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KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari miiveletek 1., MTB60065

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla — egyetemi tanar
Szak neve: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 3. félév (2+2), kollokvium

A tantargy Kkredit értéke: 6

A targy oktatasanak a célja:

Az Elelmiszeripari Miiveletek 1. cimii tantargy keretén beliil az alapveté miivelettani alapok
elsajatitasara valamint ebben a félévben a fluidumok viselkedésének, az aramlastani
alapoknak, és ezzel kapcsolatos miiveletek ismertetésére keriil sor. A félév soran a hallgatok
megismerkednek az ¢lelmiszeriparban is alkalmazott egyes szétvalasztdé €s homogenizalo
miiveletek jellemzdivel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Elelmiszeripari miiveletek alapjai (miivelettan fogalma, miivelettan targyalasi modja,
miuvelettani alapfogalmak, SI mértékegységek)

2. Kozegek aramldsanak altalanos jellemzése (kozegek felosztasa, vezetékben aramlo

kozeg jellemzdi, viszkozitas fogalma €s szerepe, hatarréteg elmélet)

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

4. Bernoulli-egyenlet (alkalmazasa, sarlodasos Bernoulli egyenlet, surlodéasi tag,
Bernoulli egyenlet kiterjesztése)

5. Kozegek széllitasanak lehetdségei (szivattyuk, ventilatorok, kompresszorok),
kozegszallitdé  berendezések  kivéalasztasanak  szempontjai,  folyadékszallitas
problémainak ismertetése

6. Szétvalasztdé miveletek altalanos jellemzése, gravitacios Tilepités jellemzése,
gravitacios llepités berendezései, azok kivalasztasdnak szempontjai és €lelmiszeripari
alkalmazasuk

7. Centrifugalis llepités jellemzése, centrifugalis iilepités torvényszeriiségei, iilepedési
sebesség meghatarozasa, centrifugdk teljesitménye, hatarszemcse- atmérd

8. Centrifugatipusok miikodési elve, kivalasztasuknak szempontjai és alkalmazési
tertileteik, ciklonok ill. hidrociklonok bemutatasa

9. Sziirés miivelettani jellemzése, élelmiszeripari sziiréberendezések és azok kivalasztasi
szempontjainak bemutatdsa

10. Préselés jellemzése, €lelmiszeripari présgépek miivelettani sajatossagainak bemutatasa

11. Homogenizalé miveletek altalanos jellemzése, keverés miivelete, keverStipusok
mukodésének fizikai jellemzoi

12. Emulgeéalas miivelettani jellemzése, emulzidk készitése, emulgedld berendezések
miikddési elveinek bemutatasa

13. Apritds miiveletének jellemzése, apritas fizikai torvényszeriiségei, apritogépek
mukodési elve illetve azok kivalasztdsanak szempontjai

14. Passzirozas miiveletének jellemzése, élelmiszeripari passzirozok mitkddési alapelvei,
azok kivalasztasanak szempontjai

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

A parhuzamosan meghirdetett gyakorlat teljesitése a vizsgara bocsatas feltétele, a hallgato
nem jelentkezhet a vizsgara mindaddig, amig a gyakorlatot nem teljesitette. A gyakorlat
teljesitésének mindsiil, ha a hallgato sikeresen teljesiti félév soran megirt 3 db gyakorlati
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zarthelyit. Minden sikertelen gyakorlati zarthelyihez egy poétlasi lehetdség tartozik, amit a
szorgalmi id6szakban lehet megtenni.

Abban az esetben, ha a hallgaté a potlasi lehetdséggel sem tudja a kotelezettségét teljesiteni, a
vizsgaidészak harmadik hetének végéig ujabb lehetdség van biztositva szdmara a félévkozi
szamonkérések potlasara.

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

Oktatasi segédanyagok:
eléadasanyagok (ppt prezentacio), tankdnyvek

Ajanlott szakirodalom:

Fony6 Zs. - Fabry Gy.: Vegyipari miivelettani alapismeretek, Nemzeti Tankonyvkiado,
Budapest, 2005.

Hodur C. — Laszld Zs. — Szab6 G.: Elelmiszeripari miiveletek 1.. Szegedi Egyetemi Kiado,
Szeged, 2007

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

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

Hodur C. — Kerekes B. — Lengyel A. — Szabé G. — Varszegi T. (Szerk.: Fabry Gy.):
Elelmiszer-ipari eljarasok és berendezések, Mezdgazda kiad6, Budapest, 1995

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



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév 2.félév

A tantargy neve, kddja: Felujitasok hatasa az erdei novényzetre, MTSZABO011

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Veres Szilvia, egyetemi docens

A tantargy oktatasiaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Szalacsi Arpad vezérigazgato, cimzetes
egyetemi tandr, Nyirerdd Zrt

Szak neve, szintje: 0sszes szak, BSc, MSc

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

A tantargy Kkredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: az erdészeti felujitdsok hatdsanak vizsgalata az erdd Osszes
ndvényzeti Osszetevdjére (lombszint, cserjeszint, gyepszint elemei), az elemek
természetvédelmi helyzetére, védelmének lehetdségeire.

A tantargy tartalma:
Eldadasok:
1. Az erd6 legfontosabb szerkezet elemei: szintezettség, az egyes szintek funkcioi,
kialakuldsukat meghataroz6 tényezok.
2. Kornyezeti tényezok (viz, fény, tapanyag, talajhibdk) szerepe az erd6 miikkodésében,
felajulasaban
3. Térbeli valtozatossag: vegetaciofejlodés, novényzeti kdlcsonhatasok, mozaikossag,
erddszegély szerepe; természetes szukcesszio
4. Az erdészetileg fontos fafajok lényegre toré bemutatasa (B, KTT, KST, CS, kérisek,
ill. kiilon csoportban EF, FF, A, nyarak, ill. ijabb csoportban fontosabb elegyfajok,
harsak, GY, juharok)
5. Az erdbfejlodés fazisai (az ujulati fazistél kezdve, Osszekapcsolva a fontosabb
erdonevelési feladatokkal)
6. A felujitassal kapcsolatos potencialis gondok: gyomosodas, természetvédelmi karok,
klimavaltozas kérdése
7. Feltjitasok és a vad kapcsolata, védelmi és fejlesztési lehetdségek

Gyakorlatok terepi témakorei:

1. Erdészeti felujitdsok novényzete, szerkezeti atalakulasai €s gyomosodésa (Nyirség)
2. Erdészeti felyjitasok ndvényzete, szerkezeti atalakuldsai és gyomosodasa (Bereg-
Szatmari-sik)

Evkozi ellen6rzés médjai: nem relevans

Szamonkérés médja: félévi vizsgajegy szoban, beszamold alapjan, a 3-5 legfontosabb
kotelezo, illetve ajanlott irodalom (jegyzet, tankonyv) felsoroldsa bibliografiai adatokkal
(szerzo, cim, kiadas adatai, oldalak, ISBN)

Oktatasi segédanyagok: el6adasanyagok
legtjabb, tudomanyos attekint6 jellegili folyoiratcikkek

Ajanlott irodalom:
e Matyés, Cs. szerk.: Erdészeti Okologia, Mezégazda Kiadé, Digitalis Tankdnyvtar,
1997, www.tankonyvtar.hu
e Somogyi Z. (szerk.): Erd6 nélkiil? - L'Harmattan Kiad6, Budapest, 2001
e Frank T. (szerk.): Természet - Erdé - Gazdalkodas. - MMTE, ProSilva Egyesiilet,
Eger, 2000.




KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév I1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari miiveletek II., MTB60089

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla — egyetemi tanar
Szak neve: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 4. félév (2+2), gyakorlati jegy
A tantargy Kkredit értéke: 5

A tantargy oktatasanak a célja:

Az Elelmiszeripari Miiveletek II. cimii tantargy keretén beliil a félév elsé részében a hallgatok
megismerkednek a szemcsés, darabos halmazokkal kapcsolatos miiveletekkel, mig a félév
masodik részében a kalorikus miiveletekre vonatkoz6 ismeretekatadasa torténik.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Szemcsés anyagok jellemzdi, kozegaramoltatas szemcsés halmazon keresztiil, nyugvo
halmaz jellemzdi
2. Fluidizélas torvényszeriiségei, fluid allapot, fluidagy legfontosabb jellemzdi,
fluidizacio feltételei
Pneumatikus széllitas fizikai sajatossagainak bemutatésa, jellemzése, modjai
4. Az élelmiszeriparban alkalmazott osztalyozo miiveletek fizikai torvényszeriiségei €s
jellemz6i, osztalyozd berendezések milkddési elve és azok kivalasztasanak
szempontjai
5. FElelmiszeriparban alkalmazott kalorikus miiveletek altalanos jellemzése, hétani
alapfogalmak  (hémérséklet, hdenergia, hdOmennyiség, entalpia, hdaram,
hételjesitmény) bemutatasa
6. HO terjedése vezetéssel, hdvezetés a hatarrétegben, ho terjedése dramlassal (szabad- és
kényszeraramlas), ho terjedése sugarzassal, testek hosugarzé €s héelnyeld képessége
7. Hoatadas, hoatbocsatas, lerakddasok hoellenallasa
8. Hdcserélés miivelete, hdcseréld berendezések miikddési elve, hécserélok anyag- és
homérlege
9. Hocserélok tiizemeltetése, a gozfiités jellemzdi, kondenzviz szerepe, hdcseréld
berendezések tipusai, és azok kivalasztasdnak szempontjai
10. Sterilezés, pasztérozés miivelete, lejatszodo kalorikus folyamatok, alkalmazott
berendezések miikodési elve €s azok kivalasztasanak szempontjai
11. Egyéb termikus miiveletek (el6fézés, f6zés, siités, porkolés) fizikai torvényszeriiségei,
lejatszodd  kalorikus ~ folyamatok  bemutatdsa, alkalmazott  berendezések
kivalasztasdnak szempontjai
12. Beparlas alapfogalmai, beparlas soran lejatszodo kalorikus folyamatok, a beparlés
modozatai
13. Beparlas anyag- ¢s homérlege, a beparlas gozsziikséglete, beparlotipusok, és azok
kivalasztasdnak szempontjai
14. Hoelvonas miveletei, a hlité — és fagyasztotérben lejatszodo kalorikus folyamatok,
hiités és fagyasztds soran elvont hdmennyiség, hiité- és fagyasztd berendezések
kivalasztasanak szempontjai
Evkozi ellenérzés modja (a foglalkozdsokon valé részvétel elbirdsai és félévkozi
ellenorzésének modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):
A parhuzamosan meghirdetett gyakorlat teljesitése a vizsgara bocsatas feltétele, a hallgato
nem jelentkezhet a vizsgara mindaddig, amig a gyakorlatot nem teljesitette.
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A gyakorlat teljesitésének mindsiil, ha a hallgatd sikeresen teljesiti félév soran megirt 3 db
gyakorlati zarthelyit. Minden sikertelen gyakorlati zarthelyihez egy potlasi lehetdség tartozik,
amit a szorgalmi idészakban lehet megtenni.

Abban az esetben, ha a hallgaté a potlasi lehetdséggel sem tudja a kitelezettségét teljesiteni, a
vizsgaidészak harmadik hetének végéig ujabb lehetdség van biztositva szdmara a félévkozi

szamonkérések potlasara.

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

Oktatasi segédanyagok:
eléadasanyagok (ppt prezentacio), tankdnyvek

Ajanlott szakirodalom:

Fony6 Zs. - Fabry Gy.: Vegyipari miivelettani alapismeretek, Nemzeti Tankonyvkiado,
Budapest, 2005.

Manczinger J. —Radnai Gy.: Vegyipari miiveletek I., Budapesti Miiszaki Egyetem jegyzete, J-
6-860.

Hodur C. — Laszld Zs. — Szabé G.: Elelmiszeripari miiveletek I.. Szegedi Egyetemi Kiado,
Szeged, 2007

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

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

Hodur C. — Kerekes B. — Lengyel A. — Szabo G. — Varszegi T. (Szerk.: Fabry Gy.):
Elelmiszer-ipari eljarasok és berendezések, Mezdgazda kiadd, Budapest, 1995

Zsigd L.: Elelmiszeripari miiveletek 1., Féiskolai jegyzet, Elelmiszeripari Foiskola, Szeged,
1988



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév 2. félév

A tantargy neve, kédja: Kolloid kémia, MTB60092

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar
A tantargy oktatisaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Varallyay Szilvia
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 2. évfolyam

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: A kolloidika tudomany torténetének megismerése, a kolloid
rendszerek csoportositdsa, valamint azok 4altalanos jellemzése €és fontosabb
torvényszertiségeik altalanos ismertetése, tovabba kiilonbozo élelmiszer kolloid rendszerek
bemutatésa.

A tantargy tartalma (14 hét bontdsban):

1. A kolloidika tudomany kialakulasa, torténeti attekintés, a kolloid allapot fogalma, a kolloid
rendszerek csoportositasa és altalanos jellemzése

2. Az anyagi rendszerek csoportositasa, a kolloid rendszerek csoportositasi szempontjai,
csoportositas a diszperzjelleg szerint, csoportositds a részecskék kozotti kolcsonhatasok
alapjan.

3. Kolloid rendszerek tulajdonsagait meghatarozd tényezok, a diszperz rendszer alakja, a
diszperz rész nagysaga, a fontosabb rendszerek altaldnos jellemzése, inkoherens rendszerek

4. Aerodiszperz rendszerek, folyékony kozegii diszperz rendszerek, gazdiszperziok, habok

5. Szuszpenzidk, emulzidk, szilard kozeglh diszperz rendszerek, makromolekulds kolloid
oldatok, asszociacios kolloidok

6. Koherens rendszerek, gélek, folyékony kézegli tomény diszperz rendszerek

7. Szaraz porhalmazok, szilard habok, szilard makromolekuldk, kinetikai torvényszertiségek

8. A fontosabb torvényszertiségek altalanos ismertetése, Brown-mozgas, diffizid, ozmdzis,
tilepedés, diszperz rendszerek stabilitasa

9. A koagulalas, szuszpenziok stabilitasa, koagulalasa, habok stabilitdsa, gélek
allapotvaltozasai, reoldgiai tulajdonsagok, reologiai alapfogalmak, deformdacidk, rugalmas
deformaciok, folyasok

10. A szilardsag és a konzisztencia fogalmak, nem-newtoni. folyadékok viselkedése, kolloid
rendszerek reoldgidja, diszperz rendszerek viszkozitasa, szuszpenzidk folyasa

11. Fonalalakd polimer molekuldk oldatainak viszkozitdsa, emulziok viszkozitasa, diszperz
rendszerek szerkezeti viszkozitasa, fontosabb ¢élelmiszerkolloid rendszerek,
¢lelmiszerszuszpenziok

12. Elelmiszeremulziok, élelmiszergélek

13. Fehérjealapt gélek, poliszacharidalapt gélek, ¢lelmiszerhabok

14. Elelmiszer komplex kolloid rendszerek, élelmiszer kettés rendszerek, egyéb kolloid-
stabilizatorok

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

TVSZ kiegészités: ,, A gyakorlati foglalkozasokon torténo hianyzdas megengedheté mértéket,
illetve azok potlasi lehetoségét a tantargyi kovetelmenyekben kell meghatdrozni. Az ezekrol
valo hianyzas megengedheto mértéke azon targyak esetében, amelyekhez heti gyakorlati ora
tartozik, félévente harom, amelyekhez kéthetenkénti gyakorlati ora tartozik, félévente két



hianyzdas. A hianyzas kovetkezményeirol, illetve potlasuk modjarol a  tantdargyi
kovetelményrendszerben kell rendelkezni.

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

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

Oktatasi segédanyagok:

Ajanlott irodalom: Gabor Miklosné: Az élelmiszer-eldallitas kolloidikai alapjai.
Mezdgazdasagi kiad6. 1987.

Szant6 Ferenc: A kolloidkémia alapjai. Gondolat, Budapest. 1987.

Rohrsetzer Sdndor: Kolloidika (mikrofazisok, micellak, makromolekuldk). Nemzeti
Tankonyv-kiadd. Budapest, 1999.



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév I1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer analitika MTBE124

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Czipa Nikolett, adjunktus

A tantargy oktatisiba bevont tovabbi oktatéok: Alexa Lordnd, PhD hallgatd; Kantor
Andrea, PhD hallgato

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 6

A targy oktatasanak célja: A tantdrgy f6 célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek a
klasszikus analitikai modszerekkel, melynek soran az élelmiszerek beltartalmi paraméterit
hatarozzak meg, kiilonb6z6 modszerek segitségével. Emellett megfeleld tudast szereznek ezen
Osszetevok tulajdonsdgairdl is. Megtanuljdk, hogy hogyan hatarozzak meg a kiilonféle
¢lelmiszerek energiatartalmat, illetve tdpanyag-Osszetételét.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Elelmiszeralkotok jellemzése

Mintavétel és mintaeldkészités

Nedvességtartalom, hamutartalom és szarazanyag-tartalom meghatarozas
Lipidek meghatarozasa

Fehérjék meghatarozasa

Vitaminok meghatarozéasa

Szénhidratok meghatarozasa

Rosttartalom meghatarozasa

Mikotoxinok kimutatdsa

10. Antioxidans hatasu vegyiiletek meghatarozasa

11. Aminosavak meghatarozasa

12. Alkoholos italok beltartalmi paramétereinek meghatarozasa
13. Erzékszervi vizsgalatok kivitelezése

14. Energiatartalom szamitas

h R S o

Evkozi ellendrzés médja: A gyakorlatokon valé részvétel kotelez. A megengedett hianyzas
mértéke 3 alkalom. A Hallgatok minden gyakorlat elején zarthelyi dolgozatot irnak, melyek
potlasara az utolso héten biztositunk lehetdséget, amennyiben a hidnyzas mértéke nem haladta
meg a 3 alkalmat.
Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel és a zarthelyi dolgozatok
sikeres megirasa.

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

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Czipa Nikolett (2014): Elelmiszeranalitika gyakorlati jegyzet (Elelmiszermérnok BSc III.
évfolyam részére). Oktatési segédlet

Baldzs Gabor, Bugyi Zsuzsanna, Gergely Szilveszter, Hegyi Adrienn, Hevér Alina, Salgd
Andras, Tomoskozi Sandor (2011): Elelmiszeranalitika gyors és automatizalt modszerei.
(http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/0011 2A 5 modul/adatok.html)

Csapd Janos — Csapéné Kiss Zsuzsanna (2003): Elelmiszer-kémia.
(http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011_0001 521 Elelmiszer kemia/index.
html)



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév 2. félév

A tantargy neve, kédja: Csomagoléastechnologia (MTB60207)

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktaték: Bacskainé Dr. Bodi Eva
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 2. évfolyam

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja:

A csomagoldanyagok tipusainak (textil, fa, fém, {iveg, papir és miianyag), tarsitasi
lehetéségeinek megismerése. A csomagolds mindsége ¢és megbizhatosaga. Csomagoldgépek
¢s eszkozok. A csomagold anyagok kornyezeti hatdsa, Ujra-feldolgozhatosaga. Az
¢lelmiszerek €s a csomagoldanyagok kdlcsonhatasa (difftizid, migracid). Az €lelmiszerek aru-
jelolése (cimkézése). Kotelezd €s onkéntes cimkézés (hasznalati informaciok és reklamok).

A tantargy tartalma (14 hét bontdsban):

Csomagolasi alapismeretek (alapfogalmak, a csomagolas célja és feladata)
Csomagolasi egységképzés (fogyasztoi- és gylijtdcsomagolés)
Papir (tasakok, zacskok, zsdkok, kartondobozok)
Fémalapu csomagolészerek (lakkozott és onozott acéllemezek, aluminium fo6lidk,
talcak,
tubusok és hordok)
Miianyag alapu csomagoldszerek (hdre lagyul6 és keményedd mitanyagokbol foliak,
lemezek, dobozok, iireges testek)
Uveg csomagoloeszkdzok (sziik és széles szajh iivegek és zarasi modjaik)
Fa csomagoldszerek
Textil csomagoloszerek

9. Kombinalt csomagoldszerek

10. Vakuum ¢és véddgazas csomagoloszerek

11. Veszélyes aruk csomagolasa

12. Arukezelési jelolések, jelzések

13. Csomagolas és kornyezetvédelem

14. Az ¢élelmiszerek és a csomagoldanyagok kdlcsonhatasa Az élelmiszerek és a

csomagoldanyagok kolcsonhatasa

Evkozi ellenérzés médja: (a foglalkozdsokon valé részvétel elbirdsai és félévkozi
ellendorzésének modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):
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TVSZ kiegészités: ,, A gyakorlati foglalkozasokon térténd hianyzas megengedheto mértéket,
illetve azok potlasi lehetoségét a tantargyi kovetelményekben kell meghatarozni. Az ezekrol
valo hianyzas megengedheté 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 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. Mez6gazdasagi Kiado, Budapest.
262. p. ISBN: 9632320549.

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

Kerekes Titusz: 2000. Bevezetés a csomagolastechnikéba 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
2017/2018. tanév I1. félév

A tantargy neve, kddja: Taplalkozastudomanyi ismeretek (MTB60209-K2)
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Kincses Sandorné dr., egyetemi adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc.

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: A targy keretében ismertetjiik a taplalékainkkal felvett
tdpanyagok sorsat a szervezetiinkben. Targyaljuk a tdpanyagok és rostok ajanlott mennyiségei
mellett azok mindségére vonatkozo elvarasokat is. A tematika részét képezi a konyhatechnika
hatdsdnak bemutatdsa ételeink tapanyagtartalmara. Az eléadasokon megismerkedhetnek a
ismeretek atadasa a hallgatok szamara, melynek segitségével képesekké valnak a megfeleld
¢lelmi nyersanyagok és konyhatechnikak kivalasztasara specialis ételek eldallitasakor is.

A tantargy tartalma (14 hét bontdsban):

15. A téplalkozasi alapfogalmak. A konyhai alapmiiveletek. Az ¢lelmi nyersanyagok
kémiai Osszetétele.
16. A szervezet energiaforgalma ¢€s energiasziikséglete. Ajanlasok.
17. Az aminosavak és fehérjék. Mennyiség és mindség kérdése.
18. Szénhidratok ¢és ¢élelmi rostok. Ajanlasok mennyiségre és mindségre. Cukorpotlo
anyagok ¢és problematikajuk.
19. Lipidek. Esszencialis zsirsavak. Ajanlott beviteli mennyiségiik. Forrasuk
20. Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzékenysége kornyezeti hatdsokra. Asvanyi
anyagok ¢s biologiai szerepiik. Beviteli - ajanlasok és - forrasok.
21. Az emésztés. Az emésztdcsatorna részei és a benniik lejatszodo folyamatok. A madj
funkcioi.
22. Koleszterin és problematikaja.
23. A koszvény és diétaja. Ketogén diéta. (Kapcsolata az epilepszia kezelésével.)
24, Vércukorszint szabalyozés. Glikémias index. Cukorbetegség.
25. Laktoz intolerancia és diétaja.
26. Lisztérzékenység ¢s diétdja.
27. Vegan étrend. Vérszegénység-vashiany.
28. Divat diétak hatasa a szervezetiinkre
Evkozi ellenérzés modja: A 9. hétté] csoportbontasban az adott problémarél eléadas tartasa,
amit kozosen értékeliink és megvitatunk. Ezeken a foglalkozasokon kdételezd valamennyi
hallgatonak a megjelenése €s aktiv munkdja. Ez a vizsgara bocsatas ¢és az alairas feltétele.

Szamonkérés moddja: A kurzus végén az altaldnos részbdl (1-8 hét anyaga) szobeli
kollokvium.

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai
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, Téplalkozadstudoméanyi kézikdnyv a természetgydgyaszatban,
Budapest, White Golden Book Kft, 2001, -ISBN 963 947 602 1
3. RODLER IMRE, Uj tapanyagtablazat, Budapest, Medicina Kiadé, 2005,
ISBN:978 963 226 009 9



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév II. félév

A tantargy neve, kddja: Matematika I1. MTB60350

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Vincze Szilvia, docens

Szak neve, szintje: Elelmiszer mérnoki BSc szak

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Kovacs Sandor, egyetemi docens
Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

A tantargy tipusa: ,,A” (kotelezo)

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

A tantargy kredit értéke: 3 kredit

A tantargy oktatasanak célja: Az Alkalmazott matematika II. kurzus az elsé féléves
hasonlé cimii kurzus folytatasa. Célja az, hogy a hallgatok megismerjék a
kozgazdasagtanban hasznalt linearis algebrai fogalmakat (matrixok, determinansok,
linearis egyenletrendszerek), és modszereket. Megismerkedjenek a tobbvaltozos
kozonséges és feltételes szélsoérték-szamitassal. Elsajatitsak a valosziniiség-szamitas
alapjait, mely nélkiilozhetetlen a statisztika megismeréséhez. A gyakorlatokon a
megfelelo témakhoz kapcsolodé feladatok megoldasaban szereznek jartassagot a
hallgatok.

A tantargy tartalma :

Hét Eldadds \ Gyakorlat
1. Matrix fogalma, specialis matrixok. Miiveletek matrixokkal, matrix inverze.
2. A determinéans fogalma és tulajdonsagai.
3. Linedris egyenletrendszerek és megoldasi modszereik
4. Egyenletrendszerek megolddsa Gauss-eliminécidval, a Cramer szaballyal.
5 Vektorterek, linearis kombinacio, linearis fiiggetlenség, generatorrendszer,
) bazis, rang, kompatibilitds fogalma.
6. Elemi bazistranszformacios.

A Dbazistranszformacié ¢és alkalmazasai: linearis fiiggdség, rang,
7. kompatibilitdas meghatdrozasa, linedris egyenletrendszerek megoldésa,
matrix invertalasa.

Linearis leképzések. Az n-dimenzids Euklideszi tér fogalma. Tobbvaltozos
8. figgvények. Szélsdérték, hatarérték, folytonossdg, parcidlis derivalt

fogalma.
0. Tobbvaltozos fliggvények feltétel nélkiili és feltételes szélsdértéke.
10. Bevezetés a linedris programozasba.

11. Kombinatorika. Permutacio, variaciok ¢s kombinaciok. Binomialis tétel.

12. Konyvtarhasznalati hét

13 Eseményalgebra.  Valoszinliség  fogalma,  alaptételei.  Klasszikus
) valoszinliségszamitas. Geometriai valoszinliség.

14. Feltételes valoszinliség, teljes valoszinliség tétele, Bayes-tétel.

Evkozi ellenérzés modja:

A hallgatoktol a 10. pont szerinti foglalkoztatasi tervben leirt tananyag elsajatitasat koveteljiik
meg. Az egymasra épiild anyagrészek megértése, alkalmazasuk ¢és begyakorldsa érdekében
rendszeres otthoni felkésziilést kériink a hallgatosagtol. Az eloadasok latogatdasa ajanlott, de
a gyakorlatokon valo részvétel kotelezd. Az eldaddasok sordan katalogus késziil statisztikai
célbol. A gyakorlatokra az el6adason elhangzott anyag attanulmanyozésaval, a feladott hazi
feladatok megoldasaval kell megjelenni. Amennyiben a hallgaté orai szereplése nem
tanuskodik kelld mértékii felkésziiltségérdl, ugy a gyakorlat nem teljesitettnek mindsiil.



Amennyiben a hallgaté hidnyzik a gyakorlatrol, ugy a gyakorlat szintén nem teljesitettnek
mindsiil. A félévet kollokviummal zarjuk, amelynek feltétele a gyakorlati alairds. A félév
teljesitéséhez sziikséges gyakorlati alairashoz a nem teljesitett 6rak szama nem haladhatja
meg az Osszes Oraszam 50 szdzalékat (7 gyakorlat) ugy, hogy a hidnyzdasbol adodo nem
teljesitések szama osszesen legfeljebb 4 lehet (a Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzatban
rogzitetteknek megfelelden). Igazoldst az eseti hidnyzasokrol nem fogadunk el. Azon
hallgatok szamaéra, akik sporttevékenységiik, vagy betegségiik miatt elorelathatdlag hosszabb
iddre elmaradnak a gyakorlatokrol, egyéni tanrendet biztositunk. Amennyiben a félév soran
torténik sulyos baleset, vagy elére nem vart egyéb elfogadhatd okbdl torténd, hosszabb ideig
tartd elmaradas, ugy a hallgatonak ezt idében (az elsé elmaradas hetében) jeleznie és
igazolnia sziikséges. Ebben az esetben az anyag utolagos potlasara, és ezaltal a félévi alairas
megszerzésére lehetOséget biztositunk. A félév alatti munkat varhatdéan a 7. és 14. héten irt
zarthelyi dolgozatok pontszama, valamint a gyakorlatokon vald szereplés alapjan értékeljiik.
Ha az elért pontszdm legaldbb 50 szazaléka a megszerezhetd Gsszes pontszamnak, akkor a
hallgatd megajdanlott kollokviumi jegyet kap. A zarthelyi dolgozatot nagyon indokolt esetben
a gyakorlaton lehet potolni. A kollokvium és a zarthelyi dolgozatok irasa a gyakorlatokon
megoldott tipusfeladatok megoldasabol 4ll. Eredményes kollokviumhoz a pontszamok
legalabb 50 szazalékat kell elérni.

Szamonkérés moédja: Az ¢évkozi zarthelyi dolgozatok forméja irdsbeli, a félév
kollokviummal zarul, forméja irdasbeli

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Bir6 — Vincze (2010): A gazdasagi matematika alapjai, Debreceni Egyetemi Kiado,
ISBN 978 693 318 042 6 (egyetemi jegyzet)

Denkinger G. — Gyurk6 L.(1999): Analizis gyakorlatok, Nemzeti Tankonyvkiado,
Sydsater — Hammond (1998): Matematika kozgazdaszoknak, Aula Kiado,



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév I1. félév

A tantargy neve, kddja: Biokémia (MTBE7007)

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Kincses Sandorné dr. egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:-

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnok BSc.

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy keretein beliil megismerkednek a hallgatok a ndvényi
¢s allati sejtekben végbemend folyamatokkal (makromolekulak felépitése €és lebontasa), azok
szabalyozasaval és azok energiamérlegével.

A sejtekben végbemend folyamatok tanulméanyozasa soran megismerkednek a biokémiai
folyamatok katalizatoraival, az enzimek felépitésével ¢s hatdsmechanizmusukkal, az
enzimaktivitast befolyasold tényezokkel, az enzimmiikodés szabalyozasaval. Az oktatott
anyag a mikrobiologia, az ¢lettan szaktargyak ismereteinek sikeres elsajatitasat alapozza meg.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Az ¢l6 szervezetek anyagi felépitése, szupramolekuléris és sejtes szervezOdése. Az
¢ldlények €s kornyezetiik.
. hét: A viz szerepe az ¢l6lények életében. A viz kitése az élelmiszerekben.
hét: Az enzimek. Az enzimek nevezéktana, felépitése és hatdsmechanizmusa. Az
enzimaktivitast befolydsold tényezdk. Az enzimek osztilyozasa. Az enzimmiikddés
szabalyozasa.
4. hét: A vitaminok. A vitaminok kozos jellemvonasai, csoportositdsuk. A zsirban 0ldodo
vitaminok és hatasmechanizmusuk
. hét: A vizben old6do vitaminok és hatdsmechanizmusuk.
hét: Hormonok. Hormonok hatdsmechanizmusa. A hipofizis, a pajzsmirigy, a
mellékpajzsmirigy, a hasnyalmirigy, a mellékvesék hormonjai. Szexuilhormonok.
Szoveti hormonok. Novényi hormonok.
7. hét: A fotoszintézis. A fotoszintézis fény- és soOtétszakasza. Szachardz ¢és keményitd
szintézis.
8. hét. Szénhidratok lebontasa. A Glikolizis, a Citromsav-ciklus és a Terminalis oxidacio
reakcidsora, energiamérlege.
9. hét: Erjedési folyamatok.
10. hét: A gliikkoz direkt oxidacidja (pentdz-fosztat-ciklus). A gliikoz reszintézise. Glikogén-
anyagcsere (Cori-kor).
11. hét: A zsirok anyagcseréje. A zsirsavak bioszintézise. A telitett, a telitetlen és a paratlan
szénatomszadmu zsirsavak lebontasa, energiamérlege.
12. hét: Glioxalsav ciklus. Aminosavak felépitése. Aminosavak C-vazanak eredete
13. hét: Fehérjeszintézis. Fehérjeszintézis szakaszai, transzkripcio, transzlacid. Inicidcio,
elongécio, termindcio.
14. hét: Fehérjék hidrolizise, aminosavak lebontédsa, kapcsolatuk a Citrat-korrel. Karbamid-
ciklus.
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Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon kotelezé a részvétel. (Hianyzas: max. 30%, 2
alkalom) A gyakorlati ZH-k (mindegyik) megfelelt szintli abszolvalasa (51%) feltétele az
alairdsnak. Potlasi, javitasi lehetdség a gyakorlatvezetd tanarral egyeztetett idOpontban a
szorgalmi iddszak utols6 hetében, illetve a vizsgaiddszak elsé harom hetében.

Szamonkérés modja: kollokvium (irasbeli és szobeli)

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai



Ajanlott irodalom:
1) Toéth Gyula: Szerves és biokémia (II) 1984. egyetemi jegyzet;
2) Csapo6 Janos: Biokémia éllattenyésztoknek ISBN: 9789632863948; 2007
3) Adam Veronika (szerk.) Orvosi biokémia; ISBN:9789632429021, 2006
4) Laszlo - Sajg6 Mihaly: A biokémia alapjai ISBN:9789632862392; 2003



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév 2. félév

A tantargy neve, kddja: Analitikai kémia (MTBE?7009)

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar

A tantargy oktatasiba bevont tovabbi oktaték: Bacskainé Dr. Bédi Eva, Varallyay
Szilvia, Tothné Bogardi Andrea, Soo6s Aron,

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 1. évfolyam

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A tantargy alapvetd célkitiizése, hogy a hallgatokat megismertesse az ¢€lelmiszerek és az
¢lelmiszer  eldallitdshoz  sziikséges  alapanyagok  mindségének,  Osszetételének
megallapitasdhoz sziikséges fontosabb altalanos analitikai ismeretekkel.

A tantargy tartalma (14 hét bontdsban):

1. hét: Bevezetés az analitikai kémidba. Az analitikai kémia torténete.

2. hét: Alapfogalmak. Prefixumok. Fizikai, kémiai mértékegységek és mértékegység
rendszerek.

hét: Az SI alap-, kiegészitd- és szarmaztatott egységei.

hét: A hosszusag, a tomeg, az 1d6, az elektromos aramerdsség, a termodinamikai
hémérséklet, az anyagmennyiség és a fényerdsség.

hét: Méréstigy.

Az analitikai eredmények megadasanak formédja és azok hibai.

hét: A multielemes kémiai analizis folyamata.

hét: Kalibracid, standard addicid, belsé standard modszer, spiking.

9. hét: A kationok és anionok Fresenius-féle osztalyozasi rendszere.

10. hét: A mennyiség mérésének altalanos modszerei.

11. hét: Az analitika mindségbiztositasanak altalanos alapelvei.

12. hét: Klasszikus analitika, titrimetria. Sav-bazis titralas. Komplexometria.

13. hét: Kelatometriai titralas. Csapadékos titralas. Redox titralas.

14. hét: Klasszikus analitika, gravimetria.
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Evkozi ellenérzés modja: (a foglalkozasokon valo részvétel eloirasai és féléevkozi
ellendorzésének modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

TVSZ kiegészités: ,, A gyakorlati foglalkozasokon térténd hianyzas megengedheto mértéket,
illetve azok potlasi lehetoségét a tantargyi kovetelményekben kell meghatarozni. Az ezekrol
valo hianyzas megengedheté 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, megfelelé 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: Pokol Gyorgy, Gyurcsanyi E. Robert, Simon Andrés, Bezr Laszlo6,
Horvai Gyorgy, Horvath Viola, Dudas Katalin Méria: (2011) Analitikai kémia. Typotex
Kiado, Budapest. ISBN 978-963-279-466-2.

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

Tatar Enikd, Zaray Gyula: (2012) Koérnyezetmindsités. Typotex Kiado, Budapest. ISBN 978-
963-279-544-7.

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

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



KOVETELMENYRENDSZER
2017/2018. tanév I1. félév

A tantargy neve, kédja: Elvezeti cikkek és édesipari technolégia, MTBE7034
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Babka Beata, egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy Kkredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: Az ¢lvezeti cikkek (kavé, tea és kakao) €és az édesipari
termékek a magyar élelmiszeripar jelentds és stabil pozicidban levd termékei. A tantargy
oktatasanak egyik célkitiizése a hallgatok megismertetése a termékcsoportok alapanyagaival,
feldolgozasuk Iépéseivel, a mindséglik alakulasara hatd tényezdkkel. Tovabba az egyes
termékek hatdanyagainak, élvezeti értékét add vegylileteinek, és taplalkozasélettani
hatasainak ismertetése, az elsddleges és tovabb-feldolgozas 1épéseinek elsajatitasa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét:

2. hét:

3. hét:

4. hét:

5. hét:

6. hét:

7. hét:

8. hét:

9. hét:

10. hét:

11. hét:
12. hét:

13. hét:

14. hét:

A kavé szarmazéasa, morfologidja. Kavéfajtak. Nyerskavé és porkolt kavé mindségi
paraméterei, kémiai Osszetétele, ¢élettani hatasai.
A kavé elsddleges feldolgozasa, szaraz eljaras, vizes eljaras, osztalyozasa. A zold kavé
masodlagos feldolgozasa. Nyers kavé porkolése, a porkolt kaveé tulajdonsagai. Porkolo
berendezések.
A kaveé utdkezelése, csomagoladsa, taroldsa. Kavékivonatok, koffeinmentes kavé.
Kavépotszerek gyartdsa, csomagolasa. Kavékultardk, espresso technoldgia,
kavéspecialitasok, a kavékészités eszkozei.
A kakaofa altalanos jellemzése. Kakadbab tulajdonsagai, Osszetétele. A kakadbab
elsddleges feldolgozésa. Kakaobab tisztitasa, osztadlyozasa, porkolése, tovabb
feldolgozasa.
Kakadmassza taroldsa. Direkt ¢és indirekt csokoladégyartas f6 miuveletei.
Csokoladépasztakialakitasa, berendezései.
Konsolas, berendezései. Csokolddémassza taroldsa, reoldgiai tulajdonsagai.
Temperaléas,berendezései. Kakadvaj polimorfizmusa.
Csokoladékészitmények gyartasanak berendezései. Csokoladékészitmények mindségi
jellemzdi. Kakadporgyartas, kakadomassza préselése, a préselvény temperalasa,
apritasa.
A teacserje rendszertani besoroldsa, ndvényanatdmiai bemutatasa, jellemzése. A tea
hatdanyagainak, érzékszervi megitélést befolyasold tényezdinek bemutatisa. A
fontosabb teatipusok bemutatésa.
A levelek felosztdsa, kora és a mindség kapcsolata. Zold ¢és fekete tedak gyartdsa és
osztalyozasa. A feldolgozas-technoldgia hatasa a mindségre.
Teakeverékek jellemzése. A tedk aromasitasa, csomagoléasa. Tea fozetkészitési modok
¢éshatasuk a fézet mindségére.
Edesipar altalanos muveletei: oldas, besirités, elvalasztasi miiveletek.

Edesipar altalanos miveletei: szaritds, porkolés, siités, apritds, formazas,
szerkezetkialakitas,jellegkialakitas elve és berendezései.
Cukorkagyartas és —formdzas, karamellakészitmények, zselékészitmények gyartasi
miuveletei,csomagolasuk.
Lazitott szerkezetli édesipari termékek gyartasa, olajos magvakbol késziilt termékek,
grillazs- ¢és marcipankészitmények, drazsékészitmények gyartasa, gylimolcsok
feldolgozasa édesipari célra. Tablettazas, granuldlas, ragdgumi-készitmények gyartasa.



Evkozi ellenérzés modja:

Az aléirds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel és a gyakorlati beszdmolo
teljesitése.

Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitisanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): irasbeli vizsga

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

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

Dr. Mohos Ferenc — Edesipari technologia II., Nemzeti Agrarszaktanicsadasi, Képzési és
Vidékfejlesztési Intézet, 2014.

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

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

Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production: A Guidebook for Growers, Processors,
Traders, and Researchers. Ed. Jean Nicolas Wintgers, Wiley-VCH, 2009.
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A tantargy neve, kddja: Novényi eredetii termékek minésitése, MTBE7036
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Ungai Diana, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

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

A tantargy Kkredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A ndovényi eredetli termékek, azaz a szant6foldi novények -
beleértve a kertészeti novényeket, valamint a gyiimolcsféléket - élelmiszeripari felhasznélasi
célu  termékeinek mindsitési szempontbol vald megismertetése a  hallgatokkal,
termékspecifikus moédon. A hallgatok igy az analitikai és e targy keretében megszerzett
tudasukkal jartassagot szereznek a feldolgozo {izemi alapanyag €és késztermék mindsitésben.

A tantargy tartalma (14 hét bontdsban):

Az ¢élelmiszerekre vonatkoz6 szabalyozas €s ellendrzés, hatarértékek.

A termékmindsités rendszere hazankban és a vilagon.

A Magyar Elelmiszerkényv, a FAO-WHO Codex Alimentarius.
Mindségvizsgalati modszerek és eszkozok. Az AOAC, AACC ¢és ICC
modszerek

Laboratoriumi kdrmérések szervezése €s kiértékelése. Vizsgalatok ellendrzése
hiteles anyagmintakkal. Vizsgalo laboratorium, akkreditacio.

Organoleptikus vizsgalatok.

Gabonaipari mindsités. Buza- €s lisztvizsgalati fizikai médszerek.

Buza és lisztvizsgalati reoldgiai modszerek.

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

10. Prébacipo siités.

11. Burgonya

12. Kertészeti termék mindsités. (érzékszervi, miiszeres)

13. Cukoripar (alapanyag ¢és késztermék mindsitése)

14. Novényolajipar (alapanyag és késztermék mindsitése, zsivsavosszetétel)

A e

o=

Evkozi ellenrzés médja: a gyakorlatokon vald részvétel kotelezd. A gyakorlatok 70%-an
valo részvétel kotelezd. Hianyzas esetén jegyzokonyvet kell leadni a hallgatonak az
elmulasztott gyakorlat anyagabol (elméleti és gyakorlati ismertetd).

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az el6adasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Gyori Z. (1999): A mezdgazdasagi termékek taroldsa és feldolgozasa. DATE . Egyetemi
jegyzet

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



Szilagyi Sz.- Borbély J.-né: Gabona és gabonadrlemények vizsgalata. DATE, Egyetemi
Karacsony L.: Gabona-, liszt-, siité- és tésztaipari vizsgalati modszerek. Mezdgazdasagi
Kiado, Budapest, 1970.

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

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

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

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

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

Official methods of analysis of AOAC international / Cunniff, Patricia. - : AOAC, 1995
Kruppa J. (szerk.): A burgonya és termesztése IV. Agroinform Kiadé és Nyomda Kft.
Budapest. 1999.
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A tantargy neve, kodja: MTNY42-K2 Idegen nyelv

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

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

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2 Gy

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A gyakorlat altalanos célja hogy a hallgatok a K6zos Europai
Referenciakeret (CEFR) éltal meghatarozott komplex kdzépfoku nyelvvizsga szintjének
megfeleld tudasra tegyenek szert mind a négy f0 nyelvi készség terén. Ezen a szinten a
nyelvhaszndlé meg tudja érteni az Osszetettebb altalanos és szakszdvegek f6 mondanivalojat
¢s fontosabb informacidit. Képes részletes és vilagos szovegalkotasra szoban ¢és irasban az
elvart altalanos és szaknyelvi témakorokben. Ezen célok elérése érdekében a kurzus soran a
hallgatok jelentds szokincsre tesznek szert a nyelvvizsgan elvart altalanos témakorok
tekintetében, valamint megismerkednek a legfontosabb mezdgazdasagi szakteriiletekkel
idegen nyelven, és ezeken keresztiil elsajatitjak a szakteriilet jellemz6 szakszokincsét. A
masodik félévében folytatddik az angol nyelvtan gerincét alkotd szerkezetek atismétlése,
begyakorlas és elmélyitése, ami sziikséges a tovabbi szaknyelvi tanulmanyokhoz és hogy a
hallgaté a kurzus végén hatékonyan, a kommunikaciot zavard nyelvhasznélati hibak nélkiil
tudjon részt venni a tarsalgasban altalanos €s szakteriiletéhez kapcsolodo témakban. A nyelvi
készségek koziil elsédlegesen az irott-€s hangzd szoveg értése , a beszédkészség €s az
iraskészség fejlesztése kap kiilonds hangsulyt.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. B2 szintii komplex prébanyelvvizsga feladatainak gyakorlasa Irott és hallott szoveg értése,
beszédkészség, iraskészség

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

3. Szabadid6 2. (mozi, szinhaz, koncertek, kiallitasok, olvasas)

Gabonatermesztés a vilag kiillonb6z0 részein

4. Szabadidd 3. Sport

Gabonatermesztés a vilag kiillonb6z0 részein

5. Telekommunikacié (mobiltelefon, szamitogép) Kertészet, zoldség és gyiimolcstermesztés
6. Etkezés 1.

Kertészet, zoldség és gyiimolcstermesztés

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

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

Mezbgazdasagi technologiak alkalmazésa

9. Egészséges ¢letmod

Mezbgazdasagi technologiak alkalmazésa 2.

10. Betegségek, orvosnal

Mezbgazdasagi technologiak alkalmazésa 3.

11. Szolgaltatasok 1.

Novényvédelem

12. Szolgaltatasok 2.

Genetika, génmodositott élelmiszerek

13.A félév soran vett altalanos €és szakmai témakorok atismétlése, gyakorldsa, szituacios
parbeszédek, hallgatoi 6nallod témakifejtés



14. Felév végi teszt, a félév soran elsajatitott ismeretek, készségek felmérése irasban és
szoban

Evkozi ellenérzés modja: az ordkon vald részvétel kotelezd. Az aldirds megszerzésnek
feltétele az ordkon valod aktiv részvétel, zarthelyi dolgozatok megirdsa, orai prezentaciok
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatasi segédanyagok: internetes forrasok

Ajanlott irodalom (angol nyelv):

Némethné Hock Ildik6:1000 questions, 1000 answers. Tarsalgasi gyakorlatok az angol ,,A”
tipusu nyelvvizsgakhoz

Roéth N.- Senkér Sz.-Téth Z.:Angol szdbeli gyakorlatok. Nemzeti Tankonyvkiado

Kotelezo irodalom (angol nyelv):

Szaknyelvi szoveg- és feladatgyiijtemény, Bl szint, Agrar-és Kornyezettudomany, Zold Ut
Nyelvvizsgakozpont, Szent Istvan Egyetem

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

Ro6th N.- Senkar Sz.-To6th Z.: Angol szobeli gyakorlatok. Nemzeti Tankdnyvkiado

frasbeli feladatgytijtemény a tarsalkodd altalanos nyelvvizsgahoz

Ajanlott irodalom (német nyelv)

Tarpainé Kremser Anna — Sovényhazy Edit: Kérdések és valaszok német nyelvbdl. Maxim
Kiado, Szeged, 223 old, ISBN: 978 963 8621 16 0

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

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

Kotelezo irodalom (német nyelv)

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

Agrothemen —Mezdgazdasagi tarsalgas németiil 178 old. Osszeallitotta: Kulcsar Dezséné.
Debrecen. 2000. Késziilt a Debreceni Egyetem Mezdgazdasagtudomanyi Kar megbizasabol a
Vider- Plusz Bt. Nyomdaiizemében

A Zold Ut Nyelvvizsgakozpont kiadvanyai: Feladatgyiijtemény az irasbeli vizsgéhoz
(Kornyezetgazdalkodasi rész)

Kiegészitd anyagok a szobeli témakhoz és feladatokhoz Német kdzépfok B2

Hallott szoveg értése Német nyelv

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



