jersey

Burnes, Bernard (2009): Managing Change Fifth Edition, Pearson Education Limited,
Essex

Peter Drucker (2006): The effective executive. Harper Business.

Maxwell, J. C. (2004): Vezetés 101, amit minden vezetonek tudnia kell. Bagolyvar
Konyvkiado.

ISBN 9789639447400

Arbinger Institute (2002): Leadership and self deception, Berrett-Koehler Publishers,
Juhasz Csilla (2016): Vezet6i kommunikacio. Egyetemi jegyzet kézirat, Debrecen

. Borgulya A. (2011): Kommunikécié az iizleti vilagban. Budapest, Akadémiai Kiado,

ISBN: 978-963-05-8534-7

Hofmeister-Toth A.: Uzleti kommunikacié és targyalastechnika. Akadémiai Kiado
Budapest, 2010

Glenn Parker, Robert Hoffmann: A tokéletes megbeszélés - 33 moddszer, hogyan
legyiink hatékonyak ¢és eredményesek

Szabadon valaszthatd, a t¢émahoz kapcsolddo e-book a bookboon.com oldalrél
http://bookboon.com/en/management-and-strategy-ebooks

A Vezetéstudomany és Marketing és menedzsment folyoiratok tanulmanyozasa
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A tantargy neve, kodja: Az élelmiszer feldolgozas, mindség és biztonsag jogi szabalyozasa
MTMEL7013

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Andorko6 Imre Péter adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 3+1, kollokvium

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja: A tantargy keretében a hallgatok megismerik az alapvetd jogi
fogalmakat, attekintést kapnak a magyar €s az eurdpai unids jogforrasi rendszerrol.
Megismerkednek az Eurdpai Uni6 intézményeivel, torténetével. A jogi alapoz6 ismeretek
elsajatitasat kovetden a hallgatok specialis ismeretekhez jutnak az élelmiszerjog teriiletén. Az
¢lelmiszerjogi ismeretek birtokdban a hallgatok képesek lesznek az élelmiszertermelésre,
forgalmazasra vonatkoz6 jogszabalyi rendelkezések kozott tajékozodni, az unids €s a tagallami
szabalyozas viszonyat értelmezni. A hallgatok atfogo képet kapnak az élelmiszerlanc hatdsagi

crer

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Bevezetés, az ¢élelmiszerjog kialakulasa, torténete, a kezdetektdl egészen napjainkig, az
¢lelmiszerjog helye a jogrendszerben.

2. Jogi alapfogalmak, jogszabalytan, a (magyar belsd) jogszabalyok hierarchiaja, a jogalkotd
szervek, jogszabalyok érvényessége, hatalyossaga.

3. Europai jogi alapismeretek I., az Eurdpai Unio kialakulasanak folyamata, az Eurdpai Unid
intézményei.

4. Europai jogi alapismeretek II., az Eurdopai Unid jogforrasai (els6dleges, masodlagos
jogforrasok), az unids jog és a nemzeti jog viszonya.

5. Az EU ,élelmiszertorvénye” a 178/2002/EK rendelet, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag (EFSA), a siirg0sségi riasztoérendszer.

6. Kozigazgatasi jogi alapismeretek.

7. A kozigazgatasi hatosagi eljaréas és szolgaltatas altalanos szabalyairdl sz616 2004. évi CXL.
torvény (Ket.)

8. A magyar ¢lelmiszerjogi szabalyozas, az ¢lelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl szolo
2008. évi XLVLI. tv., a Magyar Elelmiszerkonyv.

9. Az élelmiszerlanc hatosagi feliigyelete, a NEBIH.

10. Fogyasztovédelem ¢és ¢élelmiszerjog, a fogyasztévédelem intézményrendszere,
Egészségvédelem, termékfelelosség, fogyasztovédelem az Eurodpai Unidban



11. Az élelmiszerek jelolése, a megnevezés, OsszetevOok felsorolasa, mennyiségi jellemzok,
mindségmegorzési idotartam, altalanos jeldlési kovetelmény.

12. Elelmiszer elballitas és forgalmazas jogi szabalyozasa kistermelSk esetében, elsédleges
termelés, alaptermékek, feldolgozas, feldolgozott termék, kistermeldkre vonatkozd egyéb
szabalyok.

13. Kockézat becslés, élelmiszerhigiénia, kockazatanalizis, a veszély és annak felismerése, a
kockazat jellemzése, kezelése.

14. Mintavétel, az élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv, a mintavétel helyszine, a mintavételrdl
késziilt jegyzOkodnyv, a gyanu alapjan torténd mintavétel, a monitoring, a mintavétel targyi
feltételei, az ellenminta, jogkdvetkezmények.

Evkozi ellenérzés modja:
Az eléadéasokon valo részvétel az egyetemi szabalyzatoknak megfelelden kotelezo.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:
SZEITZNE, Sz. M.: HACCP ismeretek ¢és kozegészségiigyi elbirasok az Eurdopai Unidban és
Magyarorszagon. Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzd Kft. Budapest, 2003. ISBN
978-963-637-315-3

CSAK Csilla— NAGY Zoltan — OLAJOS Istvan — OROSZ Gabor — SZABO Agnes —
SZILAGY] Janos Ede — TOROK Géza: Agrarjog. A magyar agrarjog fejlédése az EU keretei
kozott, Novotni Kiadd, Miskole, 2010. ISBN 978-963-9360-53-2

MISKOLCZI BODNAR Péter — SANDOR Istvan: A fogyasztovédelmi jog szabalyozasa 1.,
Patrocinium, Budapest, 2012. ISBN 978-615-5107-90-0

Bernd van der Meulen, Irene Scholten-Verheijen, Theo Appelhof, and Ronald van den
Heuvel: Roadmap to EU Food Law, Eleven International Publishing, 2011. ISBN 978-94-
90947-26-2

Bernd van der MEULEN: EU Food Law Handbook, Wageningen Academic Publishers
Books, 2012. ISBN 978-90-8686-246-7

Bernd M.J. van der Meulen: Private food law. Governing food chains through contract law,
self-regulation, private standards, audits and certification schemes. European Institute for
Food Law series, Volume 6, Wageningen Academic Publishers Books, 2011. ISBN: 978-90-
8686-176-7



K Goodburn: EU Food Law, 1st Edition, Woodhead Publishing. 2001. ISBN 978-18-5573-
557-6
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A tantargy neve, kodja: Kapcsolt analitikai modszerek MTMEL7015
A tantargyfelelés neve, beosztasa: Dr. Béni Aron, egyetemi adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi- és mindségi mérndki MSc.
Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A targy feladata, hogy megismertesse a hallgatokkal a kapcsolt analitikai rendszerek
csoportositasat, alkalmazhatdsagat. Részletezi az egyes kapcsolt technikdkat (HPLC-UV/VIS,
HPLC-DAD, HPLC-ICP-MS, LC-MS, GC-MS). Kitér a specidcios analitika jelentdségére,
folyamatara, konkrét példakon keresztiil.

A targy elvégzése utan a hallgatd képes eldonteni, hogy a tanult analitikai rendszerek milyen
iranyu feladatok elvégzésére képesek. Figyelembe tudja venni annak analitikai teljesitményét,
koltségét és alkalmazhatdsagat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
Az eléadasok tematikdja:

1. hét: A kapcsolt technikak csoportositasa.

2-3. hét: A HPLC-UV/VIS és HPLC-DAD alkalmazasi lehetdségei

4-5. hét: Elemspeciacios vizsgalati modszerek (HPLC-ICP-OES, HPLC-ICP-MS, valamint
nem-kromatografids modszerek) elvalasztasi és detektalasi lehetdségei

6. hét: Elemspecidcios vizsgalati modszerek eldnyei €és hatranyai dsszehasonlitasa

7-8. hét: Mintavételi és mintaeldkészitési modszerek speciacios analitikdhoz

9. A folyadékkromatograf-tomegspektrométer alkalmazasi lehetoségei

10. hét: A gazkromatograf-tomegspektrométer alkalmazasi lehetdségei

11. hét: Arzén specieszek bemutatdsa és meghatarozasaik modszerei

12. hét: Szelén specieszek bemutatasa és meghatarozasaik modszerei

13. hét: Higany specieszek bemutatasa ¢s meghatarozasaik modszerei

14. hét: Egyéb elemek specieszei bemutatasa és meghatarozasaik modszerei

A laboratériumi gyakorlatok tematikdja:

1. hét: Balesetvédelmi oktatas, laboratoriumi rend és az egyes gyakorlatok ismertetése

2-3. hét: Elelmiszerek  és  élelmiszeralapanyagok  mintavétele,  mintael6készitése
elemspeciacids vizsgalathoz

4-5. hét: Elelmiszerek és élelmiszeralapanyagok mintavétele, mintaelékészitése szerves
komponensek meghatarozasdhoz

6-8. hét: Az eldzoleg eldkészitett élelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintdk krom(IID)-
krém(VI)-tartalménak meghatarozasa, aluminium-oxid mikrooszlopon torténd
elvalasztast kovetden, induktiv csatolasti plazma optikai emisszids spektrométerrel
(MC-ICP-OES).

9-11. hét: Az elézdleg eldkészitett élelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintak szelén(IV)-
szelén(VI)-tartalméanak meghatarozésa, ionkromatografias elvalasztast kovetden,
induktiv csatolasu plazma tomegspektrométerrel (IC-ICP-MS).



12-14. hét: Az eldzdleg eldkészitett élelmiszer- €s €lelmiszeralapanyag mintak egyes szerves
komponensei beazonositasa €s analizise gazkromatograf-tomegspektrométer segitségével
(GC-MS)

Evkozi ellenérzés modja:
1 db irasbeli zarthelyi dolgozat, ahol a pontok 50%-at el kell érni.
A gyakorlaton val6 részvétel kotelezo

Szamonkérés modja
A sikeres Zarthelyi dolgozat utan szobeli vizsga kovetkezik.

A targy végso jegye: (gyakorlati jegy + elméleti jegy)/2
A zarthelyi dolgozatok és a szdbeli vizsga értékelése:
0% —50 % :1

51% — 60% 2

61% -70% 3

71% - 80% 4

81% - 100% 5

Oktatasi segédanyagok:
E-lerning

Ajanlott irodalom:
magyar nyelvl ajanlott irodalmak:

1.

Posta J. 2006. Elemek kémiai formainak vizsgélatara alkalmas kapcsolt méréstechnikak.
in: Az elemanalitika korszerti médszerei. Szerk.: Zaray Gy. Akadémiai Kiad6, Budapest.
551-601. (ISBN: 9789630582438)

Fekete J. 2006. Folyadékkromatografia elmélete és gyakorlata. Edison House Kft.
Budapest. (ISBN: 9789630614016)

Balla J. 2006. A gazkromatografia analitikai alkalmazasai. Edison House Kft. Budapest.
342 p. (ISBN: 963-06-1470-7)

Tatar E., Zaray Gy. 2012. Kornyezetmindsités. Typotex Kiado. 264. p. ISBN 978-963-
279-544-7

angol nyelvii ajanlott irodalmak:

1.

2.

Cornelis, R., Crews, H., Caruso, J., Heumann, K. 2003. Handbook of Elemental
Speciation: Techniques and Methodology John Wiley & Sons, Ltd. ISBN: 0-471-49214-0
Cornelis, R., Crews, H., Caruso, J., Heumann, K (editor) 2005. Handbook of Elemental
Speciation II: Species in the Environment, Food, Medicine & Occupational Health. John
Wiley & Sons, Ltd. ISBN: 0-470-85598-3 (HB)

Ure, A.M., Davidson, C.M. 2002. Chemical Speciation in the Environment, Blackwell
Science Ltd. ISBN 0-632-05848-X

Joanna Szpunar, J., Lobinski, R. (Editors) 2003. Hyphenated Techniques in Speciation
Analysis. The Royal Society of Chemistry. Cambridge, UK. 252 p. ISBN: 978-0-85404-
545-7

Ruth Waddell, Cris Lewis, Wei Hang, Chris Hassell and Vahid Majidi: (2005) Inductively
Coupled Plasma Mass Spectrometry for Elemental Speciation: Applications in the New
Millennium. Applied Spectroscopy Reviews, 40:33-69.
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A tantargy neve, kodja: Mindségiranyitasi rendszerek és auditalas az élelmiszerlancban.
MTMEL7016

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Peles Ferenc, adjunktus

A tantargy oktatisaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Ungai Diana, adjunktus

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A tantdrgy oktatasanak altaldnos célja a mindségliggyel
kapcsolatos szabvanyok, valamint az ezekre ¢épiilé ¢€lelmiszerbiztonsagi-, mindség-, és
kornyezetkdzpontu irdnyitasi rendszerek kiépitésének, miikddésének a megismertetése. A
hallgatok ismereteket sajatitanak el tovabba az iranyitasi rendszerek auditalasanak tervezésérol,
végrehajtasarol, valamint megismerik az alkalmazott auditalasi technikdkat. Az ismeretanyag
elsajatitdsa hozzajarul a mindségi szemlélet kialakitasahoz, és segiti a hallgatot a mindségiigyi
tevékenységben valo részvételben.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A mindség és mindségiranyitas fogalmai
A mindségiranyitas fejlodéstorténete
GHP
GMP
GAP
GLOBALGAP
HACCP
ISO 9000, ISO 9001, ISO 9004
ISO 14001. EMAS
10. ISO 22000.
11. GFSI. FSSC 22000
12. BRC Global Standard for Food Safety.
13. IFS Food Standard
14. Iranyitasi rendszerek auditalasa
Evkozi ellendrzés modja: elméleti ZH-k.
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

AN E RN =

Oktatasi segédanyagok:

Peles F. (2015): Mindségiranyitasi rendszerek az élelmiszeriparban. Egyetemi jegyzet.
Debreceni Egyetem. 88.p. ISBN 978-963-473-834-3

Peles, F. — Juhasz, Cs. (2014): Quality assurance. University lecture notes. University of
Debrecen. 177.p. ISBN 978-963-473-656-1

Ajanlott irodalom:
Vasconcellos, J.A. (2004): Quality Assurance for the Food Industry. A Practical Approach.
CRC Press. 448.p. ISBN 978-0849319129



Jacxsens, L. — Devlieghere, F. — Uyttendaele, M. (2009): Quality Management Systems in the
Food Industry. Ghent University. 153.p. ISBN 9789059892750

Gyori Z. — Gyériné Mile 1. (2001): Mindségiranyitas alapjai. Egyetemi jegyzet, Debrecen.
Polonyi 1. (2007): Mindségmenedzsment alapjai. Jegyzet. Debreceni Egyetem. 157.p.
(http://oktato.econ.unideb.hu/kotsisagnes/minmen_mernok 2011/minmen_jegyzet.pdf)

Szabd I.L. (szerk.) (2011): Mindség ¢és innovacid menedzsment. Egyetemi tankonyv.
Keszthely. 139.p.
(http://www .tankonyvtar.hu/en/tartalom/tamop425/0034 minoseg es innovacios
men/minoseg_es_innovacios _menedzsment.pdf.)

Veress G. (szerk.) (1999): A mindségiigy alapjai. Miiszaki Konyvkiadd, Budapest. 282.p. ISBN
9631630498

Veress G. - Birher N. - Nyilas M. (2005): A mindségbiztositas filozofiaja. JEL Kiado, Bp.
296.p. ISBN 9639318876



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: Nyomonkovethetoség az élelmiszerlanchan. MTMEL7017
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Peles Ferenc, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —mindségi mérndki MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantdrgy oktatasdnak 4altalanos célja, hogy a hallgatok
ismereteket szereznek az azonositas és nyomonkovetés céljarol, jelentdségérdl és elényeirdl a
novényi ¢€s allati eredetli ¢élelmiszerek esetén. Megismerik a nyomonkdvethetdség
biztositasanak jogi hatterét. Valamint megismerkednek az alkalmazhatdé nyomonkdvetési
technikak rendszerével.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A nyomonkovetéssel kapcsolatos fogalmak
Az ¢lelmiszerlanc-biztonsag és a nyomonkovethetdség kozotti dsszefiiggés
Nyomon kdévetés célja, jelentdsége, elonyei
Nyomon kdvetési eljarasok tipusai, €s azok jellemzdi
A nyomonkovethetdség biztositasanak jogi hattere
Az Eurdpai Parlament és az Eurdpai Tandcs 178/2002/EK rendeletében foglalt
kovetelmények
7. A nyomonkovetés rendszere a novényi eredetli élelmiszerek esetén
8. A nyomonkdvetés rendszere az allati eredeti élelmiszerek esetén
9. TIR és ENAR rendszer
10. GS1 rendszer
11. GS1 szabvanyok
12. Vonalkédok tipusai és azok jellemzoi
13. RFID radio frekvencias azonositasi rendszer
14. Nyomonkdvetési rendszer tervezése
Evkozi ellendrzés modja: elméleti ZH-k.
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

SNk P

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Az Eurdpai Parlament és A Tanacs 178/2002/EK rendelete (2002. januar 28.) az ¢lelmiszerjog
altalanos elveirdl és kovetelményeirdl, az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag
l1étrehozasardl és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol

Bénati D. (2005): Nyomonkdvethetéség az élelmiszerlancban. Konzervijsag. 53. 3. 63-66 p.
MSZ EN ISO 22005:2007. Nyomonkovethetdség a takarmany- és az ¢lelmiszerlancban.
Altalanos elvek és alapkovetelmények a rendszer tervezéséhez és bevezetéséhez.

Szeitzné Szabo M. (2005): Az élelmiszerek nyomon kovetésének elméleti és gyakorlati
kérdései. Magyar Mindség. 14. 11. 2-7 p. (http://www.quality-
mmt.hu/adat/fajlok/letoltesek/magyar-elektronikus-folyoirat/mm_2001-2009/2005-11.pdf)
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A tantargy neve, kodja: Gyogynovények és feldolgozasuk, MTMEL7025
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Kutasy Erika Tiinde, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi €s -mindségi mérnoki, MSc
Tantargy tipusa: valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A tantdrgy célja tematikus, komplex ismeretanyag atadasa és elsajatitdsa a gyogy- és
fliszernovénytermesztés hazai ¢és nemzetkozi jelentdségérol, sajatos Okologiai és Okondmiai
feltételeirdl, a termesztéstechnologia egyes elemeirél, a nemesitésrdl, a gyogy- ¢&s
fliszernovények alapvetd tarolasi és feldolgozasi modjardl, hasznositasi lehetdségeirdl. A
szerzett 1ismeretanyag birtokdban a hallgatok a gyakorlatban képesek legyenek a
Magyarorszagon termeszthetd gyogy- ¢és fliszernovény fajok termesztéstechnologiait,
feldolgozasat megvaldsitani, ismerjék a mindségi kdvetelményeket.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1.

9.

10.
11.

12.
13.
14.

A gyogy-és fiiszernovény termesztés jelentdsége hazankban ¢és kilfoldon. A
gyogyndvény felhasznalas lehetdségei.

A gyogynovények felhaszndldsanak torténeti Aattekintése, hazai vonatkozasai.
Gyogynovény termesztési korzetek, fontosabb termesztett gydgyndvények.

Drog fogalma, nevezéktana, csoportositdsa, mindsitése, a mindséget befolyasolo
tényezok.

A gyogynovények természetes biotdpjai, gylijtésének sajatossagai.

crer

crevs

(Novényapolas, novényvédelem, betakaritas).

A mak termesztése. Az olajtok termesztése.

Erny0s virdgh gyogy- és filiszernovények termesztése (konyhakomény, koriander,
kapor, anizs)

Fészkes virdgh gyogy- ¢és fiiszernovények termesztése (kamilla, koromvirag,
mariatovis, safranyos szeklice)

Egyéves ajakos gyogy- €s fliszernovények termesztése (majoranna, bazsalikom, borsfii)
Eveld ajakos gyogy- és fliiszernovények termesztése (borsosmenta, levendula, citromfii,
kakukkfi1)

A gybdgyndvények elsddleges feldolgozasa.

A drogok tarolasa, csomagolésa, kereskedelme.

Okologiai gyogyndvénytermesztés

Evkozi ellenérzés modja:
Az eldadasokon a részvétel ajanlott. Kiseldadas készitése.

Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy
Oktatasi segédanyagok: az eldadasok anyagai



Ajanlott irodalom:

Borbélyné Dr Hunyadi Eva, Dr Kutasy Erika (2012): Gyogyndvények termesztése és
feldolgozasa. Debrecen: Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdalkodastudomanyok Centruma,
2012. 158 p. ISBN 978-615-5183-32-4

Bernath, J. (2004): Gyogy- és aromanovények termesztése. Mezdgazda Kiado, Budapest. 668.
p.- ISBN 9639239968

Pepo Pé¢ szerk. (2008): Novénytermesztési praktikum III. Debreceni Egyetem, Debrecen. Oldal:
4-214. pp. ISBN 978 963 9732 29 2

Hornok, L. (1992) Cultivation and Processing of Medicinal Plants. John Wiley & Sons Ltd,
Baffins Lane, Chicester, UK 338. p. ISBN 0-471-92383-4



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19 tanév 2.félév

A tantargy neve, kodja: Fehérjék mindsitése, MTMEL7029

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Remenyik Judit, tudomédnyos fémunkatars
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és- min3ségi mérnoki, Msc

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 2+0, kollokvium

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A fejezet sordn a hallgatok atfogd képet kapnak az élelmiszer analitikdban napjainkban
hasznalatos ¢és egyre inkdbb elterjedd, valamely biokémiai reakcion alapuld fehérje
mindsitésérol. A modszerek  szamos igen aktualis  fehérjekomponens, illetve
¢lelmiszerszennyez0 meghatarozasara alkalmasak, igy ismeretiik mind leend6 kutatok, mind
ipari szakemberek szdmara elengedhetetlen.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

. hét:Az éldlények nitrogén sziikséglete

. hét:Fehérjék felépitése

. hét: Az amindsavak meghatdrozasara szolgal6 modszerek

. hét:Elelmiszerfehérjék mindsitésére hasznalhaté modszerek
. hét: Kémia modszerek

. hét: Enzimes modszerek

. hét: Mikrobiologiai modszerek

. hét: Fehérjék hasznosulasa

9. hét: Fehérjék lebonthatdsaga

10. hét: Sertéstakarméanyokban eléfordulo fehérjék meghatdrozédsa in vivo in vitro modszerek
Evkozi ellenérzés modja: Dolgozatok bekérése

0O JON WD B~ WN -

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

Oktatasi segédanyagok: eldadas diasorai

Ajanlott irodalom:

Gyéiri Z. — Csap6 J. — Csap6-Kiss Zs.: Elelmiszer- és takarmanyfehérjék mindsitése.
Debreceni Egyetem, Agrartudomanyi Centrum, Debrecen, 2004. 280 p. Csap6 J.: Elelmiszer-
kémia (jegyzet) KE Allattudomanyi Kar Kaposvar, 2000. Csap6 J.: Elelmiszer és
takarmanyanalitika (jegyzet) KE Allattudomanyi Kar Kaposvar, 2000. Csap6 J. — Csaponé
Kiss Zs.: Elelmiszerkémia. Mezigazda Kiado, Budapest, 2004. 1-492. Csap6 J. — Csaponé
Kiss Zs. (szerk): Elelmiszer- és takarmanyfehérjék minisitése. Mezigazda Kiado, Budapest,
2006. (Tarsszerzik: Babinszky L. — Gyiri Z. — Simonné Sarkadi L. — Schmidt J.). 1-451.
Hegedds M. - Kralovanszky U. P. - Matrai T.: A takarmanyfehérjék minisitése.
Mezigazdasagi Kiad6 Budapest. 1981. Kallai L. - Kralovanszky U. P.: A takarméanyozas
biologiaja. Mezigazdasagi Kiado Budapest. 1978. Kerese I.: Fehérjevizsgalati modszerek.
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A tantargy neve, kodja: Innovacié-menedzsment MTMEL7036

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. habil Juhasz Csilla, egyetemi docens
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: ¢lelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnoki, mester
Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: hogy a hallgatok megismerjék azokat az alapvetd innovacio
menedzselési elméleteket, modszereket eljarasokat és technikdkat, amelyek révén

crer

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

15. Innovéacids alapismeretek fogalma, folyamata
16. Vallalkozas- Innovacio

17. Innovacios elméletek, modellek
18. Innovacids stratégia

19. Iparjogvédelem

20. Az innovacié menedzselése

21. Kreativitas, innovacio

22. Tudasmenedzsment

23. Tanulo6 szervezet

24. Szervezeti tanulas

25. Az innovacio mérése

26. Az innovacio finanszirozasa
27. Innovacio és dinamizmus

28. Szervezeti innovacid

Evkozi ellenérzés modja:

A foglalkozasokon vald részvétel kotelezd a tantargyfelvételt kovetden. A megengedett
hidnyzas a kari Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzatban rogzitettek szerint. A félév soran egy
szobeli beszamolod (kiseldadas) készitése kotelezo.

Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): Kollokvium

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai
Ajanlott irodalom:

16. Trott, Paul (2017): Innovation Management and New Product Development. Prentice
Hall. Harlow England (6. ed)

17. Joe Tidd; John Bessant (2016): Managing innovation : integrating technological, market
and organizational change. Chichester, West Sussex : Wiley (5-th ed)

18. S. Maital - D.V.R. Seshadri (2007): Innovation management. Sage Publications Ltd
London




19.

20.

21.
22.
23.

E.G. Carayannis et al.,, (2015) Innovation and Entrepreneurship, Innovation,
Technology, and Knowledge Management, Springer International Publishing
Switzerland, DOI 10.1007/978-3-319-11242-8 2

Scott Shane (ed): Handbook of Technology and Innovation Management, A John Wiley
and Sons, Ltd.,

Szabadon vélaszthat6, a témahoz kapcsolddo e-book a bookboon.com oldalrél
http://bookboon.com/en/management-and-strategy-ebooks

A Vezetéstudomany és Marketing és menedzsment folyoiratok tanulményozasa
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A tantargy neve, kodja: Téaplalkozas genetika és genomika, MTMEL7037
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Math¢é Endre, egyetemi docens, PhD
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és minéségi mérnok MSc
Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 2 ea. + 2 gyak., szobeli

A tantargy kredit értéke: 4.

A targy oktatasanak célja:

* A hallgatok megismerik az életjelenségek genetikai és kornyezeti determinaltsaganak
Osszefliggéseit, €s a taplalkozast az egyik legjelentdsebb kornyezeti tényezoként értelmezik,
amely jelentds hatdssal bir a fogyasztd altalanos egészségi allapotara.

* A hallgato ismerni fogja az innovativ ¢lelmiszerfejlesztések taplalkozas genetikai - genomikai
és 0j ¢lelmiszertechnoldgiai irdnyvonalait, amelyek alapjat képezik az egyén-specifikus
genomok sajatossagaira €piild preventiv és/vagy terapias taplalkozasnak.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Eldadasok tematikaja:

1-2. Taplalkozas genetika ¢és genomika. Targya, kutatasi eszk6zok, tavlati perspektivak.

3-4. Epigenetika. Az étrend indukélta kromatin modifikaciok és a kemopreventiv gének
expresszioja. Kronikus betegségek étrendbeli prevencidjanak molekularis célpontjai.
5-6.Természetes antioxidansok és cellularis hatdsmechanizmusaik.

7-8. Szénhidrat anyagcsere genetikai szabalyozasa.

9-10. A taplalkozas és a gyulladasos folyamatok osszefliggései.

11-12. Gének, taplalkozas és metabolikus szindroma.

13-14. Gének, taplalkozas és rakos betegségek.

Gyakorlatok tematikéja:

1-2. A Drosophila melanogaster mint taplalkozas genetikai modell €é161ény.

3-4. Novényi kivonatok kromatin szervezodést befolyasold hatasanak vizsgalata.

5-6. Mutagenitas vizsgalatok a szomatikus mutéacio6 és rekombinacio teszt alapjan.

7-8. A Keapl/Nrf2/ARE medialt xenobiotikus valaszreakcid tanulmanyozasa novényi
kivonatok esetében.

9-10. Allati fajokra alapozott modellrendszerek a metabolikus szindroma tanulméanyozéaséra.
11-12. Specifikus élettani hatés elérését célzo termékfejlesztési koncepcio kidolgozasa.

13-14. Termékprototipusok fejlesztési koncepcidinak bemutatasa és értékelése.

Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezd. Hidnyzas esetén két héten beliil jegyzkonyvet kell leadni a hallgatonak az
elmulasztott gyakorlat anyagabdl (elméleti €s gyakorlati ismertetd).

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:



» Aggarwal, B.B., Heber, D. (2014). Immunonutrition: Interactions of Diet, Genetics, and
Inflammation. CRC Press, ISBN: 9781466503854.

* Bidlack, WR, Rodrigez, RL. (2012). Nutritional Genomics. The impact of dietary regulation
of gene function on human disease. CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton, London,
New York, ISBN: 978-1-4398-4452-6.

* Brigelius-Flohé R and Joost H-G. (2006). Nutritional Genomics. Impact on Health and
Disease. Whiley-VCH Verlag GmbH&Co. KGaA. ISBN-10: 3-527-31294-3

« Fonyd, A. (2012). Elettan gyogyszerészhallgatok részére. Medicina Konyvkiadé Zrt. ISBN
978 963 226 393 9

» Graham, G., Kesten, D., Scherwitz, L. (2011). Pottenger's Prophecy: How Food Resets Genes
for Wellness or Illness. ISBN: 978-1-935052.

» Kohlmeier, M. (2012). Nutrigenetics Applying the Science of Personal Nutrition. Academic
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszer logisztika, MTMEL7038

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Felfoldi Janos, egyetemi docens
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és -min3ségi mérnoki MSc
Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: megismerjék a folyamatszemlélet megjelenését és érvényesiilését
a kiterjedt iizleti rendszerek tanulmanyozasan keresztiil. Igy elsajatitsak a lanc szemléletet és a
halozatok kiemelt teriileten torténd miikodését. Megtanuljak a fobb befolyasolo teriiletek
mikodését és az ezekhez kothetd rendszerek kereteit, elvarasait. A kereskedelem és az
anyagaramlas kapcsolatrendszerét, miikodését és az informacidaramléas mikéntjét, illeszkedését
megertse.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. Bevezetés az ellatasi lanc és logisztika menedzsmentbe
2. Elelmiszer-ellatasi lancok
3. Logisztika
4. Kiskereskedelem
5. Gyartas
6. Beszerzés
7. Technologiai trendek az ellatasi lancokban
8. Kockazatkezelés
9. Szabalyozas, biztonsag ¢s mindség
10. Egylittmiikddés és kapcsolat
11. Biztonsag és jovobeli kihivasok
12. Kihivasok a nemzetkozi ellatasi lancokban
13. Ellatasi lanc és logisztikai teljesitmény
14. Fenntarthatosag az ellatasi lancokban

Evkozi ellenérzés médja: Evkozi ellendrzés egy zarthelyi dolgozat megirasa, amelynek
alapjan az eléadasokon ¢€s a gyakorlatokon aktivan részt vevok megajanlott jegyet kaphatnak.

Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): A kollokviumi jegyet a vizsgaiddszakban tett irasbeli vizsga érdemjegye
adja.

Oktatasi segédanyagok: ppt prezentaciok

Ajanlott irodalom:

Dani, S. (2015): Food supply chain management and logistics. pp 260, KoganPage, ISBN: 9780
7494 7364 8

Deloitte (2013): The food value chain: a challenge for the next century. Deloitte Touche
Tohmatsu, London.



