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KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Fizikai kémia, MTBE7008

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:,

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki, BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:
Az el6adésok és szamitési gyakorlatok segitségével megismertetni a fizikai kémia alapjait az
alabbi tematika szerint

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1.

2.

3.

W

10.

11.

12.

13.

A kémiai termodinamika alapfogalmai (rendszer, fal, tulajdonsag). Extenziv és intenziv
tulajdonsagok. Homérséklet, belsd energia.

A termodinamika elsd fotétele. Munka, térfogati munka, korfolyamat. Entalpia. Hess-
tétele. Kirchoff-egyenlet. Anyag és energiamérlegek.

A termodinamika masodik fotétele. Entropia és annak kiszamitdsa. Termodinamikai
potencialfiiggvények. A termodinamikai 6sszefliggések rendszerezése. Euler és Gibbs-
Duhem egyenlet. Egyensuly feltételei extenziv és intenziv paraméterekkel
megfogalmazva.

Egykomponensu rendszerek: Gazok. Tokéletes gaz allapotvaltozasai.

Térfogati munka izoterm ¢€s adiabatikus folyamatban. Poisson egyenlet. Redlis gazok
allapotegyenletei. Van der Waals egyenlet. Kritikus allapot.

Egykomponensii rendszerek: Folyadékok. Gibbs-féle fazisszabaly. Clausius-Clapeyron
egyenlet. Viz fazisdiagramja.

Tobbkomponensii rendszerek. Elegyek. Parcialis molaris mennyiségek. Idealis elegyek.
Dalton toérvény. A kémiai potencial. Redlis elegyek, aktivitas. Biner elegyek goz-
folyadék egyensulya. Raoult torvény. Azeotropos elegyek. A desztillacio alapjai.
Kolligativ sajatsagok. Hig oldatok gdznyomas csokkenése és forraspont emelkedése.
Fagyaspont csokkenés. Ozmozis nyomds ¢és annak biologiai jelentdsége. Gazok
oldédésa folyadékban. Henry torvény. Folyadékok kdlcsonds oldhatosaga.
Korlatozottan elegyedd folyadékok. Nem elegyed6 folyadékok. Vizgdz-desztillacio.
Megoszlasi hanyados. Szilard anyagok oldodasa folyadékban és az oldhatosag valtozasa
a homérséklettel. Szilard anyagok kolcsonos oldhatosaga. Elegykristalyt, eulektikumot
¢s vegyiiletet képzd rendszerek.

Kémiai egyensulyok. Egyensulyi alland6 és a reakcid standard szabadentalpia
valtozéasa. Van't Hoff egyenlet, exoterm és endoterm reakciok. Az egyensulyi allando
valtozasa a nyomassal, Lechatelier-Braun elv.

Reakciokinetikai alapfogalmak: reakcidsebesség, rendiiség, felezési id6. Egyszerii
reakciok sebességi egyenletei.

Osszetett reakciok. Egymaést kovetd, parhuzamos és egyensulyra vezetd reakcidk
sebességi egyenletei. Lancreakciok. Arrhenius-egyenlet. Homogén ¢és heterogén
katalizis. Enzimkatalizis. Fotokémiai reakciok. Fotoszintézis.

Elektrokémiai alapfogalmak. Elektrolitos disszociacid, vezetés, Kohlrausch szabaly.
Ostwald-féle  higitdsi  torvény.  Oldhatosdgi  szorzat.  Galvanelemek  és



elektrodpotencidlok. Gazelektrodok, masodfaji elektrodok. Redoxi-potencialok.
Koncentracios elemek.

14.  Elektrodfolyamatok kinetikdja. Faraday torvény. Elektrolizis. Passzivitds. A korrdzid
megjelenési formai. Korr6zios dram és potencial. Korroziovédelem.

SZAMITASI GYAKORLATOK

. Térfogati munka, h6 és belsd energia szamitasa

. Termodinamikai korfolyamatok.

. Termodinamikai potencialfliggvények és az entrdpia valtozasanak szdmitasa.

. Idealis gazok I.: izoterm, izobar €s izokor allapotvaltozasok.

. Idealis gazok I1.: adiabatikus allapotvaltozasok. Szamitasok realis gdzokkal.

. Elegyek tulajdonsagainak szamitdsa. Dalton torvény alkalmazasa.

. Egykomponensii rendszerek fazisegyenulya. Clausius-Clapeyron egyenlet alkalmazasa.

. Tobbkomponensii rendszerek fazisegyensulya: gdz-folyadék egyenstly szamitasa
Gaz-folyadék(Henry torvény), folyadék-folyadék egyenstlyi (megoszlasi hanyados)
szdmitasok.

10. Vizgoz-desztillacio, kolligativ sajatsagok I.: géznyomascsokkenés

11. Kolligativ sajatsagok II.: fagyaspontcsokkenés, ozmdzisnyomds szamitasa.

12. Kémiai egyensulyok szdmitasa.

13. Elektrokémiai feladatok: elektrodpotencialok, galvanelemek.

14. Reakcidkinetikai szamitasok.

Evkozi ellenérzés médja: Minden gyakorlaton dolgozat a szamitasokbol

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat):év végén irasbeli szamonkérés feladatokbol, elméleti kérdésekbol és
problémamegoldasbol. Gyakorlati jegy
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Oktatasi segédanyagok: Elméleti 6sszefoglald 60 oldalas word file, szdmolasi feladatok
megoldasokkal, 6sszefoglalo képletgyiijtemény, ismeretterjesztd filmek

Ajanlott irodalom:

1. Pota Gy.: Fizikai kémia gyogyszerészhallgatok szamara, Kossuth Egyetemi Kiado,
Debrecen,1998.
2. Fizikai Kémiai Laboratoériumi Gyakorlatok, KLTE Fizikai Kémiai Tanszék oktatoi

munkakdzdéssége, Nemzeti Tankonyvkiadd Rt., Budapest, 1993.

3. Atkins, P.W.: Fizikai Kémia I-III. Budapest, 1998.

4. Atkins, P.W.: Fizikai Kémia I-III. A tankonyvi feladatok megoldasai. Budapest, 1998.
5. Atkins,W.,P.: Physical Chemistry, Oxford University Press, 1990.

6. Chang, R.: Physical Chemistry with Applications to Biological Systems, Macmillan
Publishing Co. New York, 1977.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: MTBK7027 Tarolas, termékfeldolgozas
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: Kertészmérnoki, MSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi id6terve, vizsga tipusa: 2+1, Irasbeli kollokvium
A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:
A ndvényi eredetli élelmiszer alapanyagokban a tarolas soran lezajléo biokémiai folyamatok
bemutatasa. Annak ismertetése, hogy ezen biokémiai folyamatok milyen hatassal vannak a
friss, nyers élelmiszerek mindségére. A levagott ndvényekben lezajlé biokémiai folyamatok
elemzése. Tarolasbiologiai ismeretek novényfizioldgiai oldalrol valdo megkdzelitése, az
elméleti alapok ismertetése.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A novényi eredetli ¢élelmiszer alapanyagokban a tarolas soran lezajlé biokémiai folyamatok
bemutatidsa. Annak ismertetése, hogy ezen biokémiai folyamatok milyen hatdssal vannak a
friss, nyers ¢€lelmiszerek mindségére. A levagott ndvényekben lezajloé biokémiai folyamatok
elemzése. Téarolasbiologiai ismeretek ndvényfiziologiai oldalrol valdo megkozelitése, az
elméleti alapok ismertetése

1. A ndvényi eredetli élelmiszeripari nyersanyagokban lezajlo lebont6 alapfolyamatok (1€gz¢és).
A helyes tarolas biokémiai hattere. A kéntartalmti aminosavak egymasba alakulasa. Az etilén
biokémidja

2. A novényi eredetli €lelmiszer alapanyagok fehérjetartalom valtozasainak biokémidja. A
z0ldségek és gylimol-csok fehérjetartalméanak valtozasai. Az aminosavak lebomlésa a novényi
eredetli ¢lelmiszer alapanyagokban. A kozmaolajok keletkezése a gytimdlcslevekben.

3. A ndvényi eredetli élelmiszer alapanyagok lipidtartalom valtozdsainak biokémidja. A
szabad gyokok jelenléte és annak kovetkezményei. A lipid-peroxidacid hatasa az ¢16
szervezetekre és az élelmiszer alapanyagokra.

4. A novényi eredetli ¢élelmiszeripari nyersanyagok szénhidrattartalom valtozasainak
biokémidja. A nem enzimes barnuldsok okai. Az aszkorbinsav biokémidja. A pektinek
biokémidja

5. A novényi eredetli élelmiszeripari nyersanyagok enzimes barnulasi folyamatainak
biokémidja. A résztvevo enzimek ¢€s az altaluk katalizalt folyamatok jellegzetességei. Az
aromds aminosavak anyagcseréjének 0sszefliggései az enzimes barnulassal.

6. A novényi eredetii élelmiszer alapanyagok szin- és aroma-anyagai valtozasainak
biokémiai alapjai. Terpénvazas anyagok. Oxigén heterociklust tartalmazé anyagok. Nitrogén
heterociklust tartalmazé anyagok.

7. Egyéb novényekbiokémiai folyamatai

8. Termés fejlodése. Termések méretét meghatarozo tényezok. Magok ¢€s hormonok
szerepe a termésndvekedésben. Termésritkitas. Természetes terméshullas.

0. A gyiimolcsérés altalanos jellemzése. A sejtek szerkezetének megvaltozas.

Szinvaltozas. Illat- és aromaanyagok képzodése
10. Az érés szabalyozasa. Utdérés. Az érési folyamatok komponenseinek egymashoz vald
viszonya. Klimaktérikus és nem klimaktérikus 1égzés.



11.  Kornyezeti feltételek szerepe a betakaritas utdn. Biologiai élettér zart 1égterii taroldban.
Gyitimolcs és zoldség ndvények bioldgiai Osszetevoi. Tarolas alatti élettani betegségek.

12. A tapanyag ellatas ¢és tarolas dsszefliggései

13.  Termesztéstechnoldgia altal eldidézett élettani betegségek

14. Stressz hatdsa a tarolas alatt

Evkozi ellenérzés modja: hallgatoi eléadasok egy modern technologiarél

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat):év végén irasbeli vagy szbébeli vizsga

Oktatasi segédanyagok: Elméleti 6sszefoglalo jegyzet word file formatumban,
ismeretterjesztd filmek, ppt eléadasok

Ajanlott irodalom:
1. Balazs Sandor ( szerk.): Zoldségtermesztok kézikonyve Mezdgazda Kiadé Budapest,
1989
2. Gasztonyi Kalrman (szerk.): Az élelmiszerkémia alapjai Mezdgazdasagi Kiado
Budapest, 1979

3. Gyuro Ferenc (szerk.): Gylimolcstermesztés Mezdgazda Kiadé Budapest, 1990

4. Kosary Judit: Elelmiszer biokémia ( jegyzet belsé hasznalatra ) 1996

5. Lasztity Radomir: Az élelmiszer biokémia alapjai Mezdgazda Kiado Budapest, 1981

6. Pethé Menyhért: A mezdgazdasagi novények élettana Akadémiai Kiadé Budapest,
1993

7. Szalai Jozsef: Alkalmazott ndvényélettan ( jegyzet ) 1987

8. Weichmann, J.: Postharvest physiology of vegetables. Marcell Dekker, Inc., New
York, Basel 1987

9. Wills, R.B.H., McGlarson, W.B., Lee, T.H., Hall, E.G.: Postharvest. An introduction
to the physiology and handling of fruit and vegetables. BSP Proffesssional Books,
Oxford, London 1989



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Radioldgiai élelmiszervizsgalat MTMEL007, MTMEL7019,
MTMELL007, MTMELL7019

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

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

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi id6terve, vizsga tipusa: 2+1, Irasbeli kollokvium

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Elelmiszerek radioaktiv szennyezettsége forrasainak, a mérésének és a hatasanak megismerése
a targy célja. A hallgatok megismerik az ionizal6é sugarzasok fajtait, a radioaktiv izotdpok
eléfordulasat, mérését és az eredmények alkalmazasi lehetoségeit. Megismerik az élelmiszerek
ionizald sugarzassal torténd kezelésének lehetdségeit.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Elelmiszerek radioaktiv szennyezettsége forrasainak, a mérésének és a hatasanak megismerése
a targy célja. A hallgatok megismerik az ionizald sugarzasok fajtait, a radioaktiv izotdpok
eléfordulasat, mérését és az eredmények alkalmazasi lehetoségeit. Megismerik az élelmiszerek
ionizald sugarzassal torténd kezelésének lehetdségeit.

Az eléadasok tematikéja a kdvetkezo:

1.
2.
3.

A radioaktivitas torténete, alapfogalmak

Radioaktiv izotdépok, sugarzasok, Radioaktiv bomlas térvényszertiségei

Bomlasi formék, sugarzédsok, Bomlasi sorok, Mesterséges radioaktivitds, Neutron-
sugarzas, Sugarzasokban talalhat6 egyéb részecskék, Maghasadas (indukalt), Spontan
maghasadas

Radioaktiv sugéarzdsok mérése, Sugarzas kolcsonhatdsa az anyaggal, Detektorok,
Mérdeszk6zok ¢€s jellemzdik, Ionizald sugarzasok dozimetridja

Dozis fogalmak, dozismennyiségek és egységek, Elnyelt dozis, Egyenérték, Effektiv
dozis, Dozis mérése

Ionizal6 sugarzasok kémiai, biologiai €s egészségkarosito hatasai, Sugarzasok fizikai és
kémiai hatasai, Sugarzasok biologiai hatasai, A sugarzas sejtszintli hatdsai, Szovetek,
szervek €s az emberi szervezet sugarkarosodasa, Determinisztikus és sztochasztikus
sugarhatas, Sugarbetegségek kimutatasa

Sugarvédelem, Hatarértékek, Elelmiszerek aktivitisa nukledris veszélyhelyzetben,
Radioaktiv anyagok kezelése

Orvosi beavatkozasok sugaregészségiigyi vonatkozasai, Diagnosztika, Atvilagitdsos
technikdk, Radioizotdpos eljarasok, Terapia, Az orvosi alkalmazasok specidlis
sugarvédelmi problémai, , Kiilonleges események, veszélyhelyzetek kezelése
Veszélyhelyzeti, baleseti szintek a lakossagra vonatkozoan, Természetes eredetii
sugarzasok, sugarterhelés, Kozmogén radionuklidok, Foldkérgi sugarzasok, A
természetes eredetli sugarzasokkal kapcsolatos korlatok, szabalyzasok, Mesterséges
eredetli sugarzasok, sugarterhelés

10. Nuklearis balesetek, A Three Mile Island-i baleset, Csernobil, Tokai Mura, Fukushima,

Fegyverekkel kapcsolatos balesetek



11. Az atomenergia szerepe az energiatermelésben, Atomerdmiivek és kornyezeti hatasaik,
Az atomeromiivek rovid torténete, mukodési  elve, Atomerdmi tipusok,
Atomerdmiivek felszamolasa
12. Az élelmiszerek sugarzasanak vizsgalata
13. Elelmiszerek ionizalé sugarzassal torténd kezelése
14. Neutronaktivacios analizis
A gyakorlatokon meglatogatjuk a Dispomedicor gammasterilizald tizemét, az ATOMKI
ciklotront, az Agoérdban kodkamraval ismerkediink ¢és alapméréseket végziink. Hallgatok
eldadasok keretében ismertetnek kiadott témakat

Evkozi ellen6rzés modja: hallgatoi eldadasok egy-egy izotoprol
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat):év végén irasbeli vagy szdbeli vizsga

Oktatasi segédanyagok: Elméleti 6sszefoglalo jegyzet word file formatumban,
ismeretterjesztd filmek, ppt eléadasok

Ajanlott irodalom:
1. Somlai Janos (szerk) Sugarvédelem http://mkweb.uni-pannon.hu/tudastar/anyagok/14-
sugvedelem.pdf
2. Kanyar Béla, Béres Csilla, Somlai Janos, Szab6 S. Andras: Radiodkologia és
kornyezeti sugarvédelem. Veszpré-mi Egyetemi Kiado, 2004.
3. Nagy Lajos Gyorgy: Radiokémia és izotoptechnika. Budapesti Miiszaki Egyetem,
1998.
4. Fehér Istvan: "Alapfoku sugarvédelmi ismeretek", Budapest, 1992.
Kiss Istvan, Vértes Attila: Magkémia (Akadémiai Kiado)
6. Németh Zoltan: Radiokémiai és izotdptechnikai alapismeretek

W



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2011. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Csomagolastechnoléogia (MTMELL7030)

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Bacskainé Dr. Bédi Eva

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki MSc, 2. évfolyam
Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A csomagoldanyagok tipusainak (textil, fa, fém, liveg, papir és milanyag), tarsitasi
lehetdségeinek megismerése. A csomagolas mindsége ¢s megbizhatdsaga. Csomagologépek és
eszkozok. A csomagold anyagok kornyezeti hatdsa, Gjra-feldolgozhatosaga. Az élelmiszerek
€s a csomagoldanyagok kolcsonhatasa (diffizid, migracid). Az élelmiszerek aru-jelolése
(cimkézése). Kotelezd €s onkéntes cimkézés (hasznalati informaciok és reklamok).

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Csomagolasi alapismeretek (alapfogalmak, a csomagolas célja és feladata)
Csomagolasi egységképzés (fogyasztoi- és gyiijtdcsomagolas)
Papir (tasakok, zacskok, zsdkok, kartondobozok)
Fémalapu csomagolészerek (lakkozott és oOnozott acéllemezek, aluminium folidk,
talcak,
tubusok és hordok)
Miianyag alapu csomagoldszerek (hdre lagyulo és keményedd mitanyagokbol foliak,
lemezek, dobozok, iireges testek)

6. Uveg csomagoloeszkdzok (sziik és széles sz4jh iivegek és zarasi modjaik)

7. Fa csomagoldszerek

8. Textil csomagoloszerek

9. Kombinalt csomagoldszerek

10. Vakuum ¢és véddgazas csomagoldszerek

11. Veszélyes aruk csomagolésa

12. Arukezelési jelolések, jelzések

13. Csomagolas ¢és kdrnyezetvédelem

14. Az élelmiszerek és a csomagoldéanyagok kdlcsonhatasa Az €élelmiszerek és a

csomagoldanyagok kolcsonhatasa

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

b s

W

TVSZ kiegészités: ,, A gyakorlati foglalkozasokon tértéend hianyzas megengedheto mertéket,
illetve azok potlasi lehetoséget a tantargyi kévetelményekben kell meghatarozni. Az ezekrol
valo hianyzas megengedheté mértéke azon targyak esetében, amelyekhez heti gyakorlati ora
tartozik, félévente hdarom, amelyekhez kéthetenkénti gyakorlati ora tartozik, félévente két
hianyzdas. A hianyzas kévetkezményeirol, illetve potlasuk modjarol a  tantargyi
kovetelményrendszerben kell rendelkezni.

A tantargyi kévetelmeényekben, megfelelo idopontok biztositasaval a gyakorlatok potlasa is
eloirhato. A hianyzast a gyakorlatvezetok kotelesek nyilvantartani.”



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

Oktatasi segédanyagok:
Ajanlott irodalom:

Varsanyi Ivan: 1985. Elelmiszeripari csomagolastechnika. Mezégazdasagi Kiadé, Budapest.
262. p. ISBN: 9632320549.

Kerekes Titusz: 2000. Bevezetés a csomagolastechnikaba 1. Papir-Press Egyesiilés, Budapest.
300. p. ISBN 9638586257.

Kerekes Titusz: 2000. Bevezetés a csomagolastechnikaba I1. Papir-Press Egyesiilés Budapest.
309-687. p. ISBN 9638586265.

Richard Coles, Derek McDowell, Mark J. Kirwan: 2003. Food packaging technology. CRC
Press, London. 346 p. ISBN 9780849397882.

Dong Sun Lee, Kit L. Yam, Luciano Piergiovanni: 2008. Food Packaging Science and
Technology. CRC Press, London. 656 p. ISBN 9780824727796.

Gordon L Robertson: 2013. Food Packaging Principles and Practice. CRC Press, London. 686
p- ISBN 9781439862421.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer minéség és biztonsag mikrobioldgiai vonatkozasai,
MTMELLO009

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: 12, K

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

XNk

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:
Deak T. (2006): Elelmiszer-mikrobiologia. Mezégazda Kiadd, Budapest. 382.p.
Bir6 G. (2003): Elelmiszer-higiénia. Agroinform Kiad6 és Nyomda Kft., Budapest. 662.p.



Biré G., Biro 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 minéségbiztositasa, MTMELLO015
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: 10+0 K

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: A laboratoriumi akkreditalds hattere az akkreditalas eldnyei az
akkreditalas hatrdnyai a mindségiranyitasi rendszer attekintése Az MSZ EN ISO/IEC 17025
szabvany attekintése Dokumentumok kezelése A modszerek érvényesitése (validalasa) A
validalas dokumentéacidja A validalas soran alkalmazhatd technikdk Minta allapota atvételkor
A minta tarolasa A vizsgalati eredmények mindségének biztositasa a kémiai laboratériumokban
A vizsgalati eredmények mindségének biztositdsa a mikrobiologiai laboratériumokban
Definiciok Auditok tervezése €s végrehajtasa A vezetdi atvizsgalas célja. A vezetdi atvizsgalas
informdci6 forrasai Jartassagi vizsgalatok szervezése és részvétel jartassagi vizsgalatokban. A
hiteles anyagmintéak eldallitasa és alkalmazasa a laboratoriumban.

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: Kapcsolt analitikai modszerek, MTMELLO016
A tantargyfelelos neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Soés Aron

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és -mindségi mérnoki MSc, 2
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, alkalmazhatosagat. 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 hallgato képes eldonteni, hogy a tanult analitikai rendszerek milyen
iranyu feladatok elvégzésére képesek. Figyelembe tudja venni annak analitikai teljesitményét,
koltségét €s alkalmazhatdsagat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: A kapcsolt technikak csoportositasa.

2-3. hét: Elemspeciacios vizsgalati modszerek elvalasztasi és detektalasi lehetdségei
4. hét: Elemspeciacios vizsgalati modszerek elényei és hatranyai 6sszehasonlitasa
5-6. hét: Szerves komponensek vizsgalatahoz elvéalasztasi és detektalasi modszerek lehetdségei
7-8. hét: Mintavételi és mintaeldkészitési modszerek speciacios analitikdhoz

9. hét: Arzén specieszek bemutatdsa és meghatarozasaik modszerei

10. hét: Szelén specieszek bemutatasa és meghatarozasaik modszerei

11. hét: Higany specieszek bemutatasa €¢s meghatarozasaik modszerei

12. hét: On specieszek bemutatasa és meghatarozasaik modszerei

13. hét: Olom specieszek bemutatasa és 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: Elelmiszer- és élelmiszeralapanyagok mintavétele, mintael6készitése elemspeciacios
vizsgélathoz

4-5. hét: Elelmiszer- és élelmiszeralapanyagok mintavétele, mintael6készitése szerves
komponensek meghatarozasahoz

6-8. hét: Az elézdleg eldkészitett élelmiszer- ¢és ¢€lelmiszeralapanyag mintak krém(III)-
krom(VI)-tartalmanak meghatarozasa, aluminium-oxid mikrooszlopon torténd
elvalasztast kovetden, induktiv csatoldsu plazma optikai emisszids spektrométerrel
(MC-ICP-OES).

O-11. hét: Az elézdleg eldkészitett €lelmiszer- és ¢€lelmiszeralapanyag mintdk szelén(IV)-
szelén(VI)-tartalmdnak meghatdrozasa, ionkromatografids elvalasztast kovetden,
induktiv csatolasu plazma tomegspektrométerrel (IC-ICP-MS).

12-14. hét: Az elézdleg eldkészitett élelmiszer- és élelmiszeralapanyag mintdk egyes szerves
komponensei  beazonositasa ¢és analizise géazkromatograf-tomegspektrométer
segitségével (GC-MS-MS).



Evkozi ellenérzés modja: (a foglalkozdsokon valo részvétel eldirasai és félévkozi
ellenorzésének modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

TVSZ kiegészités: ,, A gyakorlati foglalkozasokon torténo hianyzas megengedheté mértekét,
illetve azok potlasi lehetoségét a tantargyi kévetelményekben kell meghatdarozni. Az ezekrdl
valo hianyzas megengedheto mértéke azon targyak esetében, amelyekhez heti gyakorlati ora
tartozik, félévente harom, amelyekhez kéthetenkénti gyakorlati ora tartozik, félévente két
hianyzas. A hianyzas kovetkezményeirol, illetve potlasuk modjarol a  tantargyi
kovetelmeényrendszerben kell rendelkezni.

A tantargyi kovetelményekben, megfelelo idopontok biztositasaval a gyakorlatok potldsa is
eloirhato. A hianyzast a gyakorlatvezetok kotelesek nyilvantartani.”

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadas diasorai
Ajanlott irodalom:

Boss, C. B. & Fredeen, K. J., 1997. Concepts, instrumentation, and techniques in inductively
coupled plasma optical emission spectrometry. Perkin Elmer. USA.

Cresser, M. S., 1994. Flame spectrometry in environmental chemical analysis. The Royal
Society of Chemistry. Cambridge.

Erdey, L. Mazor L., 1974. Analitikai kézikonyv. Muszaki Konyvkiadé. Budapest.

Kékedy, L., 1995. Miiszeres analitikai kémia. Az Erdélyi Muzeum-Egyesiilet. Kolozsvar. 1995.
Komives J., 2000. Kornyezeti analitika. Miiegyetemi Kiado.

Les Ebdon, Les Pitts, Rita Cornelis, Helen Crews, Olivier F.X. Donard, Philippe Quevauviller:
(2001) Trace element speciation for environment, food and health. The Royal Society of
Chemistry. MPG Books Ltd., Bodmin, Cornwall, UK.

Montaser, A. & Golightly, D. W., 1987. Inductively coupled plasmas in analytical atomic
spectrometry. VCH Publishers. New York.

Montaser, A. 1998. Inductively coupled plasmas mass spectrometry. VCH Publishers. New
York..

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

Pungor, E., Bényai, E., Polos, L., 1987. Analitikusok kézikonyve. Miiszaki Konyvkiado.
Budapest.

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.

Wolfgang Buscher: (2004) Report on the validated techniques used in current practice with
evaluation of the associated costs and benefits. Miinster, Germany. http://www.metropolis-
network.net.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Mindségiranyitas, minéségmenedzsment MTMELLO017

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

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

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 12 6ra ea. + 0 6ra gyak. az adott félévben, K

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A hallgatok megismerkednek a folyamatszemlélettel, a szabalyozaselmélettel. A tematika érinti
a mindség ¢és a mindségligy értelmezését, a mindségfilozofiara hatd jelentdsebb kutatok
elméleteit, tovabba targyalja a vallalati/intézményi mindségmenedzsment rendszerét, a
termelési folyamat folyamat-, megfelel0ség- és mindségszabalyozasat, a fogyasztokapcsolat és
a beszallitoi kapcsolat mindségmenedzsmentjét, a termelési rendszer mindségképességének
biztositasat, a terméktervezeés és a termékéletpalya mindségszabalyozasat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. A mindség fogalma, a mindségiigyi folyamat elemei, a mindséget kialakito kiilsé ¢és
belso tényezdk. Crosby mindségi abszolitumai. Juran-féle mindségtervezési utvonal.
Edward Deming munkassaga. PDCA, SDCA ciklus.

A mindségiranyitas gazdasagi vonatkozasai. Mindségkoltség. Folyamat-koltség modell.
Mindség-kontrolling.

Kaizen filozo6fia. KAIZEN eszk6zok: root cause analysis: 6t miért, 5S, JIT.

A TQM alapelvei. Az EFQM szerinti értékelés. A kaizen ¢s TQM kapcsolata.
Folyamatkodzpontusag és folyamatiranyités.

A jo6 laboratoriumi gyakorlat elve és gyakorlata, Az akkreditalas folyamata.
Meérésiigyi ismeretek. Mérés, ellendrzés az ISO szabvany szerint. Kalibracio, validacio.
Az analitika mindségbiztositasanak jellemzoi €és formai kovetelményei.

Gyakorlati tematika:
Eszk6zok: adatgytijté lap, Pareto elemzés, ABC analizis, ok-okozati diagram,
ellendrzd kartya, hisztogram, korrelacios diagram, folyamatédbra, fa diagram, radar-
diagram, Gantt diagram, terhelésdiagram. A problémamegoldas 7 1épése.

w

NNk

Evkozi ellenorzés modja: Az alairas megszerzésnek feltétele az orakon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok 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 Konyvkiadd, 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: 12, 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, kédja: Elelmiszermindségi és biztonsagi kockazatelemzés, MTMELLO19
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 idéterve, vizsga tipusa: 12 6ra eléadas, 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

SNk P

Evkozi ellen6rzés médja: -
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 Madria: Human 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, MTMELL022
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: 10+0 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
. Téavolsag-, 1d6- és aranymérési vizsgalatok
14. Specialis célteriileti alkalmazasok (tésztareologia, gyiimdlcsok alloméanyvizsgalata)
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Evkozi ellenérzés modja:

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

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

Ju. A. Macsihi, Sz. A. Macsihin: Elelmiszeripari termékek reologiaja. Mezégazdasagi 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 médszerek, MTMELL7008
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 foglalkozasokon valo részvétel eldirasai és félévkozi
ellenorzésenek modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

TVSZ kiegészités: ,, A gyakorlati foglalkozasokon tértéend hianyzas megengedheto mertéket,
illetve azok potlasi lehetoséget a tantargyi kévetelményekben kell meghatarozni. Az ezekrol
valo hianyzas megengedheté mértéke azon targyak esetében, amelyekhez heti gyakorlati ora
tartozik, félévente hdarom, amelyekhez kéthetenkénti gyakorlati ora tartozik, félévente két
hianyzdas. A hianyzas kévetkezményeirol, illetve potlasuk modjarol a  tantargyi
kovetelményrendszerben kell rendelkezni.

A tantargyi kévetelmeényekben, megfelelo idopontok biztositasaval a gyakorlatok potlasa is
eloirhato. A hianyzast a gyakorlatvezetok kotelesek nyilvantartani.”

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadas 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 Tankonyvkiado
Erdey, L. Mézor L., 1974. Analitikai kézikonyv. Miiszaki Konyvkiad6. Budapest.
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A tantargy neve, kodja: Taplalkozasi ismeretek (MTMELL7009)

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: 10+0 K

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Megismerkednek a hallgatok a legfontosabb ¢lelminyersanyagok 6sszetételével, azok
valtozasaval tarolas és feldolgozas soran. Ismereteket szereznek a hallgatok a taplalékokkal
felvett tapanyagok 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 (1006ra/szemeszter el6adas):

1-10 6ra

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

Téplalkozasi szokésaink ¢és taplalékaink valtozasa. A bio- és hagyomanyos termesztésbol
szarmazo6 ¢lelmi nyersanyagok beltartalmi értékei.

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

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

Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzékenysége kdrnyezeti hatdsokra. Beviteli ajanlasok
¢és —forrasok.

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

A tapcsatorna felépitése.

Az emésztés folyamata.

Fehérjék lebontésa, felszivodasa.

Szénhidratok lebontasa, felszivodasa.

Zsirok lebontasa, felszivodasa.

Az E- szamokrol. Téaplalkozasi piramisok. Tapanyagstriiség. Vegan étrend. Diétak (Ketogén,
Paleolit, Dukan, Atkins). Tapérték szamitas.

Evkozi ellenérzés modja:-

Szamonkérés mddja: irasbeli vagy szobeli kollokvium



Oktatasi segédanyagok: ppt
Ajanlott irodalom:

1.
2.
3.

N

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, Téplalkozastudomanyi 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 sejtbioldgiai alapismeretek, MTMELL7010
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,
MTMELL7011

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: 12, K

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

XNk

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:
Deak T. (2006): Elelmiszer-mikrobiologia. Mezégazda Kiadd, Budapest. 382.p.
Bir6 G. (2003): Elelmiszer-higiénia. Agroinform Kiad6 és Nyomda Kft., Budapest. 662.p.



Biré G., Biro 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: Mindségiranyitas, minéségmenedzsment MTMELL7012

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

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

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 8§ ora ea. + 4 6ra gyak. az adott félévben, K

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A hallgatok megismerkednek a folyamatszemlélettel, a szabalyozaselmélettel. A tematika érinti
a mindség ¢és a mindségligy értelmezését, a mindségfilozofiara hatd jelentdsebb kutatok
elméleteit, tovabba targyalja a vallalati/intézményi mindségmenedzsment rendszerét, a
termelési folyamat folyamat-, megfelel0ség- és mindségszabalyozasat, a fogyasztokapcsolat és
a beszallitoi kapcsolat mindségmenedzsmentjét, a termelési rendszer mindségképességének
biztositasat, a terméktervezeés és a termékéletpalya mindségszabalyozasat.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. A mindség fogalma, a mindségiigyi folyamat elemei, a mindséget kialakito kiilsé
¢és belso tényezOk. Crosby mindségi abszolutumai. Juran-féle mindségtervezési
utvonal.

Edward Deming munkassaga. PDCA, SDCA ciklus.

A mindségiranyitas gazdasagi vonatkozasai. Mindségkoltség. Folyamat-koltség modell.

Mindség-kontrolling.

Kaizen filozo6fia. KAIZEN eszk6zok: root cause analysis: 6t miért, 5S, JIT.
A TQM alapelvei. Az EFQM szerinti értékelés. A kaizen ¢s TQM kapcsolata.
Folyamatkodzpontusag és folyamatiranyités.

A jo6 laboratoriumi gyakorlat elve és gyakorlata, Az akkreditalas folyamata.
Meérésiigyi ismeretek. Mérés, ellendrzés az ISO szabvany szerint. Kalibracio, validacio.
Az analitika mindségbiztositasanak jellemzoi €és formai kovetelményei.

Gyakorlati tematika:
Eszk6zok: adatgytijté lap, Pareto elemzés, ABC analizis, ok-okozati diagram,
ellendrzd kartya, hisztogram, korrelacios diagram, folyamatédbra, fa diagram, radar-
diagram, Gantt diagram, terhelésdiagram. A problémamegoldas 7 1épése.

w
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Evkozi ellenorzés modja: Az alairas megszerzésnek feltétele az orakon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai.

Ajanlott irodalom:

Gyori Z. (szerk.): Mindségiranyitas az élelmiszergazdasagban PRIMOM, Nyiregyhaza, 2000.
Gyoéri Z., Gyoriné Mile 1.: Mindségiranyitas alapjai. egyetemi jegyzet, Debrecen, 2001.
Tomceséanyi P.: Piaci aruelemzés €s 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 filozofidja. JEL Kiado, 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, MTMELL7020
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: 12, 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
2018/19. tanév 1. félév

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, Dr. Pal
Karoly

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

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 12, 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, kédja: Elelmiszermindségi és biztonsagi kockazatelemzés, MTMELL7021
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: 15 6ra eléadas, 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 ellen6rzés médja: -
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 Madria: Human 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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Reologiai élelmiszervizsgalat, MTMELL7022
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: 10+0 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
. Téavolsag-, 1d6- és aranymérési vizsgalatok
14. Specialis célteriileti alkalmazasok (tésztareologia, gyiimdlcsok alloméanyvizsgalata)
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Evkozi ellenérzés modja:

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

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

Ju. A. Macsihi, Sz. A. Macsihin: Elelmiszeripari termékek reologiaja. Mezégazdasagi 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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Egészséges taplalékok (MTMELL7031)

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Kincses Sdndorné dr., adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:-

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

Tantargy tipusa: valaszthato

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 8+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 tapanyagtartalmara. Megismerkednek specialis
¢telekkel, azok energia- és tdpanyagtartalma mellett, tipanyagstiriiségilikkel is. A beviteli
forrasok alternativ utjainak vizsgalata és kutatasa is a kurzus anyaganak részét képezi.

A tantargy tartalma:

1. eléadas: A taplalkozasi alapfogalmak. A konyhai alapmiiveletek. Az ¢lelmi nyersanyagok
kémiai Osszetétele. A szervezet energiaforgalma és energiasziikséglete. Ajanlasok.

2. eldadas: Az aminosavak ¢és fehérjék. Mennyiség ¢s mindség kérdése.
A fehérjék és aminosavak valtozasa az élelmi nyersanyagok feldolgozésa, tarolasa soran.

3. el6adas: Szénhidratok ¢és €lelmi rostok. Ajanlasok mennyiségre és mindségre. Cukorpdtld
anyagok ¢és problematikdjuk. A szénhidratok valtozasa az élelmi nyersanyagok
feldolgozasa, tarolasa soran.

4. eldadas: Lipidek. Esszencialis zsirsavak. Ajanlott beviteli mennyiségiik. Forrasuk.
Lipidek valtozasa az ¢lelmi nyersanyagok feldolgozasa, tarolasa soran.

5. eléadas: Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzékenysége kornyezeti és
konyhatechnikai hatasokra. Beviteli ajanlasok €s —forrasok.

6. eléadas: Asvanyi anyagok és biologiai szerepiik. Beviteli - ajanlasok és - forrasok.
Konyhatechnika hatasa ételeink asvanyianyag-tartalmara.

7. eléadés: Az E- szamokrol. Téplalkozasi piramisok. Tapanyagsiiriiség.

8. eldadas: Vegan étrend. Divat diétak hatasa a szervezetiinkre.

Evkozi ellenérzés modja: -

Szamonkérés modja: a vizsgaidoszakban 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 tapanyagtablazat, Budapest, Medicina Kiado, 2005,
ISBN:978 963 226 009 9



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Termodinamika, MTBE(099

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:,

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki, BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:
Az el6adésok és szamitési gyakorlatok segitségével megismertetni a fizikai kémia alapjait az
alabbi tematika szerint

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

A kémiai termodinamika alapfogalmai (rendszer, fal, tulajdonsag). Extenziv és intenziv
tulajdonsagok. Homérséklet, belsd energia.

A termodinamika elsd fotétele. Munka, térfogati munka, korfolyamat. Entalpia. Hess-
tétele. Kirchoff-egyenlet. Anyag és energiamérlegek.

A termodinamika masodik fotétele. Entropia és annak kiszamitdsa. Termodinamikai
potencialfiiggvények. A termodinamikai 6sszefliggések rendszerezése. Euler és Gibbs-
Duhem egyenlet. Egyensuly feltételei extenziv és intenziv paraméterekkel
megfogalmazva.

Egykomponensu rendszerek: Gazok. Tokéletes gaz allapotvaltozasai.

Térfogati munka izoterm ¢€s adiabatikus folyamatban. Poisson egyenlet. Redlis gazok
allapotegyenletei. Van der Waals egyenlet. Kritikus allapot.

Egykomponensii rendszerek: Folyadékok. Gibbs-féle fazisszabaly. Clausius-Clapeyron
egyenlet. Viz fazisdiagramja.

Tobbkomponensii rendszerek. Elegyek. Parcialis molaris mennyiségek. Idealis elegyek.
Dalton toérvény. A kémiai potencial. Redlis elegyek, aktivitas. Biner elegyek goz-
folyadék egyensulya. Raoult torvény. Azeotropos elegyek. A desztillacio alapjai.
Kolligativ sajatsagok. Hig oldatok gdznyomas csokkenése és forraspont emelkedése.
Fagyaspont csokkenés. Ozmozis nyomds ¢és annak biologiai jelentdsége. Gazok
oldédésa folyadékban. Henry torvény. Folyadékok kdlcsonds oldhatosaga.
Korlatozottan elegyedd folyadékok. Nem elegyed6 folyadékok. Vizgdz-desztillacio.
Megoszlasi hanyados. Szilard anyagok oldodasa folyadékban és az oldhatosag valtozasa
a homérséklettel. Szilard anyagok kolcsonos oldhatosaga. Elegykristalyt, eulektikumot
¢s vegyiiletet képzd rendszerek.

Kémiai egyensulyok. Egyensulyi alland6 és a reakcid standard szabadentalpia
valtozéasa. Van't Hoff egyenlet, exoterm és endoterm reakciok. Az egyensulyi allando
valtozasa a nyomassal, Lechatelier-Braun elv.

Reakciokinetikai alapfogalmak: reakcidsebesség, rendiiség, felezési id6. Egyszerii
reakciok sebességi egyenletei.

Osszetett reakciok. Egymaést kovetd, parhuzamos és egyensulyra vezetd reakcidk
sebességi egyenletei. Lancreakciok. Arrhenius-egyenlet. Homogén ¢és heterogén
katalizis. Enzimkatalizis. Fotokémiai reakciok. Fotoszintézis.

Elektrokémiai alapfogalmak. Elektrolitos disszociacid, vezetés, Kohlrausch szabaly.
Ostwald-féle  higitdsi  torvény.  Oldhatosdgi  szorzat.  Galvanelemek  és



elektrodpotencidlok. Gazelektrodok, masodfaji elektrodok. Redoxi-potencialok.
Koncentracios elemek.

28.  Elektrodfolyamatok kinetikdja. Faraday torvény. Elektrolizis. Passzivitas. A korrdzid
megjelenési formai. Korr6zios dram és potencial. Korroziovédelem.

SZAMITASI GYAKORLATOK

. Térfogati munka, h6 és belsd energia szamitasa

. Termodinamikai korfolyamatok.

. Termodinamikai potencialfliggvények és az entrdpia valtozasanak szdmitasa.

. Idealis gazok I.: izoterm, izobar €s izokor allapotvaltozasok.

. Idealis gazok I1.: adiabatikus allapotvaltozasok. Szamitasok realis gdzokkal.

. Elegyek tulajdonsagainak szamitdsa. Dalton torvény alkalmazasa.

. Egykomponensii rendszerek fazisegyenulya. Clausius-Clapeyron egyenlet alkalmazasa.

. Tobbkomponensii rendszerek fazisegyensulya: gdz-folyadék egyenstly szamitasa
Gaz-folyadék(Henry torvény), folyadék-folyadék egyenstlyi (megoszlasi hanyados)
szdmitasok.

10. Vizgoz-desztillacio, kolligativ sajatsagok I.: géznyomascsokkenés

11. Kolligativ sajatsagok II.: fagyaspontcsokkenés, ozmdzisnyomds szamitasa.

12. Kémiai egyensulyok szdmitasa.

13. Elektrokémiai feladatok: elektrodpotencialok, galvanelemek.

14. Reakcidkinetikai szamitasok.

Evkozi ellenérzés médja: Minden gyakorlaton dolgozat a szamitasokbol

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat):év végén irasbeli szamonkérés feladatokbol, elméleti kérdésekbol és
problémamegoldasbol. Gyakorlati jegy

03N N KW
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Oktatasi segédanyagok: Elméleti 6sszefoglald 60 oldalas word file, szdmolasi feladatok
megoldasokkal, 6sszefoglalo képletgyiijtemény, ismeretterjesztd filmek

Ajanlott irodalom:

1. Pota Gy.: Fizikai kémia gyogyszerészhallgatok szamara, Kossuth Egyetemi Kiado,
Debrecen,1998.
2. Fizikai Kémiai Laboratoériumi Gyakorlatok, KLTE Fizikai Kémiai Tanszék oktatoi

munkakdzdéssége, Nemzeti Tankonyvkiadd Rt., Budapest, 1993.

3. Atkins, P.W.: Fizikai Kémia I-III. Budapest, 1998.

4. Atkins, P.W.: Fizikai Kémia I-III. A tankonyvi feladatok megoldasai. Budapest, 1998.
5. Atkins,W.,P.: Physical Chemistry, Oxford University Press, 1990.

6. Chang, R.: Physical Chemistry with Applications to Biological Systems, Macmillan
Publishing Co. New York, 1977.



KOVETELMENYRENDSZER
2018-2019 tanév, 2. félév

A tantargy neve, kodja: Méréselmélet €s kisérlettervezés, MTMELL7001
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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: Elelmiszerekkel szembeni -elvarasok, fogyasztovédelem,
MTMELL7002

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: 10 6ra eldadas, 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 médja: A szorgalmi idészakban a Hallgatok 1 db zarthelyi dolgozatot irnak.
A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetok érdemjeggyel, ellenkezd esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javitas a szabalyzat szerint a szorgalmi iddszakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgatd ennek nem tesz eleget, ugy a vizsgaiddszak harmadik
hetének végéig még egy lehetdséget biztositunk szamara.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai



Ajanlott irodalom:

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




KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: Elelmiszertechnologiak mindségbiztositasi és biztonsagi kérdései
(HACCP a gyakorlatban), MTMELL7004

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: 10 6ra eldadas, 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 médja: A szorgalmi idészakban a Hallgatok 1 db zarthelyi dolgozatot irnak.
A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetok érdemjeggyel, ellenkezd esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javitas a szabalyzat szerint a szorgalmi iddszakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgatd ennek nem tesz eleget, ugy a vizsgaiddszak harmadik
hetének végéig még egy lehetdséget biztositunk szamara.

Az alairas megszerzésnek feltétele a zarthelyi dolgozat sikeres megirasa.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak 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, MTMELL7005

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: 10+0 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:

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, MTMELL7006

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: 10, 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 kommunikaciés ismeretek MTMELL7007
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
MTMELL7013

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 eldallitds 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 jegyz6konyv, a gyanu alapjan torténd mintavétel, a monitoring, a mintavétel targyi
feltételei, az ellenminta, jogkdvetkezmények.

Evkozi ellenérzés modja:
Az el6adéasokon valo részvétel az egyetemi szabalyzatoknak megfeleléen kotelezd.

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 el8irasok 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 MTMELL7015

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: 10+0 G

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

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

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

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Az eléadasok tematikdja:

1.

A kapcsolt technikak csoportositasa.

A HPLC-UV/VIS ¢s HPLC-DAD alkalmazasi lehetdségei

Elemspeciacios vizsgalati modszerek (HPLC-ICP-OES, HPLC-ICP-MS, valamint nem-
kromatografids moédszerek) elvalasztasi és detektalési lehetdségei

Elemspeciacids vizsgalati modszerek eldnyei és hatranyai 6sszehasonlitdsa

Mintavételi és mintaeldkészitési modszerek specidcids analitikahoz

2.

A folyadékkromatograf-tomegspektrométer alkalmazasi lehetdségei
A gézkromatograf-tomegspektrométer alkalmazasi lehetségei
Arzén specieszek bemutatasa és meghatarozasaik modszerei

Szelén specieszek bemutatdsa és meghatarozasaik modszerei
Higany specieszek bemutatasa és meghatarozasaik modszerei
Egyéb elemek specieszei bemutatasa és meghatarozasaik modszerei

Evkozi ellenérzés modja:
Félév végén szobeli vizsga

Szamonkérés modja
Szobeli vizsga.

A szbbeli értékelése vizsga:
0% —50 % :1

51% —60% 2

61% -70% 3

71% - 80% 4

81% - 100% 5



Oktatasi segédanyagok:
E-lerning

Ajanlott irodalom:
magyar nyelvii ajanlott irodalmak:

1.

Posta J. 2006. Elemek kémiai formainak vizsgalatara alkalmas kapcsolt méréstechnikak.
in: Az elemanalitika korszerli modszerei. Szerk.: Zaray Gy. Akadémiai Kiado, 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 Kiadd. 264. p. ISBN 978-963-
279-544-7

angol nyelvl 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.
MTMELL7016

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: 15+0 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 mindségiranyités fejlodéstorténete
GHP

GMP

GAP

GLOBALGAP

HACCP

ISO 9000, ISO 9001, ISO 9004

ISO 14001. EMAS

ISO 22000.

GFSI. FSSC 22000

BRC Global Standard for Food Safety.
IFS Food Standard

Iranyitasi rendszerek auditalasa

Evkozi ellenérzés modja: elméleti ZH-k.
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok:

Peles F. (2015): Mindségiranyitasi rendszerek az ¢lelmiszeriparban. 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
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A tantargy neve, kodja: Nyomonkovethetoség az élelmiszerlanchan. MTMELL7017
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: 10+0 K
A tantargy kredit értéke: 3
A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatdsanak altalanos célja, hogy a hallgatok
ismereteket szereznek az azonositas és nyomonkovetés céljardl, jelentdségérol és elonyeirdl a
novényi ¢és allati eredetli ¢élelmiszerek esetén. Megismerik a nyomonkovethetdség
biztositasdnak jogi hatterét. Valamint megismerkednek az alkalmazhaté nyomonkovetési
technikak rendszerével.
A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
e A nyomonkdvetéssel kapcsolatos fogalmak
Az ¢lelmiszerlanc-biztonsag és a nyomonkovethetdség kozotti dsszefiiggés
Nyomon kdévetés célja, jelentdsége, elonyei
Nyomon kdvetési eljarasok tipusai, €s azok jellemzoi
A nyomonkovethetdség biztositasanak jogi hattere
Az Eurépai Parlament ¢és az Europai Tanacs 178/2002/EK rendeletében foglalt
kovetelmények
A nyomonkdvetés rendszere a novényi eredetli élelmiszerek esetén
A nyomonkdvetés rendszere az allati eredetii élelmiszerek esetén
TIR és ENAR rendszer
GSI1 rendszer
GS1 szabvanyok
Vonalkéddok tipusai és azok jellemzoi
RFID radio frekvencias azonositasi rendszer
Nyomonkdvetési rendszer tervezése
Evkozi ellendrzés modja: elméleti ZH-k.
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium
Oktatasi segédanyagok: az eldadasok 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 Szabd 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, MTMELL7025
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 iddterve, vizsga tipusa: 8 ora/félév, K

A tantargy kredit értéke: 4

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 (8 6ra bontasban):

1.

b

4

A gyogy-és fiiszernovény termesztés jelentdsége hazankban ¢és kilfoldon. A
gyogyndvény felhasznalas lehetdségei. A gyogynovények felhasznalasanak torténeti
attekintése, hazai vonatkozadsai. GyogynOvény termesztési korzetek, fontosabb
termesztett gydgynovények.

Drog fogalma, nevezéktana, csoportositdsa, mindsitése, a mindséget befolyasolo
tényezok. A gydgyndvények természetes biotopjai, gylijtésének sajatossagai.

crer

(Vetésvaltas, tapanyagellatds, talajmiivelés, vetés). A gyogy-és fliszerndvény
termesztés  termesztéstechnologiajanak  altalanos  kérdései.  (NOvényapolas,
ndvényvédelem, betakaritas).

A mak termesztése. Az olajtok termesztése.

Ernyds virdga gyogy- és fliszerndovények termesztése (konyhakdmény, koriander,
kapor, anizs) Fészkes viragh gyogy- és fliszernovények 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 gyogyndvények elsédleges feldolgozésa. A drogok taroldsa, csomagolésa,
kereskedelme. Okoldgiai gyogyndvénytermesztés

Evkozi ellen6rzés modja:
Az el6adéasokon a részvétel ajanlott. Kiseldadas készitése.

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

Ajanlott irodalom:



Borbélyné Dr Hunyadi Eva, Dr Kutasy Erika (2012): Gyodgynovények 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 II1. 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
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A tantargy neve, kodja: Biologiai alapok mindsitése, MTMELL7026

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Pepo6 Péter, egyetemi tanar

A tantargy oktatasiaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Szabo Eva adjunktus, Dr. Rézsané Dr.
Viarszegi Zsofia adjunktus

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

Tantargy tipusa: valaszthatod

A tantargy oktatasi idéterve, vizsga tipusa: 8 ora/félév, K

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A hallgatok a tantargy keretében a novénytermesztés bioldgiai alapjainak jelentdségével, a
mindsités rendszerével, a genotipus ¢és vetdmag eldallitdsanak tudoményos modszereivel és
gyakorlati vetiiletével ismerkednek meg. Képesek lesznek a tananyag elsajatitdsa révén a

crer

crer

gyakorlati kérdéseinek magas szintli kezelésére.

A tantargy tartalma (8 6ra bontasban):

1.

2.

3.

A bioldgiai alapok fogalma, jelentdsége, szerepe a ndvénytermesztésben.A genotipus
¢és a vetdmag jellemz6 multidiszciplindris szerepe a novénytermesztésben

A fajtamindsités folyamata, rendszere, a vetdmag eldallitasdnak altalanos és specialis
feladatai. A fajta és termohely specifikus technologiak jelentdsége a biologiai alapok
mindsitésében

A hagyomdnyos ¢és GM ndvények jelentdsége, termesztésiik eldnyei, hatranyai.A
genotipus  szerepe a  gabona, olaj-, hiivelyes ¢és egyéb nodvények

cres

A vetdmag szerepe a gabona, olaj-, hiivelyes ¢és egyéb novények

cres

Evkozi ellenérzés modja:
Az eléadasokon a részvétel ajanlott, a gyakorlatokon kotelezo.

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

Ajanlott irodalom:

1. Antal J. (szerk.) (2005): Novénytermesztéstan 1. Mezdgazda Kiado, Bp. 391 p. ISBN 963-
286-205-8

Antal J. (szerk.) (2005): Novénytermesztéstan 2. Mezdgazda Kiado, Bp. 595 p. ISBN 963- 286-

206-6
1zsaki

Zoltan-Lazar Laszlé (2004): Szantofoldi novények vetOmagtermesztése ¢€s

kereskedelme. MezOgazda Kiad6 Budapest 666 p. ISBN 9789632861081
Bedd Zoltan (2009): A vetdmag sziiletése. Agroinform Kiadé 540 p. ISBN 9635028008
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A tantargy neve, kodja: Mindségi termékeléallitas biokémiai alapjai (MTMELL7027)
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Vago Imre, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi-és min6ségi mérnoki MSc.

Tantargy tipusa: valaszthato

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 6+0 K

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: Olyan szemlélet kialakitasa a hallgatokban, amellyel a megtermelt
aru mindségét legalabb annyira fontosnak tartjak, mint a mennyiségét és gazdasagossagat.

A kiilonb6z6 tényezdk, igy a novényeknél a tdpanyag- €s vizellatads, a szerves hozamfokozok
¢s a kémiai ndvényvédelem mindséget befolyasolo hatasa. A takarmanyozas és az allati eredetii
termékek mindségének Osszefliggései. A hozamfokozok, gydgyszerek, anti-, pre- ¢és
probiotikumok mindségmaodositd hatasa az allati termékeknél.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1.hét: A novények kémiai Osszetétele, viz-, szarazanyag- és hamutartalom. A ndvények
szervetlen- és szervesanyag-tartalma. Tapelemek és csoportositasuk.

2.hét: Tapelem-felvétel és befolydsold tényezdi (talaj, klimatikus és biologiai tényezok).
Téapanyagellatas és termésennyiség kapcsolata.

3.hét: A tapanyag-ellatas hatasa az egyes termékek mindségére: gabonandvények, gyokér- és
gumosnovények, egyes olajnovények, természetes ¢és telepitett gyepek, zoldségfélék,
gyimolcsfélék, ipari ndvények.

4.hét: A talaj, mint a legfontosabb ndvényi tapanyag-forras. A talaj tapanyagszolgaltatd
képessége. A talajok csoportositasa, termohelyi kategoridk.

5.hét: A novények tdpanyag-igénye. A tdpanyag-sziikséglet megallapitasanak filozofiaja,
modszerei, 1épései. Példak tdpanyagsziikséglet szamitasara. Korrekcids tényezok.

6.hét: A nitrogénhidny és —felesleg hatdsa a termékmindségre és a kornyezetre. A nem
megfeleld foszfor- és kaliumellatas hatdsa a mindségre.

7.hét: Kalcium- és magnéziumhiany és kovetkezményei. LegelOtetania. Nem esszencialis
elemek a novényi termékekben. Hatasok, veszélyek.

8.hét: Novényvédd szerek mindséget befolyasold hatasai. Lokalis, lokoszisztemikus ¢és
szisztemikus szerek ¢és ezek hatasa a mindségre. Perzisztencia, munka- és ¢élelmezés-
egészségligyl varakozasi id6. LD50, LC50, EC50 fogalma, jelentésége. Védofelszerelések.
Veszélyességi kategoridk, veszélyesség méhekre €s halakra. Forgalmazhatosagi kategoriak.
9.hét: Szermaradékok ¢és metabolitok analiziséhez mintavételezés szabalyai. Mintak
elokészitése és analitikai modszerek a szermaradvanyok meghatarozasahoz.

10.hét:  Szervetlen mikroszennyezOk analizis¢hez mintavételezés szabalyai. Mintak
elokészitése és analitikai modszerek a mikroszennyezdk meghatarozasadhoz.

11.hét: A takarmanyozas hatasa az dallati termékek mindségére. Takarmanyok kémiai
Osszetételének jellemzése, értékelése. A takarmanyanalizis célja és alapveté modszerei, az
eredmények értékelése.

12.hét: Az allat bioldgiai funkcioit befolyasolé anyagok: hozamfokozok, gyogyszerek,
antibiotikumok, pre- és probiotikumok mindségmodositod hatdsa az dllati termékeknél.

13.hét: Mindségatalakulas a feldolgozas soran. Hokezelés, hiités, fagyasztas, szaritas,
konzervalas, s6zas, savanyitas, erjesztés, flistolés, egyéb kezelések.

14.hét: Osszefoglalas, attekintd értékelés, a konzultacios kérdések megvalaszolasa.



Evkozi ellen6rzés modja: -
Szamonkérés modja: szobeli kollokvium

Oktatasi segédanyagok: ppt
Ajanlott irodalom:
1. Loch Jakab — Nosticzius Arpad (2005): Agrokémia és novényvédelmi kémia.
Mezbgazda Kiado. Budapest. ISBN: 963 81 6001 2
2. Almadi Ch., id. Nadasy M. (2000): Novényvédo szer kémia. Kari jegyzet. Keszthely.
3. Manfred Hoffmann — Giinter Wolf — Bernhard Staller (1997): Lebensmittelqualitit
und Gesundheit. Verlag Baerens & Fuss. Schwerin. 1. Auflage. ISBN-13: 978-
3926104922
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A tantargy neve, kodja: Fehérjék mindsitése, MTMELL7029

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Remenyik Judit, tudomasnyos fdmunkatérs
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

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

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: 6 ea. az adott félévben, 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:

Gyéuri Z. — Csap6 J. — Csap6-Kiss Zs.: Elelmiszer- és takarmanyfehérjék minisitése.
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: Vezetési és kommunikaciés ismeretek MTMELL7007
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):

15. Kommunikacids alapismeretek

16. Nonverbalis kommunikacio

17. Verbalis kommunikécio, irasbeliség, szobeli
18. Verbalis kommunikécio, szobeliség
19. Kommunikaciés problémak

20. Vezetoi és szervezeti kommunikacio
21. Uzleti kommunikacio

22. Menedzsment vs vezetés

23. Meghatarozo vezetési iskolak

24. Vezetoi feladatok

25. Vezetési stilus és modszer

26. Szervezeti formak

27. Oszténzés, motivacio

28. Konfliktusok vezetése

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:

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

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

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



19.

20.

21

23.
24.
25.

26.
27.
28.

29.
30.

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.
22.

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): Kommunikéci6 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



KOVETELMENYRENDSZER
2018-2019 tanév, 2. félév

A tantargy neve, kodja: Téaplalkozas genetika és genomika, MTMELL7037
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
Press. ISBN: 978-0-12-385900-6

* Lanham-New, S.A., Macdonald, I.A., Roche, H.M. (2010). Nutrition and Metabolism, 2nd
Edition. Wiley-Blackwell. ISBN: 978-1-4051-6808-3

» Shanahan, C. and Shanahan, L. (2008). Deep Nutrition: Why Your Genes Need Traditional
Food. ISBN-10: 0-615-22838-0.

* PUBMED database /Books:

- Pagon RA, Adam MP, Ardinger HH, et al., editors. (1993-2014). GeneReviews® [Internet].
Seattle (WA): University of Washington, Seattle; 1993-2014.

- Making Sense of Your Genes: A Guide to Genetic Counselling. National Society of Genetic
Counselors; Genetic Alliance. Washington (DC): Genetic Alliance; 2008.

- Integrating Large-Scale Genomic Information into Clinical Practice: Workshop Summary.
Institute of Medicine (US). Washington (DC): National Academies Press (US); 2012.

- Benzie I.F.F. and Wachtel-Galor, S. (2011). Herbal Medicine, 2nd edition. CRC Press; ISBN-
13: 978-1-4398-0713-2



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer logisztika, MTMELL7038

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: 8+0 K

A tantargy kredit értéke: 4

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 az 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.



