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KOVETELMENYRENDSZER
2021/22. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Spektroszkopiai médszerek, MTMELL7008

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

Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és -mindségi 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.



KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 1. félév

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)



KOVETELMENYRENDSZER
2021-2022 tanév 1. félév

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.



KOVETELMENYRENDSZER
2021/22. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer minéség és biztonsag mikrobioldgiai vonatkozasai,
MTMELL7011

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

A tantargy oktatiasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. P4l Karoly, tudomanyos fémunkatars
Szak neve, szintje: Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnoki, MSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 12, Gy

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A tantargy oktatasdnak célja, olyan korszerti ismeretek nyujtasa, mely lehetové teszi, hogy a
hallgatdsag altaldnossagban és tételesen is megismerkedjen a romlast okozo
mikroorganizmusokkal és az altaluk okozott betegségekkel, a jo gyartasi technologia
kovetelményeivel, valamint az élelmiszerek mindsitésének kritériumaival.

A gyakorlatokon a kiilonféle ¢lelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalata soran hasznélatos
vizsgalati modszerek megismerése és azok készség szinten valo kivitelezésének elsajatitasa a
cél.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Az élelmiszer mikrobioldgia torténete. Az élelmiszerekben taldlhaté mikrobak
szerepe, ¢lelmiszerbe kertilése, az ¢lelmiszer eredetli megbetegedések f6 csoportjai.
Az élelmiszerekben el6forduldé mikrobék elsddleges forrasai, €s jellemzésiik.

2. Elelmiszer eredetii patogén mikrobak és termékeik. A fekal-oral terjedési ut. Az
¢lelmiszer eredetli kdrokozok patogenitdsanak feltételei. Az élelmiszer eredetli
koérokozok patogenitasanak helyei.

3. Az ételmérgezésekben szerepet Gram pozitiv sporaképzok és az altaluk kivaltott
megbetegedések.

4. Az ételmérgezésekben szerepet jatszo Staphylococcus aureus. A Listeria nemzetség és
az €lelmiszer eredetii liszteridzis.

5. A Salmonella nemzetség, ¢s a szalmonell6zis.

6. Az Escherichia coli, és az élelmiszer eredetli megbetegedésekben szerepet jatszo
patotipusok jellemzése.

7. A Shigella, Yersinia, Vibrio és az altaluk kivaltott ¢lelmiszer eredetii megbetegedések.
A Campylobacter nemzetség jellemzése és a campilobacteriozis.

8. Mikotoxinok.

9. Az é¢élelmiszer eredetli megbetegedésekben szerepet jatszo virusok és parazitdk

10. Husféleségek mikrobiotéja, legfontosabb korokozok és romlasaban résztvevo
mikrobak.

11. Tej, tejtermékek és tojas mikrobiotdja, legfontosabb korokozok és romlasaban
résztvevo mikrobak

12. Zoldségek, gylimdlesok mikrobiotaja, illetve termékeik, gyiimolcslevek, iiditditalok és
palackozott vizekben eléforduld legfontosabb korokozok és romlasaban résztvevo
mikrobak

13. Gabona-, malom-, siitdipari termékek, tovabba a cukor €s édesipari termékek
mikrobiotaja, illetve az el6fordulo legfontosabb kérokozok és romlasaban résztvevo
mikrobak



14. zesitok, flszerek, ndvényolaj, margarin, kavé, tea, palackozott vizek, tartositott
termékek, gyorsfagyasztott termékek, vendéglato-ipari és hidegkonyhai készitmények
Evkozi ellen6rzés modja: -
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

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 Kéroly szerk: Bevezetés a prokaridtak vilagaba (2013), ELTE TTK online jegyzet,
597 oldal, E6tvos Lorand Tudomanyegyetem, Budapest

Deék Tibor, Kisk6 Gabriella, Mardz Anna, Mohacsiné Farkas Csilla (2006): Elelmiszer-
mikrobiologia. Mezégazda Kiadd, Bp. 377oldal, ISBN 978-963-286-525-6

Jakucs E., Vajna L. (2003): Mikolégia. 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 mikrobioldgia tankényve (2013), Medicina Konyvkiadé Zrt. Budapest,
669 oldal, ISBN: 978-963-226-353-3



KOVETELMENYRENDSZER
2020/2021. 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 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.
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Evkozi ellendrzés médja: Az alairas megszerzésnek feltétele az drakon valo részvétel.
Szamonkérés modja (félévi 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.
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A tantargy neve, kodja: Analitikai és mikrobioldgiai gyorsmodszerek, MTMELL7020
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:, Dr. Karaffa Erzsébet Monika, 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
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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
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A tantargy neve, kodja: Analitikai és mikrobioldgiai gyorsmodszerek, MTMELL7020
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Prokisch Jozsef, egyetemi docens

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



