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KOVETELMENYRENDSZER
2018/19 tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Alkalmazott novénybiologia alapjai, MTB7001

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Kovacs Szilvia, Dr. Makleit Péter,
Domokosné Dr. Szabolcsy Eva

Szak neve, szintje: BSc szakok

Tantargy tipusa: C-tipusu

A tantargy oktatasi idéterve, vizsga tipusa: 1+0 K

A tantargy kredit értéke: 0

A targy oktatasanak célja: A novényi élet bioldgiai alapjainak, a szervezddési szintek
ismeretének, a sejt felépitésének ¢és miikddésének, az alapvetd sejttani, szervezettani
ismereteknek a bemutatasa. A hallgaté ismeretet szerez és/vagy ismétel at a kozépiskolai anyag
alapjan az alapvetd novénybiologiai fogalmakrol, azok hasznalatarol az adott szervezddési
szinteken. Megismeri a szerkezet-funkcié novénybioldgiai szintli értékelését. A megszerzett
tudasanyag alapjan képes lesz a novénytan, ndvényélettan, novényi biotechnologia és genetika
targyak konnyebb elsajatitasara.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Eletkritériumok, é16 allapot, él61ények sajatossagai. Az élet keletkezése. Novénybiologa
targya. Szervezddési szintek attekintése. Prokaridta, eukarota szervezodés.

2. A sejtek kémiai felépitése: az elemek és a viz biologiai jelentdsége és a kolloid allapot
biologiai jelentdsége

3. Biologiailag fontos makromolekuldk, helylik a ndvényi sejtben I. A lipidek bioldgiai
jelentdsége. A szénhidratok biologiai jelentdsége.

4. Biologiailag fontos makromolekulak, helyiik a névényi sejtben II. A fehérjék bioldgiai
jelentésége. A nukleinsavak biologiai jelentdsége.

5. Sejtalkotok jellemzdi, funkcidjuk I. (Membranfelépités és funkcid Osszefiiggései a

novényi sejtben+Citoplazma)

Sejtalkotok jellemz6i, funkcidjuk II. (Szintestek €s a mitokondrium)

Sejtalkotok jellemzoi, funkcidjuk II1. (Sejtmag, kromoszomak

Novényi szovetek attekintése

9. Magasabbrendii névények testfelépitése

10. Az anyagcsere sajatossagai. Az enzimek felépitése, szerepe a novényi sejtben

11. A novényi felépitd anyagcsere

12. A n6vényi lebontd anyagcsere

13. Nukleinsavak ¢€s fehérjék bioszintézisének alapjai

14. Sejtosztodas, oroklddés

Evkozi ellenérzés modja:

szintfelmérd az szemeszter kezdetekor

Szamonkérés modja félévi vizsgajegy irasbeli feladatlap alapjan

o=

Oktatasi segédanyagok:
o eléaddasanyagok

Ajanlott irodalom:



o Kozépiskolai Biologia Alaptankdnyvek:
PI. Dr. Lénard Gabor (1987, Tankonyvkiado, Budapest)

Gal Béla Biologia tankonyvei (2006, Mozaik Kiadd, Szeged)
Tuba et al (szerk. 2007): Botanika I. - Sejttan, szervezettan. Nemzeti Tankonyvkiado,
Budapest. (ISBN: 963-195-848-5)

e Dr. Berend Mihaly, Dr. Szerényi Gébor: Biologia 1., I1., I11., IV. ISBN 9630567474



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Alkalmazott kémia alapjai (MTB7002)

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Kincses Sdndorné dr. adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatik:-

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc.

Tantargy tipusa: kotelezo targy

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

A tantargy kredit értéke: 0

A targy oktatasanak célja: A kozépiskolai tananyag ismétlése, 6sszefoglaldsa, egy komplex
kémiai alaptudas kialakitasa.

A tantargy tartalma (7 hét bontasban):

1.
2.

3.

b

6.

7.

Atomszerkezeti ismeretek; Atomok, ionok;

Molekuldk és 0Osszetett ionok; Anyagi halmazok; Oldatok, oldodés, oldashd,
oldhatosag;

Kémiai reakciok csoportositdsa; Kémiai egyenletek rendezése. Savak és bazisok
reakcioi. SOk vizes oldatanak kémhatasa.

Redoxi reakciok; Nem fémes elemek és vegyiileteik; Fémes elemek és vegyiileteik;
Szerves vegyliletek. A szén jellegzetes tulajdonsagai, szénvegyiiletek csoportositasa.
Alkoholok legfontosabb képvisel6i, tulajdonsaguk.

Szénhidratok csoportositdsa biologiai funkcidjuk szerint. Zsirsavak. Lipidek
csoportositasa bioldgiai funkcidjuk szerint.

Aminosavak ¢és fehérjék, csoportositdsuk bioldgiai funkcidjuk szerint. Nukleinsavak ¢€s
bioldgiai jelentdségiik.

Evkozi ellendrzés médja: Az eléadasok anyagabol szintfelmérd irasbeli dolgozatok (3) irasa.
(Idépontok: a csoport haladasi litemének megfelelden.)

Szamonkérés moédja: Az ¢évkozi dolgozat nem megfeleld szinten vald teljesitésekor a
hallgatonak a vizsgaiddszakban 3 lehetdséget biztositunk a potlasra, az eldadasok anyagabodl
irasban. Eredményességi hatar: 51%

Oktatasi segédanyagok: Alkalmazott kémia alapjai cimii jegyzet (elearning.unideb.hu)
Ajanlott irodalom:

Dr. Siposné Dr. Kedves Eva, Horvath Balazs, Péntek Laszloné:

1. Kémia 8, Mozaik kiad6,2008, MS-2612T

2. Kémia 9, Mozaik kiad6,2009, MS-2616;

3. Kémia 10 Mozaik kiad,2010, MS-2620T

Villanyi Attila: Kémia a kétszinth érettségire ISBN:9632121309



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Altalanos és szervetlen kémia (MTB7006)

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Vago Imre, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Kincses Sandorné Dr, egyetemi adjunktus;
Erdeiné Dr. Kremper Rita, egyetemi adjunktus; Dr. Béni Aron egyetemi adjunktus

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: Kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A raépiild tantargyakhoz nélkiilozhetetlen ,,Altalanos és szervetlen
kémia” alapismereteinek elsajatitasa

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1-2. hét: Az anyag és szerkezete. Az anyagi rendszerek. Az atom részei. Az atommag
szerkezete. Atommodellek. Rontgensugarzas. Kvantumszamok, palyaenergia, az atompalyak
feltoltédése, Pauli-elv és Hund-szabaly. Periodusos rendszer. Atomtdrzs, vegyértékhé;.
Ionizélasi energia, elektronaffinitas, elektronegativitas. Atomok €s ionok mérete és valtozasuk
a periodusos rendszerben.

3-4. hét: A molekulak szerkezete. Elsddleges kémiai kotések, koto €s lazitdo molekulapalyak.
Szigma- és pi-kotés. Hibridizacio. Mésodlagos kémiai kotderdk. A molekuldk geometridja és
polaritasa. Kotésrend. Komplexek, kelatok. Klatratok; ¢€lelmiszerek keményitOtartalmanak
kimutatésa.

5. hét: Osszetett anyagi rendszerek. Anyagi halmazok. Szilard halmazallapot. Kristalyracs
tipusok. Oldatok, oldhat6sag. Hidratacids hd, oldashé. Cseppfolyds és gazhalmazallapot,
gaztorvények.

6. hét: Elegyek, oldatok, elektrolitok. Oldatok toménységének kifejezési modjai. Hig oldatok
¢s tulajdonsagaik.

7. hét: Reakcidkinetika. A kémiai folyamatok irdnya, idébeli lefolyasa, reakcidsebességet
befolyasolo tényezok. Katalizis, katalizatorok.

8-9. hét: Protolitikus folyamatok. Fontosabb sav-bazis elméletek. Tomeghatds torvénye. A
Indikatorok, pufferek. Sok oldhatosagi szorzata. A komplex ionok stabilitasa.

10. hét: Elektrokémia. Oxidacids szam. Elektrolizis, Faraday torvényei. Elektrod, normal- és
standardpotencial. Hidrogénelektrod. Galvanelemek. Redoxirendszerek, redoxipotencidl.
Lokalis elemek.

11. hét: Kolloidika. Kolloid rendszerek, a kolloidok fajlagos feliilete. A kolloid oldatok
tulajdonsagai, adszorpcid. A kolloidok stabilitasa. Gélek.

Szervetlen kémia

12. hét: Elemek gyakorisag és tulajdonsag szerinti megoszlasa. Nemfémes elemek: Hidrogén.
Halogénelemek és vegyiileteik. Oxigéncsoport elemei. Kén és vegyiiletei.

13. hét: Nitrogéncsoport elemei. Nitrogén ¢és vegyliletei. Foszfor és vegyiiletei. Széncsoport
elemei. Szén és szervetlen vegytiletei.

14. hét: Szilikatok. Bor és vegyiiletei. Fémes elemek: Alkalifémek, alkalifoldfémek és
vegyiileteik. Vizkeménység, vizlagyitas. Természetes vizek.

15. hét: Aluminium tulajdonsagai, vegyliletei. Cinkcsoport elemei és fontosabb vegyiiletei.
Mangancsoport elemei és fontosabb vegytiletei.

Evkozi ellenérzés médja: Rendszeres szamonkérés a gyakorlatokon



Szamonkérés modja
A félév zarasa szobeli vizsgaval, kollokviummal torténik.

Oktatasi segédanyagok:
Sajat szerkesztésh ppt fajlok.

Ajanlott irodalom: )
Horvéath Balazs, Rozsahegyi Marta Dr., Siposné Dr. Kedves Eva Dr. (2021): Kémia 11-12.
Mozaik Kiado, 11. kiadas. MS-3151



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Informatika, MTB7008

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Borbasné Dr. Botos Szilvia, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Lengyel Péter Jozsef, adjunktus
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: Az informatika ¢és szdmitdstechnika alapfogalmai. A
tablazatkezelés filozofidja. A tablazatkezelés alapfogalmai, adattipusok, adatformatumok,
egyszerli szamolasi miveletek. Képletek masolasa, az EXCEL cimzési modjai. Képletek
hasznalata, egyszerli szamitasi feladatok. Téblazatok formazasa, diagramkészités, Matematikai,
datum, keres6 és pénziigyi fliggvények. Adatbazis fliggvények és sziirések. Adatbazis kezelés
alapjai. Adatbazisok létrehozéasa az ACCESS-ben. Tablak tervezése, feltdltése, kapcsolatok
kialakitasa. Lekérdezések. Szarmaztatott lekérdezések. Jelentések készitése.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Tablazatkezeld rendszer hasznalata

Alapvetd miiveletek és fiiggvények

Datumfiiggvények ¢és feltételes kifejezések

Keresdfiiggvények mitkddése

Osszefiiggé adatok tulajdonsagai, adatok, mint adatbazis. Adatbazis-kezeld fiiggvények
hasznalata

Szlrések, kimutatasok készitése, grafikonok készitése €s szerkesztése

Osszefoglal6 feladatok

Szamonkérés

Adatbaziskezelés alapfogalmai, adatbaziskezeld rendszerek, relacids tablak kezelése,
kulcsok szerepe. Adatbazis kialakitasa, tablak Ilétrehozasa ¢és kezelése, trlapok
hasznalata

10. Lekérdezési lehetdségek

11. Frissito és torlo lekérdezések, szarmaztatott lekérdezések

12. Kifejezések ¢€s fliggvények hasznalata szarmaztatott lekérdezésekben, jelentéskészités
13. Szamonkérés

14. Dolgozatok poétlasa

RPN

a4

Evkozi ellenérzés modja:

A gyakorlatokon az aktiv részvétel kotelezd, maximum 3 hidnyzas engedheté meg! Tobb
hianyzéas esetén, a kurzus az aldirds megtagadasaval zarul. A gyakorlatokon elkészitett
feladatokat az e-learning rendszerbe fel kell tolteni. Az Osszesitett pontszam alapjan a jegy
kialakitdsa az alabbiak szerint torténik: 0-59% 1 (elégtelen), 60-69% 2 (elégséges), 70-79% 3
(kozepes), 80-89% 4 (j6), 90-100% 5 (jeles).

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



Oktatasi segédanyagok:

Az e-learning rendszerben elérhetd gyakorlati feladatsorok €s azok megoldasai, valamint a
kiegészitd anyagok

Dr. Bako Maria Dr. Herdon Miklés Dr. Lengyel Péter Nagyné dr. Polyak Ilona Dr. R6zsa Tiinde
Dr. Szilagyi Robert Dr. Varallyai Laszl (2011): Uzleti informatika, elektronikus jegyzet.
Bartfai Barnabas: Excel a gyakorlatban, kiado: BBS-INFO KONYVK. ES INFORM. KFT,
2015

Bartfai Barnabas: Office 2016, kiadé: BBS-INFO KONYVK. ES INFORM. KFT, 2016

Ajanlott irodalom:

John Walkenbach : Microsoft Excel 2016 Bible: The Comprehensive Tutorial Resource, Wiley;
1 edition (October 26, 2015)

Efrem G. Mallach: Information Systems, What Every Business Student Needs to Know, New
York, 2015

Danielle Stein Fairhurst: Financial Modeling in Excel For Dummies, John Wiley & Sons, 2017



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Mindségiranyitas alapjai. MTBE7010
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Peles Ferenc, adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatdsdnak altalanos célja az alapvetd mindségiigyi
fogalmak, a mindségiiggyel kapcsolatos szabvanyok, valamint az ezekre ¢épiild
¢lelmiszerbiztonsagi-, és mindségiranyitasi rendszerek alapelveinek a megismertetése. Az
ismeretanyag elsajatitasa hozzajarul a mindségi szemlélet kialakitasahoz. A tantargy segiti a
hallgatot a mindségiigyi tevékenységben valo részvételben.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A mindség fogalmai, a mindség jelenléte a torténelem soran
Mindségiskolak
Mindségiigyi szakemberek
A piaci igénykielégitési folyamat fobb jellemzdi
Mindségiigyi szabalyozo rendszer
Jo gyakorlatok alapjai
HACCEP alapjai
Mindségiranyitasi rendszer alapjai
Kornyezetkdzponta irdnyitasi rendszer alapjai

10. Integralt menedzsment rendszerek fobb jellemzoi

11. TQM alapjai

12. Mindségdijak

13. Iranyitasi rendszerek auditalasa

14. Fontosabb mindségfejlesztést szolgald eszkdzok bemutatasa
Evkozi ellenérzés modja: elméleti ZH-k.
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

XA E L=

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)

Szabo LL. (szerk.) (2011): Mindség és innovaci® 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 Konyvkiado, Budapest. 282.p. ISBN
9631630498

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Statisztika, MTB6057

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. habil. Huzsvai Laszlo, egyetemi docens, PhD

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Soltész Angéla, egyetemi adjunktus,
PhD

Szak neve, szintje: Elelmiszer mérnoki, Kertészmérnoki, Kornyezetgazdalkodasi
agrarmérnoki, Mezdgazdasagi mérnoki

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja:

A mezbdgazdasagban hasznalhat6 leir6 statisztikai modszerek, valamint biometriai eljarasok
megismertetése, elsajatittatasa és mez0gazdasagi alkalmazasi lehetdségeinek bemutatésa,
gyakoroltatisa. A tantargy elsajatitasa utan a hallgatok képesek lesznek szamitogépes
statisztikai program segitségével statisztikai, biometriai elemzések elvégzésére, és az
eredmények szakszerli kozlésére

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Bevezetés a statisztikaba, alapfogalmakat

Mintavétel

Adatbazisok

Meérési skalak

Centralis mutatok 1.

Centralis mutatok 2.

Sz6rodési mutatdk

Nevezetes eloszlasok

9. Megbizhatdsagi intervallumok

10. A mérési pontossag, a pontossag megadasanak maodjai
11. Hipotézis elméleteket

12. Kétmintas paraméteres probak

13. Variancia-analizisek

14. ,,Post-hoc” tesztek, szimultan tobbszords kozépérték-osszehasonlito tesztek

XN R =

Evkozi ellenérzés modja:

A félévkozi és a félév-végi megfeleld felkésziilés érdekében elvart és ajanlott az eléadasokon
valo részvétel.

Kovetelmény a gyakorlati foglalkozdsokon valé felkésziilt megjelenés, amelyet a
gyakorlatvezetdk ellendrizni fognak. A gyakorlatokra az aktualis el6adas jegyzetét hoznia kell
minden hallgatonak. Annak, aki felkésziiletleniil jelenik meg, illetve nem rendelkezik az
eléadas jegyzetével, a gyakorlata érvénytelen, azaz gy keriil figyelembevételre, mintha nem
jelent volna meg. A gyakorlatokrdl legfeljebb 2 alkalommal lehet hianyozni.

Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): a félév anyagabol a szorgalmi iddészak utolsé két hetében kell
megszerezni a gyakorlati jegyet, mely két részbdl all: elméleti ismeretek és feladatmegoldas.



Mindkét rész szamitogépes kdrnyezetben torténik, melyet november elejétdl gyakorolhatnak a
hallgatok.

Oktatasi segédanyagok:

HUZSVAI L. 2012.: Statisztika gazdasdgelemzdk részére Excel és R alkalmazasok. Seneca
Books Kiad6. ISBN 978-963-08-5016-2, 175.0.

Elearning-rendszerben diasorok, adatbazisok, képletgylijtemény, gyakorlé feladatok.
Szamitogépes gyakorlorendszer a sikeres kollokvium teljesitéséhez.

Ajanlott irodalom:
SZUCS ISTVAN: Alkalmazott statisztika. Agroinform Kiad6. Budapest. 2002.
Hunyadi Laszl6-Vita Laszl6: Statisztika, AULA Kiadd, Budapest, 2008.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Mindségiigy alapjai. MTB60116

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Peles Ferenc, adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatdsdnak altalanos célja az alapvetd mindségiigyi
fogalmak, a mindségiiggyel kapcsolatos szabvanyok, valamint az ezekre ¢épiild
¢lelmiszerbiztonsagi-, és mindségiranyitasi rendszerek alapelveinek a megismertetése. Az
ismeretanyag elsajatitasa hozzajarul a mindségi szemlélet kialakitasahoz. A tantargy segiti a
hallgatot a mindségiigyi tevékenységben valo részvételben.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A mindség fogalmai, a mindség jelenléte a torténelem soran
Mindségiskolak
Mindségiigyi szakemberek
A piaci igénykielégitési folyamat fobb jellemzdi
Mindségiigyi szabalyozo rendszer
Jo gyakorlatok alapjai
HACCEP alapjai
Mindségiranyitasi rendszer alapjai
Kornyezetkdzponta irdnyitasi rendszer alapjai

10. Integralt menedzsment rendszerek fobb jellemzoi

11. TQM alapjai

12. Mindségdijak

13. Iranyitasi rendszerek auditalasa

14. Fontosabb mindségfejlesztést szolgald eszkdzok bemutatasa
Evkozi ellenérzés modja: elméleti ZH-k.
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

XA E L=

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)

Szabo LL. (szerk.) (2011): Mindség és innovaci® 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 Konyvkiado, Budapest. 282.p. ISBN
9631630498

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019 tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari miiveletek III. MTB60117

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Kovacs Béla Robert

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Bérczesné Szojka Anikod
Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezd, vizsgakurzus

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

Az Elelmiszeripari Miiveletek III. cimii tantargy keretén beliil az anyagatadassal jaro
folyamatok és anyagatadasi miveletek oktatasa torténik. Az elméleti 6rdkon az egyes
miveletek matematikai leirasan tl sz6 esik az alkalmazott berendezésekrdl és koriilményekrol
is. A szeminariumokon az alapvetd torvényeket és egyenleteket alkalmazzuk.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Bevezetés. Anyagatadasi miiveletek az élelmiszeriparban.
2 Az anyagtranszport célja. Diffuzios folyamatok jellemzése.

3 Anyagatbocsatas, anyagatbocsatasi miiveletek.

4. Gézabszorpcid. A gazabszorpcio célja, megvalositasanak maodjai.
5. Desztillacio.
6
7
8

Rektifikalas.
Adszorpcio, ioncsere.
. Zarthelyi dolgozat
9. Extrakcios muveletek: folyadék-folyadék extrakcid, szilard-folyadék extrakceio.
10. Szuperkritikus extrakcio. Extrakcids berendezések.
11.  Kiristalyositas. A kristalyositas folyamata, koriilményei. Kristalyositd berendezések.
12. Szaritas. A szaritas folyamata, berendezések.
13. Membranszeparacios miiveletek.

14.  Zarthelyi dolgozat

Evkozi ellenérzés modja:
Két elméleti dolgozat.

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

Oktatasi segédanyagok: Az eldadasok ¢és a gyakorlatok diasorai.

Ajanlott irodalom:

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

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

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



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

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Iparagi élelmiszertechnologia és mindségligy, MTB60119-K5

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: ¢lelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja: A tantargy fo célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek az
¢lelmiszerek eldallitasdnak higiéniai feltételeivel, emellett a HACCP rendszer, azon beliil pedig
a veszélyelemzés témakorével. A félév sordn a hallgatok megtanuljdk, hogy melyek azok a
fizikai, kémiai és mikrobioldgiai veszélyek, melyek befolyasolhatjak, esetleg veszélyeztethetik
az ¢lelmiszerek mindségét, illetve fogyaszthatdsagat. A félév végére a hallgatok képessé valnak
arra, hogy a (foként) novényi eredetli termékek, élelmiszerek eldallitasa soran fellépd
veszélyeket felismerjék, és azok kikiiszobolésére javaslatokat tegyenek.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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

A malomipari és siitdipari termékek eléallitasanak veszélyelemzése

Az 4svanyviz és iiditoital gyartas veszélyelemzése

A soOrgyartas és palackozas soran fellépd veszélyek elemzése

A palinkaval kapcsolatos eldirasok és a gyartas soran fellépd veszélyek elemzése
A boraszati tevékenység veszélyelemzése

Az édesipari termékek eldallitasanak veszélyelemzése

Pasztérozott savanytsagok eléallitasanak veszélyelemzése

10. Konzervipari termékek eldallitasanak veszélyelemzése

11. Gyorsfagyasztott termékek eldallitasanak veszélyelemzése

12. Etolaj gyartasanak veszélyelemzése

13. Vendéglatoipari tevékenységek veszélyelemzése

14. Allati eredetii termékek el6allitasa soran fellépd veszélyek csoportositisa

AN E RN =

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon valo részvétel kitelezé. A megengedett hianyzas
mértéke 3 alkalom/félév. A szorgalmi iddszakban egy darab zarthelyi dolgozat megirasara kertil
sor. A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetdk érdemjeggyel, ellenkezd esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javitds a szabalyzat szerint a szorgalmi idészakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgaté ennek nem tesz eleget, tigy a vizsgaiddszak harmadik
hetének végéig még egy lehetdséget biztositunk szamara, a Hallgatokkal elére egyeztetett
id6épontban.

Az alairds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel és 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 élelmiszer-eldallitas és —forgalmazas szabalyozésa (oktatasi segédlet)

J6 higiéniai gyakorlat utmutatok (http://elelmiszerlanc.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-
utmutatok)

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

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

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

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

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




KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Miiszeres analitika, MTB60205

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

A tantargy oktatasiba bevont tovabbi oktatok: Dr. Varallyay Szilvia, Soés Aron,
Bacskainé Dr. Bédi Eva, Topa Eméke

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 2 évfolyam

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja: A tantargy alapvetd célkitlizése, hogy a hallgatokat megismertesse
az ¢lelmiszerek ¢és az ¢lelmiszer eldallitashoz sziikséges alapanyagok mindségének,
Osszetételének megallapitasahoz sziikséges fontosabb analitikai és foként miiszeres analitikai
mérdmodszerekkel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Bevezetés, az analitikai kémia torténete.

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

3. hét: A mindségi analizis klasszikus modszerei, jellemzd reakciok, langfestés és egyéb
modszerek.

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

5. hét: Klasszikus analitikai mérdmodszerek. Csapadékképzésen alapuld klasszikus analitikai
eljarasok, gravimetria. Titralasok.

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

7.hét: Az UV/VIS fotometria. Késziilékek, modszerek, alkalmazasok. Infravoros
spektroszkopia.

8. hét: Langfotometria (FES). Langatomabszorpcids analizis (AAS). Grafitkemencés
atomabszorpcios analizis (GF-AAS)

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

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

11. hét: A GC és HPLC modszerek, késziilékek, alkalmazasi teriiletek.

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

13. hét: Rontgenfluoreszcencia, ionizal6 sugarzasok mérése. Monitoring.

14. hét: Az egyes mérési modszerek Osszehasonlitasa, értékelése, alkalmazhatdsaguk.

2. félév: A szdmolasi és a laboratoriumi gyakorlatok tematikaja:

1. hét: Laboratoriumi baleset- €s tlizvédelmi eldirasok tajékoztatasa. Balesetvédelmi oktatas,
laboratoriumi rend és az egyes gyakorlatok ismertetése. Szintfelmérd tudasproba.

2. hét: Egyszerti statisztikai szamitasok eredménymegadashoz. Szords, megbizhatosag,
eloszlasvizsgalat. Koncentracidegységek, atszamitasok. Kalibralas, egyenes illesztés.

3. hét: Oldatkészitéssel kapcsolatos szamitasok. Redoxi egyenletek rendezése.

4. hét: Gravimetrias mérési eredmények kiszamitdsa. Egyszerli sztochiometria. Sav-bazis
titralasok eredményének kiszdmitésa.



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

6. hét: ZH 1. javitasi lehetdéség. Mintavétel, minta elOkészités, Tomeg, térfogat és silirliség
meghatarozasa.

7. hét: Nitrattartalom meghatarozasa vizmintakbol és élelmiszer alapanyagokbol.

8. hét: Csapadékképzésen ¢€s térfogatos elemzésen alapuld klasszikus analitikai eljarasok
alkalmazésa ¢lelmiszer- és ¢lelmiszer alapanyagok vizsgéalatdhoz.

9. hét: Sav-bazis titralason ¢és komplexometrian alapuld klasszikus analitikai eljarasok
alkalmazésa ¢lelmiszer- és ¢lelmiszer alapanyagok vizsgalatdhoz.

10. hét: FAAS késziilek alkalmazasa é€lelmiszer- €s élelmiszer alapanyagok kalcium- ¢s
natriumtartalmanak vizsgéalatdhoz.

11. hét: Elelmiszer- és élelmiszer alapanyagok szerves komponensei vizsgalatanak bemutatasa
HPLC és aminosav analizator berendezésekkel.

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

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

14. hét: Zarthelyi dolgozat 1. pH mérése. pH-metrids titralas alkalmazéasa élelmiszer

15. hét: ZH 11. javitasi lehetdség, valamint a hianyzo gyakorlat bepdtlasanak lehetdsége.

Evkozi ellenérzés médja: (a foglalkozasokon valo részvétel eldirasai és félévkozi
ellenorzésenek modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

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

Oktatasi segédanyagok:

Ajanlott irodalom:

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

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

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

Maleczkiné Szeness Marta 1977. Szervetlen kémiai feladatok és megoldasok Tankényvkiado
Erdey, L. Mézor L., 1974. Analitikai kézikonyv. Miiszaki Konyvkiad6. Budapest.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Statisztika, MTBE036

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. habil. Huzsvai Laszlo, egyetemi docens, PhD

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Soltész Angéla, egyetemi adjunktus,
PhD

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérnok

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A mezOgazdasagban haszndlhato leird statisztikai modszerek, valamint biometriai eljarasok
megismertetése, elsajatittatdsa és mezdgazdasagi alkalmazasi lehetdségeinek bemutatasa,
gyakoroltatasa. A tantargy elsajatitdsa utan a hallgatok képesek lesznek szamitogépes
statisztikai program segitségével statisztikai, biometriai elemzések elvégzésére, és az
eredmények szakszerti kozlésére

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Bevezetés a statisztikdba, alapfogalmakat
Mintavétel
Adatbazisok
Meérési skalak
Centralis mutatok 1.
Centralis mutatok 2.
Sz6rodési mutatok
Nevezetes eloszlasok
9. Megbizhatosagi intervallumok
10. A mérési pontossag, a pontossag megadasanak maodjai
11. Hipotézis elméleteket
12. Kétmintas paraméteres probak
13. Variancia-analizisek
14. ,,Post-hoc” tesztek, szimultan tobbszoros kozépérték-6sszehasonlito tesztek
Evkozi ellenérzés modja:
A gyakorlatokon val6 részvétel kotelezd. A gyakorlatok 70%-an vald részvétel kotelezd. Az
alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat):
gyakorlati jegy
Oktatasi segédanyagok:
HUZSVAI L. 2012.: Statisztika gazdasdgelemzdk részére Excel és R alkalmazasok. Seneca
Books Kiad6. ISBN 978-963-08-5016-2, 175.0.
Elearning-rendszerben diasorok, adatbazisok, képletgylijtemény, gyakorlé feladatok.
Szamitogépes gyakorlorendszer a sikeres kollokvium teljesitéséhez.

O NN R

Ajanlott irodalom:
SZUCS ISTVAN: Alkalmazott statisztika. Agroinform Kiad6. Budapest. 2002.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019 tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari miiveletek III. MTBE115

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Kovacs Béla Robert

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Bérczesné Szojka Anikod
Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

Az Elelmiszeripari Miiveletek III. cimii tantargy keretén beliil az anyagatadassal jaro
folyamatok és anyagatadasi miveletek oktatasa torténik. Az elméleti 6rdkon az egyes
miveletek matematikai leirasan tl sz6 esik az alkalmazott berendezésekrdl és koriilményekrol
is. A szeminariumokon az alapvetd torvényeket és egyenleteket alkalmazzuk.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Bevezetés. Anyagatadasi miiveletek az élelmiszeriparban.
2 Az anyagtranszport célja. Diffuzios folyamatok jellemzése.

3 Anyagatbocsatas, anyagatbocsatasi miiveletek.

4. Gézabszorpcid. A gazabszorpcio célja, megvalositasanak maodjai.
5. Desztillacio.
6
7
8

Rektifikalas.
Adszorpcio, ioncsere.
. Zarthelyi dolgozat
9. Extrakcios muveletek: folyadék-folyadék extrakcid, szilard-folyadék extrakceio.
10. Szuperkritikus extrakcio. Extrakcids berendezések.
11.  Kiristalyositas. A kristalyositas folyamata, koriilményei. Kristalyositd berendezések.
12. Szaritas. A szaritas folyamata, berendezések.
13. Membranszeparacios miiveletek.

14.  Zarthelyi dolgozat

Evkozi ellenérzés modja:

A szorgalmi iddszakban lehetdség van 2 db elméleti jegymegajanld dolgozat megirasara.
Emellett 2 db gyakorlati zarthelyi dolgozatot is irnak a hallgatok. A gyakorlatok 70%-4n valo
részvétel kotelezd. Az alairds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel és a
gyakorlati zarthelyi dolgozatok teljesitése.

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

Oktatasi segédanyagok: Az el6adasok ¢és a gyakorlatok diasorai.

Ajanlott irodalom:
1. Fonyo Zs. — Fabry Gy.: Vegyipari miivelettani alapismeretek. Nemzeti Tankonyvkiado.
Budapest, 2004. ISBN 963 19 5315 7 2.
2. Simandi Béla (szerk.): Vegyipari muveletek II. anyagataddo miveletek ¢és kémiai
reaktorok, Typotex Kiadd, Budapest, 2012. ISBN 978-963-279-487-7 3.



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

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

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018-2019 tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Molekularis €s sejtbiologia, MTBE7001

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Math¢é Endre, egyetemi docens, PhD
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: Elelmiszermémok BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4.

A targy oktatasanak célja:

Az ¢l6 anyag molekuléris és cellularis szervezddési szintjeinek, valamint az életjelenségek
rendszerelméleti értelmezése. A pro- és eukariota sejtek szerkezeti és miikddési sajatossagai. A
genom szerkezete ¢és a genetikai informacid kifejezOdése. A sejtciklus és szabalyozésa. A sejt
szerkezetével ¢és mitkddésével kapcsolatos molekularis Osszefliggések és a legfontosabb
molekularis vizsgélati modszerek bemutatasa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Eldadasok tematikaja:

1-3. Az ¢éldanyag sejt- és molekularis szintli megismerése a cellularis és molekularis vizsgalati
modszerek fliggvényében.

4-5. Az eukariota sejtre jellemzd kompartimentalizacio, sejtorganellumok és a cellularis
homeosztazis.

6-8. A sejtmag, sejtmagvacska, €¢s kromoszomak. Génexpresszid. DNS replikacio és mutaciok
javitasa. A nuklearis transzport.

9-10. A citoszkeleton: aktin makrofilamentumok, intermedier filamentumok, mikrotubulusok,
centroszomak, osztodasi orso.

11-12. A mitokondrium. A celluléris metabolizmus szabalyozasa: glikolizis, Krebs ciklus, ETC,
beta-oxidacid, ATP szintézis.

13-14. Az eukariota sejt életjelenségeinek térbeli és idébeni sejtciklus-fiiggd regulacidja.

Gyakorlatok tematikaja:

1-2. Kromoszomak mikroszkopi vizsgalata.

3-5. Molekularis vizsgélati modszerek. Genomidlis és plazmid DNS izolalas. PCR technikak.
6-8. Molekularis klonozas és transzgénikus ¢l6lények tanulmanyozasa.

9-11. Eukariota sejtek életjelenségeinek immnunohisztokémiai és fluoreszcens mikroszkopi
vizsgalata.

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

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

Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az 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 molekuléris 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-
¢s Egészségtudomanyi Centrum

* PUBMED database.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Szerves kémia (MTBE7002)

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Kincses Sandorné dr., egyetemi adjunktus
A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatik:-

Szak neve: Elelmiszermérnok BSc.

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A természetben (novényi, allati szervezetekben) el6fordulo
szerves vegyliletek (intermedierek, monomerek, makromolekuldk) felépitésének,
szerkezetének, bioldgiai jelentdségének megismerése, kdzos és eltérd tulajdonsagaiknak
felismerése. Kovetkeztetések levondsa a szerkezet és a biologiai funkcio kozott. Az oktatott
anyag a biokémia, ¢lelmiszerkémia, a mikrobioldgia, az €lettan szaktargyak ismereteinek
sikeres elsajatitasat alapozza meg. Fontos cél a készségek kialakitasa az 01j ismeretek
szelektalasara, alkalmazasara, illetve befogadasara.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: A C-hibridallapotai. A szerves vegyiiletek szénvaz és funkcids csoportok szerinti
csoportositasa. Rendiiség, értékiiség, fogalma a szerves kémidban. [zoméria lehetdségek.

2. hét: Szénhidrogének. Fontosabb szerves kémiai reakcidtipusok (szubsztitiicid, addicid,
polimerizacid). Diének, poliének (terpének). [zoprénvazas vegyiiletek kémiai sajatsagai.

3. hét: Alkoholok csoportositasa, jellemzése. Tobbértékli alkoholok és kémiai reakcioik. Alifas
oxovegyiiletek (aldehidek, ketonok) csoportositasa fizikai és kémiai sajatsagaik.

4. hét: Szénhidratok. Monoszacharidok csoportositdsa, kémiai tulajdonsagaik, fontosabb
képviseldik. Cukrok gyliriis szerkezete.

5. hét: Cukrok egymas kozotti reakcioja. Redukald és nem redukalo diszacharidok. Vaz —és
tartaléktapanyag poliszacharidok.

6. hét: Karbonsavak csoportositasa, fizikai €s kémiai tulajdonsagaik. Nyiltlancu telitett és
telitetlen egyértékli karbonsavak. (Kiilonds tekintettel a zsirsavakra.) Nyiltlanct telitett és
telitetlen di — és trikarbonsavak. Eszterek csoportositasa, tulajdonsagai.

7. hét: Lipidek. Elszappanosithatd lipidek csoportositasa, fizikai, kémiai tulajdonsagaik. Az
Osszetett lipidek Osszehasonlitdsa, legfontosabb képviseldik ismertetése. El nem
szappanosithato lipidek csoportositdsa. A szteranvazas vegytiletek.

8. hét: Helyettesitett (hidroxi -, oxi -, amino -) karbonsavak kémiai tulajdonségai.

9. hét: Aminosavak csoportositasa, kémiai jellemzdik. Ikerionos szerkezetiik, pufferold
képességlik bemutatasa. Szétvalasztasuk, gélelektroforézis.

10. hét. Dipeptidek, polipeptidek. Fehérjék szerkezete, csoportositdsa. A fehérjék bioldgiai
funkcioi.

11. hét: Aromds vegyliletek. A benzolmolekula szerkezete, izoméridja, kémiai reakcioi.
Fontosabb aromas szénhidrogén csoportok. Az aromas jelleg feltételei, iranyitasi szabdly.
Aromas alkoholok, aldehidek, karbonsavak. .

12. hét: A fenolok és kinonok koétésrendszere, fontosabb képviseldik.

13. hét: Heterociklikus vegyiiletek csoportositasa. Ottagli heterociklikus vegyiiletek. A pirrol,
az imidazol szerkezete, szarmazékaik. Ciklikus tetrapirrol és linearis tetrapirrol rendszerek
szerkezete, tulajdonsagaik, bioldgiai feladataik, f6bb képviseloik.



14. hét: Hattagli heterociklikus vegyiiletek. Piridin és pirimidin szerkezete, szarmazékaik.
Purinvéaz, purinvazas vegyiiletek. Laktim-laktam tautoméria. Nukleozidok ¢és nukleotidok
szerkezete. A NAD+, NADP+, FAD, ATP, ciklikus AMP szerkezete, biologiai szerepiik.
Nukleinsavak primer szerkezete, szekunder strukturdja. A nukleinsavak szerkezetének és
biologiai funkcidjanak dsszefliggése.

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon a részvétel kotelez. (2 hidnyzas engedélyezett.)
A gyakorlat anyagabol 3 ZH irdsa. Ennek poétlasara lehetdség van a gyakorlatvezetdvel
egyeztetett idépontban. A vizsgara bocsatas és az aldiras feltétele, hogy a gyakorlati ZH-k
(valamennyi) eredménye elérje az elégséges (51%) szintet. A ZH-k javitdsdra a szorgalmi
iddszak utols6 hetében ¢és a vizsgaiddszak elsd kéthetében a gyakorlatvezetdvel egyeztetett
idépontban (max.: 3 lehetdség) lehetdség nyilik. Valamennyi ZH 80%-os teljesitésével
kivalthato a vizsgaidészakban esedékes irasbeli vizsga.

Szamonkérés modja: Vizsgaiddszakban az irasbeli megfeleld szinten (51%-o0s) valo teljesitése
elofeltétele a szobeli kollokviumnak, amivel a hallgatd zdrja a kurzust. Az irasbeli vizsga
kivalthato a gyakorlatokon megirt ZH-k 80%-os teljesitésével, de ekkor potlasra, javitasra nincs
lehetdség

Oktatasi segédanyagok: ppt.

Ajanlott irodalom:
1. Bot Gyorgy: A szerves kémia alapjai, ISBN:963240150;1980
2. Gergely P4l - Penke Botond - Toéth Gyula: Szerves és bioorganikus kémia
;ISBN:9638704047; 2006.
3. Kajtar Marton: Valtozatok négy elemre - Szerves kémia I-11.; ISBN:9789632841137;
2009
4. Toth Gyula: Szerves és biokémia (I.) 1984. egyetemi jegyzet



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszerbiztonsag alapjai MTBE7004

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: ¢lelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idéterve, vizsga tipusa: 2+0 gyakorlati jegy

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy fo célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek az
¢lelmiszerek biztonsagat veszélyeztetd fizikai, kémia ¢és mikrobiologiai veszélyekkel, az
¢lelmiszerbiztonsaggal foglalkozd  szervezetekkel, az élelmiszerekkel kapcsolatos
szabalyozasok alapjaival. Emellett ismereteket szereznek az élelmiszerbiztonsag globalis
helyzetérdl (pl. megbetegedések, jarvanyok, kitorések) és az azt veszélyeztetd fobb
tényezokrol, emellett képet kapnak az érzékeny fogyasztoi csoportokrdl is.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Az ¢élelmiszerbiztonsag €s élelmiszermindség alapjai, az azokat befolyasolo tényezok
Az ¢élelmiszermindséget €s —biztonsagot szabalyozo eldirasok, rendeletek, szabvanyok
Az ¢élelmiszerek jelolése, védjegyek €s foldrajzi arujelzok
Toxikologiai alapok, érzékeny fogyasztdi csoportok
Kémiai veszélyek (toxikus fémek, novényi €s allati mérgek, toxinok)
Biologiai és mikrobiologiai veszélyek
Bakterialis eredetii ¢lelmiszerfertdzések, élelmiszerrel terjedd parazitas fertézések
Az ¢élelmiszerbiztonsagi kockéazatelemzés alapjai
Kémiai kockazatbecslés a gyakorlatban

10. Mikrobiologiai kockazatbecslés a gyakorlatban

11. Genetikailag modositott novények élelmiszerbiztonsagi kockéazata

12. Kockézatkommunikécio

13. Az ¢hezés ¢és az €lelmiszerbiztonsag

14. FAO/WHO ¢és EFSA ajanlasok, az RASFF rendszer és INFOSAN miikodése
Evkozi ellenérzés médja: A szorgalmi idészakban a Hallgatok 2 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 Hallgaté ennek nem tesz eleget, ugy a vizsgaidészak harmadik
hetének végéig még egy lehetdséget biztositunk szamara.
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): 2 db zarthelyi dolgozat eredményébdl gyakorlati jegy
Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai
Ajanlott irodalom:
Dr. Szeitzné Dr. Szabé Maria (2008): Elelmiszer-biztonsagi helyzetelemzés és
kockazatértékelés. ISBN: 978-963-502-896-2
Dr. Bir6 Géza — Dr. Bir6 Gyorgy (2000): Elelmiszer-biztonsag, taplalkozas-egészségiigy.
ISBN: 963502257
Laczay P.: Elelmiszer-higiénia. Elelmiszerlanc-biztonsag.
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KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari gépészeti ismeretek, MTBE7011
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Vantus Andras, egyetemi docens

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: -

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatasdnak célja a hallgatok megismertetése az
¢lelmiszeriparban hasznalt gépekkel, berendezésekkel, épiiletekkel. A hallgatok a targy
teljesitésével elméleti és gyakorlati ismereteik révén képessé valnak az ¢élelmiszeripari munkak
gépeinek mitkddtetésére, illetve a miikodtetésben valo részvételre.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

A szallitas gépei, berendezései (gravitacids, mechanikus,
A szallitas gépei, berendezései (Iégaramos anyagszallitas)
Mosogépek (zoldség, gylimolcs, sertés- és baromfimosok, telepi mosok)
Feldolgozoipari apritogépek (hus, zoldség, gytimolcs)
Feldolgozoéipari apritdgépek (gabona)
Husfeldolgozasi technoldgia (sertés) (vagohid)
Az osztalyozas, fajtazas gépei, eszkozei (rostak)
Az osztalyozas, fajtazas gépei, eszkozei (tridr, szeleld)
Szétvalasztd miiveletek (lilepités, sziirés)

10. Szétvalasztdé muveletek (centrifugalas)

11. Keverdgépek

12. A préselés, passzirozas gépei €s berendezései

13. Hocserélok, hiitdgépek

14. Beparl6 késziilékek
Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezo.
Az aldirds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon wvald részvétel, valamint 1 db,
¢lelmiszeripari témaju beadando dolgozat elkészitése.
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy
Oktatasi segédanyagok:
- az el6adasok diasorai
- Fabry Gyorgy (szerk.) 1995: Elelmiszer-ipari eljarasok és berendezések. Mez6gazda Kiado.
Budapest 636 p. (35-108; 120-124; 129-199; 213-231; 252-258; 307-329; 349-351; 370-387,
392-407.) (ISBN: 963-843-942-4)
- Juhasz Gy. - Hagymassy Z. - Battané Gindert-Kele A. 2015: Mez6gazdasagi és élelmiszeripari
gépek. Debreceni Egyetem Miiszaki Kar. Debrecen. 138 p. (81-131.) (ISBN: 978-963-473-908-
1)
Ajanlott irodalom:
- Szendr6 P. (szerk.) 2000: Mezdgazdasagi gépszerkezettan. Mezdgazdasagi Szaktudas Kiado.
Budapest. 662 p. (471-482.) (ISBN: 963-356-284-8)
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KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019 tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Kolloid kémia, MTBE7012

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

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 2

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A kolloidika tudomany torténetének megismerése, a kolloid rendszerek csoportositasa,
valamint azok altalanos jellemzése és fontosabb torvényszeriiségeik altalanos ismertetése,
tovabba kiilonb6z6 élelmiszer kolloid rendszerek bemutatésa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1.

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

2. A kolloid rendszerek csoportositadsi szempontjai, csoportositds a diszperzjelleg szerint,

illetve a részecskék kozotti kolesdonhatasok alapjan

3. Kolloid rendszerek tulajdonsagait meghatarozo tényezok, a diszperz rendszer alakja, a

10.

11.

12.

13.
14.

diszperz rész nagysaga, a fontosabb rendszerek altalanos jellemzése, inkoherens rendszerek
Aerodiszperz rendszerek, folyékony kézegii diszperz rendszerek, gazdiszperziok, habok
Szuszpenzidk, emulzidk, szilard kozegli diszperz rendszerek, makromolekulds kolloid
oldatok, asszociacios kolloidok

Koherens rendszerek, gélek, folyékony kozegii tomény diszperz rendszerek

Szaraz porhalmazok, szilard habok, szilard makromolekulak, kinetikai torvényszertiségek
A fontosabb torvényszeriiségek altaldnos ismertetése, Brown-mozgas, diffuzio, ozmozis,
tilepedés, diszperz rendszerek stabilitasa

A koagulédlds, szuszpenziok stabilitdsa, koaguldldsa, habok stabilitdsa, gélek
allapotvaltozasai, reoldgiai tulajdonsagok, reologiai alapfogalmak, deformaciok, rugalmas
deforméciok, folyasok

A szilardsag ¢és a konzisztencia fogalmak, nem-newtoni folyadékok viselkedése, kolloid
rendszerek reologiaja, diszperz rendszerek viszkozitasa, szuszpenziok folyasa

Fonalalaku polimer molekulak oldatainak viszkozitasa, emulzidk vizskozitasa, diszperz
rendszerek  szerkezeti  viszkozitasa, fontosabb  élelmiszerkolloid rendszerek,
¢lelmiszerszuszpenzidk

Elelmiszeremulziok, élelmiszergélek

Fehérjealapu gélek, poliszacharidalapu gélek, élelmiszerhabok

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

Evkozi ellenérzés modja: (a foglalkozasokon valé részvétel elbirasai és félévkozi
ellendrzésének modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

TVSZ kiegészités: ,,A gyakorlati foglalkozasokon torténd hianyzas megengedhetd mértékeét,
illetve azok potlasi lehetdségét a tantargyi kovetelményekben kell meghatarozni. Az ezekrol



val6 hianyzas megengedhetd mértéke azon targyak esetében, amelyekhez heti gyakorlati ora
tartozik, félévente harom, amelyekhez kéthetenkénti gyakorlati dra tartozik, félévente két
hidnyzas. A hianyzas kdvetkezményeirdl, illetve potlasuk modjardl a tantargyi
kovetelményrendszerben kell rendelkezni.

A tantargyi kovetelményekben, megfeleld idépontok biztositasaval a gyakorlatok pdtlasa is
eldirhatd. A hianyzast a gyakorlatvezetok kotelesek nyilvantartani.”

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Gabor Miklosné: Az élelmiszer-eléallitas kolloidikai alapjai. Mezdgazdasagi kiado.
1987.

Szanto6 Ferenc: A kolloidkémia alapjai. Gondolat Kiadé. Budapest. 1987.

Rohrsetzer Sandor: Kolloidika (mikrofazisok, micellak, makromolekuldk). Nemzeti
Tankonyvkiado. Budapest. 1999.

Cosgrove T.: 2005. Colloid Science, Principles, Methods and Applications. Bristol, UK.
Blackwell Publishing Ltd.

Belitz D., Grosch W., Schieberle P.: 2004. Food Chemistry, Springer Verlag.

Ludger O. Figura, Arthur A. Teixeira: 2007. Food Physics, Springer, Heidelberg



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari miiveletek I, MTBE7013

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

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak a célja:

Az Elelmiszeripari Miiveletek I. cimii tantargy keretén beliil az alapveté miivelettani alapok
elsajatitdsara valamint ebben a félévben a fluidumok viselkedésének, az d&ramlastani alapoknak,
¢s ezzel kapcsolatos miiveletek ismertetésére keriil sor. A félév sordn a hallgatok
megismerkednek az élelmiszeriparban is alkalmazott egyes szétvalaszt6, homogenizald a
szemcsés, darabos halmazokkal kapcsolatos miiveletek jellemzdivel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Kozegek aramlasanak altalanos jellemzése (kozegek felosztasa, vezetékben aramlod
kozeg jellemzdi, viszkozitas fogalma €s szerepe, hatarréteg elmélet)

2. Az aramlas jellege (Re-szam), egyenértékil csdatmérd, folytonossagi tétel

3. Bernoulli-egyenlet (alkalmazasa, surlodasos Bernoulli egyenlet, surlodasi tag, Bernoulli
egyenlet kiterjesztése)

4. Kozegek széllitdsanak lehetdségei (szivattyuk, ventilatorok, kompresszorok),
folyadékszallitas problémainak ismertetése

5. Szétvalasztd miiveletek altalanos jellemzése, gravitacids iilepités jellemzése,
gravitacios iilepités berendezései és élelmiszeripari alkalmazasuk

6. Centrifugalis iilepités jellemzése, centrifugélis ilepités torvényszeriiségei,
centrifugatipusok miikodési elve és alkalmazasi teriiletei, ciklonok, ill. hidrociklonok
bemutatdsa

7. Sziirés jellemzése, élelmiszeripari szlir6berendezések bemutatasa

8. Préselés jellemzése, présgépek bemutatasa

9. Homogenizald6 miiveletek altalanos jellemzése, keverés miivelete, keverdtipusok
jellemzése

10. Emulgedélas jellemzése, emulziok készitése, emulgeald berendezések bemutatasa

11. Apritas jellemzése, apritogépek bemutatasa, jellemzése

12. Passzirozés miveletének jellemzése, passzirozok bemutatésa, jellemzése

13. Kozegaramoltatas szemcsés halmazon keresztiil, nyugvé halmaz jellemzdi, fluidizalas

14. Pneumatikus szallitds bemutatasa, jellemzése, modjai

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

A parhuzamosan meghirdetett gyakorlat teljesitése a vizsgara bocsatas feltétele, a hallgatd nem
jelentkezhet a vizsgara mindaddig, amig a gyakorlatot nem teljesitette. 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 iddszakban lehet megtenni.



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

Oktatasi segédanyagok:
eléadasanyagok (ppt prezentacio), tankdnyvek

Ajanlott szakirodalom:

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

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

Fonyo-Fabry: Vegyipari miivelettani alapismeretek, Nemzeti Tankdnyvkiado, Budapest, 1998.

Szabo-Csury-Hidegkuti: Elelmiszeripari miiveletek és gépek, Mezégazdasagi Kiado, Budapest,
1987.

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

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

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer kémia (MTBE7014)

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand, egyetemi tandrsegéd
Szak neve: Elelmiszermérnok BSc.

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatdsanak altalanos célja, olyan korszeru
ismeretanyag nyujtasa a hallgatosadg szdmara, amely soran lehetdségiik nyilik megismerni az
¢lelmiszerek alkotorészeit. Megismerkednek az élelmiszerekben a tarolds, hokezelés soran
végbemend 4talakuldsi folyamatokkal. Megismerik az adalékanyagok jelentdségét,
problémakarét.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: A viz. A viz kotése az ¢élelmiszerekben. A kritikus vizaktivitasi érték. A viz mozgésa az
¢lelmiszerekben.

2. hét: Az dsvanyi anyagok csoportositasa. Elettani szerepiik.

3. hét: Az élelmiszerekben eléfordul6d szénhidratok, azok csoportositasa.

4. hét: Az élelmiszerek szénhidrattartalméanak valtozasa tarolas, feldolgozas hatasara. Maillard-
reakciok.

5. hét: Az ¢élelmiszerek fehérjéi. Az esszencialis aminosavak. A fehérjék mindsitése.

6. hét: A fehérjék funkcionalis tulajdonséagai. A fehérjék valtozasa tarolas és feldolgozas soran,
az ebbdl kovetkez6 tulajdonsagvaltozasok

7. hét: Lipidek az €lelmiszerekben. A zsirok-olajok mindségét jelzd szamok..

8. hét. Avasodas problematikaja

9. hét: Elelmiszertechnologiai adalék anyagok. Tartositoszerek.

10. hét: Iz- és aromaanyagok.

11. hét: Természetes — és mesterséges szinezékek. Antioxidansok.

12. hét. Alkaloidok. Tapértéket noveld adalékanyagok. Vitaminok. A vitaminok
mennyiségének valtozasa a feldolgozas, a tarolas soran.

13. hét: Allomanyjavito adalékanyagok

14. hét: A hus érésének biokémidja.

Evkozi ellenérzés médja: A gyakorlatokon a részvétel kételezé. (2 hianyzas engedélyezett.)
A gyakorlat anyagdbol ZH iras. Ennek potlasara lehetdség van a gyakorlatvezetovel egyeztetett
idépontban. Az alairas feltétele, hogy a gyakorlati ZH-k (valamennyi) eredménye elérje az
elégséges (51%) szintet. A ZH-k javitdsara a szorgalmi iddszak utolsd hetében és a
vizsgaidOszak elsé kéthetében a gyakorlatvezetovel egyeztetett idopontban (max.: 3 eset)
lehetdség nyilik.

Szamonkérés modja: Szorgalmi idészakban az eldadasok ideje alatt 3 ZH (elméleti) iréasa.
Ezek atlaga adja a gyakorlati jegyet. Mind a 3 ZH eredményének el kell érnie az 51%-ot.
Javitasi lehetOség a vizsgaidOszak elsd két hetében lehetséges.

elégséges: 51-65%

kozepes: 66-80%

jo: 81-90%

jeles: 91-100%



Oktatasi segédanyagok: ppt.
Ajanlott irodalom:

1. Csap6 J. — Csaponé Kiss Zs. 2004.: Elelmiszerkémia. Mez6gazda Kiado, 1-492.

2. Gasztonyi K. és Lasztity R. 1992.: Elelmiszer-kémia I-II. Mezbgazdasagi Kiado,
Budapest

3. Gydri Z.-Csapd J.-Csaponé Kiss Zs. (2004): Elelmiszer- és takarmanyfehérjék
mindsitése. Debreceni Egyetem, Agrartudoméanyi Centrum, Mezdgazdasagtudomanyi
Kar, Debrecen, 280 p



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari nyersanyagismeret MTBE7015
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Didsi Gerda, egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantdrgy oktatdsanak célja a hallgatok megismertetése
¢lelmiszeripari nyersanyagokkal, melyek az egyes iparagak, feldolgzoipar alapanyagat képezik.
A hallgatok a targy teljesitésével ismerni fogjdk a fobb novényi és allati eredetli termékek
alapanyag mindségi és mennyiségi paramétereit.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Magyar Elelmiszerkényv elirasok, élelmiszerek. Fenntarthaté élelmiszerlanc
Gabonafélék (buza, tritikalé, rozs, arpa, zab), mint élelmiszeripari nyersanyagok.
Gabonafélék (kukorica, rizs, pszeudocerealiak), mint élelmiszeripari nyersanyagok.
Olajndveények (6szi kaposztarepce, napraforgd), mint élelmiszeripari nyersanyagok.
Cukorndvények (cukorrépa, cukornad), mint élelmiszeripari nyersanyagok.
Z06ldségtélek és gyiimolesok, mint élelmiszeripari nyersanyagok.

Gyogy- ¢s fliszerndvények, koffeintartalma élvezeti szerek (tea, kavé), szeszipari
készitmények, alkoholmentes italok

NS RhBN=

8. Elelmiszeripari nyersanyagot szolgalo allatok értékmérd tulajdonsagai.

9. Sertés, mint ¢lelmiszeripai nyersanyag. Husmindsités, hushibak.

10. Szarvasmarha, mint ¢élelmiszeripai nyersanyag. Szarvasmarha tej értékmérd
tulajdonsagai

11. Juh ¢és kecske, mint ¢élelmiszeripai nyersanyag. Juh- ¢és kecsketej értékmérd
tulajdonsagai.

12. Baromfi (tytik), mint élelmiszeripai nyersanyag. Tojas értékmérd tulajdonsagai.

13. Egyéb szarnyasok (kacsa, lud, gyongytyuk, pulyka, galamb, emu, strucc), mint
¢lelmiszeripai nyersanyag.

14. Nyul, hal, vad (vaddiszn6, muflon, ddmszarvas, gimszarvas, 6z, facan, tokés réce, mezei
nyul), mint élelmiszeripai nyersanyag.

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

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

Elelmiszer-ipari nyersanyagismeret, Dr. Tanacs Lajos, Budapest, Szaktudas Kiadé Haz, 2005,
203-382 pp.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Mikrobiologia alapjai, MBTE7016

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Pal Karoly, tudomanyos fémunkatars
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

A tantargy oktatdsanak célja, olyan mikrobioldgiai alapismeretek nyujtdsa, melyek
hozzajarulnak a szak- és mas kapcsolodo tantargyak jobb elsajatitasahoz. Mezdgazdasagi
szempontbol kiemelkedéen fontos mikrobioldgiai ismeretek specialis fejezeteinek ¢és
kornyezetvédelmi vonatkozasainak ismertetése, a leglijabb, korszeri tudoményos ismeretek
felhasznalasaval.

A tantargy keretén beliil a hallgatok megismerik a mikrobdk sejtjeinek felépitését,
metabolizmusat, és genetikajat. Ismertetésre keriil a mikrobdk evolucioja, a prokariotak és az
eukariota mikrobdk f0 filogenetikai csoportjai €és azok jellemzdi, a virusok jellemzése.
Bemutatjuk a mikrobak 6kologiai, kornyezetvédelmi, élelmiszeripari, biotechnologiai szerepét,
tovabba a novényi, allati és human megbetegedésekben betoltott szerepiiket.

A gyakorlatokon néhany alapvetd vizsgalati modszer és azok készség szinten valo
kivitelezésének elsajatitasa a cél.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. A mikrobiologia targya, torténete, célja

2. A mikrobak felépitd elemek és makromolekulak

3. A mikrobdk metabolizmusa és tenyésztése

4. Mikrobialis genetika

5. A mikrobék evolucioja és rendszerezése

6. A prokaritta sejtek felépitése

7. Fontosabb prokatiota csoportok és jellemzésiik

8. Az eukaridta sejtek felépitése, a protozoonok jellemzése és fobb csoportjaik
9. A gombak jellemzése, és rendszerezése

10. A fontosabb gomba csoportok és fajok jellemzése

11.  Immunolégiai alapfogalmak, fontosabb immunoldgiai mdédszerek
12. A mikrobidlis anyagcsere sokszinlisége

13.  Biogeokémiai ciklusok és bioremediacio alapjai

14.  Mikrobék szerepe a mezdgazdasag szempontjabol fontos folyamatokban
Evkozi ellenérzés médja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an vald
részvétel kotelezd. A gyakorlatokhoz kapcsolodoan jegyzdkonyvet kell leadni a hallgatonak.

Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai



Ajanlott irodalom:

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

Miarialigeti 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, 2002

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-



KOVETELMENYRENDSZER

A tantargy neve, kodja: MTNY41-K2 Idegen nyelv

A tantargyfelel6s 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: Elelmiszermémok 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) altal meghatarozott komplex kozépfoku nyelvvizsga szintjének
megfeleld tudasra tegyenek szert mind a négy f0 nyelvi készség terén. Ezen a szinten a
nyelvhasznalé meg tudja érteni az Gsszetettebb altaldnos és szakszovegek f6 mondanivaldjat
¢s fontosabb informaciodit. Képes részletes és vilagos szovegalkotasra szoban és irasban az
elvart altalanos és szaknyelvi témakorokben. Ezen célok elérése érdekében a kurzus soran a
hallgatok jelentOs 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. Az elsé
félévében a hallgatok atismétlik, begyakoroljak és elmélyitik az angol nyelvtan gerincét
alkot6 szerkezeteket, amelyek sziikségesek a tovabbi szaknyelvi tanulmanyokhoz €s hogy a
hallgat6 a kurzus végén hatékonyan, a kommunikaciot zavar6 nyelvhasznalati hibak nélkiil
tudjon részt venni a tarsalgasban altalanos €s szakteriiletéhez kapcsolodod témakban. A nyelvi
készségek koziil elsddlegesen az irott-€s hangzd szoveg értése , a beszédkészség €s az
iraskészség fejlesztése kap kiilonds hangsulyt.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Szintfelmérés, orientacid, bemutatkozas, szakmai célok

2. Csalad 1. kiils6, bels6 tulajdonsagok, jellemzés

Debreceni Egyetem Mezdgazdasagtudomanyi Kar

3. Csaladi tinnepek

A mezOgazdasag torténeti attekintése

4. Lakohely, lakohelytipusok dsszehasonlitasa,varosi-falusi 1€t 6sszehasonlitasa
A mezOgazdasag torténeti attekintése

5. Lakohely, haztartasi koltségek, haz, lakas felszereltsége

A mezOgazdasag torténeti attekintése 3.

6. Munka 1.( munkak presztizse, divatos szakmak)

A magyar mezdgazdasag agazatai

7. Félévkozi teszt, az eddig elsajatitott ismeretek, készségek felmérése
A nyelvvizsgédhoz sziikséges (lizleti) levelezés: érdeklddés, ajanlatkérés
8. Munka 2. ( szellemi és fizikai munkak, munkanélkiiliség)

Energia, mezdgazdasagi eszk6zok és gépek 1.

9. Munka 3. Allasinterjuk

Energia, mezdgazdasagi eszk6zok és gépek 2.

10. Tanulasl. ( tovabbtanulasi tervek, iskolai élmények)

Megujul6 energiaforrasok 1.

11. Tanulas 2. ( iskolai hagyomanyok, iskolatipusok)

Megujul6 energiaforrasok 2.



12. Napirend

Kornyezetvédelem 1

13. Barati, olvasoi levél irasa

Kornyezetvédelem 2.

A félév soran vett altaldnos és szakmai témakorok atismétlése, gyakorlasa, szituacids
parbeszédek, hallgatéi 6nallo témakifejtés

14. Félév végi teszt, a félév soran elsajatitott ismeretek, készségek felmérése irdsban €s szoban
Evkozi ellenérzés moédja: az orakon vald részvétel kotelezS. Az alairas megszerzésnek
feltétele az 6rdkon vald aktiv részvétel, zarthelyi dolgozatok megirasa, orai prezentaciok
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

Oktatasi segédanyagok: internetes forrdsok

Ajanlott irodalom (angol nyelv):

Némethné Hock I1dik6:1000 questions, 1000 answers. Tarsalgasi gyakorlatok az angol ,,A”
tipusu nyelvvizsgakhoz

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

Kotelezo irodalom (angol nyelv):

Némethné Hock Ildiko: Tarsalgas, szituaciok, képleirdsok €s hallas utani szovegértés angolul.
Lexika kiad6

Szaknyelvi szoveg- ¢és feladatgy(ijtemény, Bl szint, Agrar-és Kornyezettudomany, Zold Ut
Nyelvvizsgakdzpont, Szent Istvan Egyetem

Timar Eszter: Words, words, words. Tematikus angol szokincsgyljtemény. Nemzeti
Tankonyvkiadd

frasbeli és szobeli feladatgyiijtemény a Tarsalkodo altalanos nyelvvizsgahoz

Ajanlott irodalom (német nyelv)

Tarpainé Kremser Anna — Sovényhdzy Edit: Kérdések ¢s valaszok német nyelvbdl. Maxim
Kiad6, 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 —Mez8gazdasagi tarsalgas németiil 178 old. Osszeallitotta: Kulcsar Dezséné.
Debrecen. 2000. Késziilt a Debreceni Egyetem Mezdgazdasagtudomanyi Kar megbizasabol a
Vider- Plusz Bt. Nyomdaiizemében
A Z61d Ut Nyelvvizsgakozpont kiadvanyai: Feladatgytijtemény az irasbeli vizsgahoz
(Kornyezetgazdalkodasi rész)
Kiegészitd anyagok a szdbeli témakhoz és feladatokhoz Német kozépfok B2
Hallott szoveg értése Német nyelv
Dorothea Lévy- Hillerich:Kommunikation in der Landwirtschaft Cornelsen,171 oldal, ISBN
9783464212349

KOVETELMENYRENDSZER

2018/2019 tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Novénytan, Novényélettan [. MTB60006 K5



A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Kovacs Szilvia, egyetemi adjunktus; Dr. Veres

Szilvia, egyetemi docens

A tantargy oktatiasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Makleit Péter

Szak neve, szintje: Kornyezetgazdalkodasi agrarmérndk BSc, Természetvédelmi mérndk BSc,
Vadgazda mérnok BSc, Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A novénytani és novényélettani alapismeretek elsajatitasa: sejttan,
szOvettan, morfologia, rendszertani alapok és els@sorban altaldnos anyagcsereélettan.

Eloadasok:

Novénytani rész: Az eldadasok rendszeres latogatasa ¢és a ZH (1 db) megirasa legalabb
elégségesre kotelezd.
Novényélettani rész: Az eldadasok rendszeres latogatasa. A részvétel ellendrzése katalogus
formajaban torténik.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

. hét: Sejttan 1.

. hét: Sejttan II. Altalanos szovettan

hét: Szervek szdvettana

hét: Morfologia 1. (vegetativ szervek)

hét: Morfologia II. (generativ szervek)

hét: Rendszertan 1.

hét: Rendszertan I1.

. hét: Rendszertan IIL

. hét: Rendszertan IV.

10. hét:Rendszertan V.

11. hét: Fotoszintézis

12. hét: Novényi 1égzés

13. hét: Novényi vizgazdalkodas

14. hét: Novényi dsvanyi anyagcsere

Evkozi ellenérzés modja:

Novénytani rész: A targy gyakorlati része, gyakorlati jeggyel zarul. A gyakorlatokon vald
részvétel és a beszamolok (2db) legaldbb elégségesre vald megirasa kotelezd. Mindkeét
beszamolot egy alkalommal a gyakorlatvezetovel egyeztetett idépontban lehet
javitani. Az a hallgat6, akinek egyik javité dolgozata még igy is elégtelen, az utolsod
héten lehetdséget kap arra, hogy egy végs6 beszamoldval bizonyitsa vizsgara valo
alkalmassagat. A megengedett hianyzasok szdma 2 tanitasi 6ra (TVSZ szerint).

Novényélettani rész: A munkaltatd gyakorlatok elvégzése, gyakorlati naplo készitése és annak

elfogadasa.

Vizsgara jogosult az a hallgato, aki érvényes gyakorlati jeggyel, elfogadott ZH jeggyel

rendelkezik ¢és megfelel a hianyzasi feltételeknek. Elégtelen gyakorlati jeggyel,

értékelhetetlen ZH-val, illetve 2 tanitdsi orat meghaladd hianyzéassal a hallgatdé nem
vizsgajogosult. A targy ndvényélettani részEébdl a fent emlitett eldirt kovetelmények teljesitése.
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Szamonkérés modja:

A vizsga ndvényszervezettani €és novényrendszertani része fajfelismeréssel (beugrd) kezdodik.
Ennek 60%-os teljesitése esetén folytathatdo a vizsga. A beugrod fotdanyagahoz hozzaférést
biztositunk a félév soran. E mellett a tananyag legalapvetobb ismereteirdl is segédanyagot
kapnak a hallgatok (minimum kérdések). Amennyiben ezeket a hallgatd a vizsgan nem tudja
elégtelen érdemjegyet kap. A targy novényélettani részébdl kiilon vizsgat kell tenni.
Amennyiben ez a vizsga a ndvényszervezettani és névényrendszertani részbdl tett vizsgatol
eltérd napon van, az ujabb vizsgaalkalomnak mindsiil.

Oktatasi segédanyagok:
e cldadasanyagok
e Pethd Menyhért: A ndvényélettan alapjai. Akadémiai Kiad6, Budapest. 1998.
e Baloghné Nyakas Antonia : Mez6gazdasagi novénytan alapjai. Egyetemi jegyzet, 1997,
2005

Ajanlott irodalom:

e Pethd Menyhért: A mezdgazdasagi novények ¢lettana. Akadémiai Kiad6, Budapest.
2002.

e Turcsanyi Géabor: Mezdgazdasagi ndvénytan. Mezbgazdasagi Szaktudds Kiado.
Budapest 2. kiadas 1998



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

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

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

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy oktatasanak a célja:

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

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1.

(98]

10.

11.

12.

13.

14.

Szemcsés anyagok jellemzo6i, kdzegaramoltatds szemcsés halmazon keresztiil, nyugvo
halmaz jellemz6i

Fluidizalas térvényszeriségei, fluid allapot, fluidagy legfontosabb jellemzdi, fluidizacio
feltételei

Pneumatikus szallitas fizikai sajatossagainak bemutatésa, jellemzése, modjai

Az ¢lelmiszeriparban alkalmazott osztalyoz6 miuveletek fizikai torvényszeriiségei €s
jellemzdi, osztalyozo berendezések mitkddési elve és azok kivalasztasanak szempontjai
Elelmiszeriparban alkalmazott kalorikus miiveletek altalanos jellemzése, hétani
alapfogalmak (hdmérséklet, hdenergia, hémennyiség, entalpia, hdaram, hételjesitmény)
bemutatasa

HO terjedése vezetéssel, hdvezetés a hatarrétegben, ho terjedése dramléssal (szabad- és
kényszeraramlas), ho terjedése sugarzassal, testek hdsugarzé és hdelnyeld képessége
Hoatadas, hoatbocsatas, lerakodasok hoellenallasa

Hdcserélés miivelete, hocseréld berendezések miikodési elve, hdcserélok anyag- és
hémérlege

Hocserélok iizemeltetése, a gozfutés jellemzdi, kondenzviz szerepe, hdcseréld
berendezések tipusai, és azok kivalasztasanak szempontjai

Sterilezés, pasztérozés miivelete, lejatszodd kalorikus folyamatok, alkalmazott
berendezések miikodési elve és azok kivalasztasanak szempontjai

Egyéb termikus miveletek (eldfozés, f6z¢s, siités, porkolés) fizikai torvényszeriiségei,
lejatszodo kalorikus folyamatok bemutatésa, alkalmazott berendezések kivalasztasanak
szempontjai

Beparlas alapfogalmai, beparlas soran lejatszodo kalorikus folyamatok, a beparlas
modozatai

Beparlas anyag- és homérlege, a beparlds gozsziikséglete, beparlotipusok, és azok
kivalasztasanak szempontjai

Hdéelvonas miveletei, a hiitd — és fagyasztotérben lejatszodo kalorikus folyamatok,
hiités ¢és fagyasztas soran elvont hdmennyiség, hiitd- és fagyasztd berendezések
kivélasztasdnak szempontjai

Evkozi ellenorzés modja (a foglalkozasokon valo részvétel eldirasai és féléevkozi
ellenorzésenek modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):



A parhuzamosan meghirdetett gyakorlat teljesitése a vizsgara bocsatas feltétele, a hallgaté nem
jelentkezhet a vizsgara mindaddig, amig a gyakorlatot nem teljesitette.

A gyakorlat teljesitésének mindsiil, ha a hallgatd sikeresen teljesiti félév soran megirt 3 db
gyakorlati zarthelyit. Minden sikertelen gyakorlati zarthelyihez egy poétlasi lehetdség tartozik,
amit a szorgalmi idészakban lehet megtenni.

Abban az esetben, ha a hallgaté a potlasi lehetdséggel sem tudja a kotelezettségét teljesiteni, a
vizsgaidOszak harmadik hetének végéig ujabb lehetdség van biztositva szamara a félévkozi

szdmonkérések potlasara.

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

Oktatasi segédanyagok:
eléadasanyagok (ppt prezentacio), tankdnyvek

Ajanlott szakirodalom:

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

Manczinger J. —Radnai Gy.: Vegyipari miiveletek 1., Budapesti Miiszaki Egyetem jegyzete, J-
6-860.

Hodar C. — Laszlé Zs. — Szabé G.: Elelmiszeripari miiveletek I1.. 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. — Szabd G. — Varszegi T. (Szerk.: Fabry Gy.): Elelmiszer-
ipari eljarasok és berendezések, Mezdgazda kiado, Budapest, 1995

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer analitika MTB60115-K6

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Alexa Lorand PhD hallgat6; Kantor Andrea,
PhD hallgat6; Tothné Bogardi Andrea, tanszéki mérnok; Dr. Ungai Diana, adjunktus

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 6

A targy oktatasanak célja: A tantirgy f6 célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek a
klasszikus analitikai modszerekkel, melynek soran az élelmiszerek beltartalmi paraméterit
hatarozzak meg, kiilonb6z6 modszerek segitségével. Emellett megfelel6 tudast szereznek ezen
OsszetevOk tulajdonsagairdl is. Megtanuljdk, hogy hogyan hatdrozzak meg a kiilonféle
¢lelmiszerek energiatartalmat, illetve tdpanyag-osszetételét.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Elelmiszeralkotok jellemzése; mintavétel és mintaelékészités
Nedvességtartalom, hamutartalom €s szdrazanyag-tartalom meghatarozas
Lipidek meghatarozésa; savtartalom meghatarozasa

Fehérjék meghatarozasa

Rosttartalom meghatarozasa; pH és vezetéképesség meghatarozésa
Vitaminok meghatarozéasa

Szénhidratok meghatarozasa

Enzimaktivitas meghatarozasa

Antioxidans hatast vegyiiletek meghatarozésa

10. Aminosavak meghatarozasa

11. Alkoholos italok beltartalmi paramétereinek meghatarozasa

12. Hidroxi-metil-furfurol tartalom meghatarozasa

13. Erzékszervi vizsgalatok

14. Energiatartalom szamitas és szamolasi feladatok

AN E RN =

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon valo részvétel kitelezé. 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 kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): kollokvium

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Czipa Nikolett (2014): Elelmiszeranalitika gyakorlati jegyzet (Elelmiszermérnok BSc III.
¢vfolyam részére). Oktatasi segédlet

Csapd Janos — Csaponé Kiss Zsuzsanna (2003): Elelmiszer-kémia. Mezdgazda Kiado.
(https://docplayer.hu/5030359-Elelmiszerkemia-csapo-janos.html)



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: 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 tapanyagok
sorsat a szervezetlinkben. Targyaljuk a tdpanyagok és rostok ajanlott mennyiségei mellett azok
mindségére vonatkozo elvarasokat is. A tematika részét képezi a konyhatechnika hatasanak
bemutatasa ételeink tapanyagtartalmara. Az eléadasokon megismerkedhetnek a hallgatok
atadasa a hallgatok szamara, melynek segitségével képesekké valnak a megfeleld élelmi
nyersanyagok €és konyhatechnikak kivalasztasara specialis ételek eldallitasakor is.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

8. A taplalkozasi alapfogalmak. A konyhai alapmiiveletek. Az ¢lelmi nyersanyagok
kémiai Gsszetétele.
9. A szervezet energiaforgalma €s energiasziikséglete. Ajanlasok.
10. Az aminosavak ¢és fehérjék. Mennyiség és mindség kérdése.
11. Szénhidratok ¢és élelmi rostok. Ajanlasok mennyiségre €s mindségre. Cukorpotlo
anyagok ¢és problematikéjuk.
12. Lipidek. Esszencialis zsirsavak. Ajanlott beviteli mennyiségiik. Forrasuk
13. Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzékenysége kornyezeti hatasokra. Asvanyi
anyagok ¢s biologiai szerepiik. Beviteli - ajanlasok ¢és - forrasok.
14. Az emésztés. Az emésztdcsatorna részei és a benniik lejatsz6dd folyamatok. A maj
funkcioi.
15. Koleszterin és problematikéja.
16. A koszvény ¢€s diétaja. Ketogén diéta. (Kapcsolata az epilepszia kezelésével.)
17. Vércukorszint szabalyozas. Glikémias index. Cukorbetegség.
18. Laktoz intolerancia €s diétdja.
19. Lisztérzékenység ¢és diétéja.
20. Vegan étrend. Vérszegénység-vashiany.
21. Divat diétak hatasa a szervezetiinkre
Evkozi ellenérzés modja: A 9. héttS] csoportbontasban az adott problémardl eléadas tartasa,
amit kozosen értékeliink és megvitatunk. Ezeken a foglalkozasokon kdételezd valamennyi
hallgatonak a megjelenése ¢s aktiv munkaja. Ez a vizsgéara bocsatas ¢és az alairas feltétele.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok 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, Taplalkozastudomanyi kézikonyv a természetgyogyaszatban, 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



Tantargyi program
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: Matematika I1. MTB60350

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

Szak neve, szintje: Elelmiszer mémdoki BSc szak

A tantargy oktatiasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. Kovécs Sandor, egyetemi docens
Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérnok BSc

A tantargy tipusa: ,,A” (kotelezd)

A tantargy oktatasi idéterve, vizsga tipusa: 2. f¢lév, 2+1 G

A tantargy kredit értéke: 3 kredit

A tantargy oktatasanak célja: Az Alkalmazott matematika II. kurzus az elso féléves
hasonlé cimii kurzus folytatasa. Célja az, hogy a hallgatok megismerjék a
kozgazdasagtanban hasznalt linearis algebrai fogalmakat (matrixok, determinansok,
linearis egyenletrendszerek), és moddszereket. Megismerkedjenek a tobbvaltozos
kozonséges és feltételes szélsoérték-szamitassal. Elsajatitsak a valosziniiség-szamitas
alapjait, mely nélkiilozhetetlen a statisztika megismeréséhez. A gyakorlatokon a megfelel6
témakhoz kapcsolodo feladatok megoldasaban szereznek jartassagot a hallgatok.

A tantargy tartalma :

Hét Eldadds | Gyakorlat
1 Matrix fogalma, specidlis matrixok. Miiveletek matrixokkal, matrix
inverze.
2. A determinans fogalma és tulajdonségai.
3. Linedris egyenletrendszerek és megolddsi modszereik
4. Egyenletrendszerek megolddsa Gauss-eliminéacioval, a Cramer szabéllyal.
5 Vektorterek, linearis kombinacio, linedris fiiggetlenség, generatorrendszer,
) bazis, rang, kompatibilitds fogalma.
6. Elemi bazistranszformacios.

A Dbazistranszformaci6 ¢és alkalmazdsai: linearis fliggdség, rang,
7. kompatibilitds meghatarozasa, linearis egyenletrendszerek megoldasa,
matrix invertalasa.

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

fogalma.
9. Tobbvaltozos fliggvények feltétel nélkiili és feltételes szE&lsdértéke.
10. Bevezetés a linedris programozasba.

11. Kombinatorika. Permutacid, variaciok és kombinaciok. Binomialis tétel.
12. Konyvtarhasznalati hét

13 Eseményalgebra. Valoszinliség fogalma, alaptételei. Klasszikus
) valdszinliségszamitds. Geometriai valdsziniliség.

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

Evkozi ellen6rzés modja:

A hallgatoktol a 10. pont szerinti foglalkoztatasi tervben leirt tananyag elsajatitasat koveteljiik
meg. Az egymasra épililé anyagrészek megértése, alkalmazasuk és begyakorlasa érdekében
rendszeres otthoni felkésziilést kériink a hallgatosagtol. Az eléaddsok latogatdasa ajanlott, de a
gyakorlatokon valo részvétel kitelezo. Az eloaddsok sordn katalogus késziil statisztikai célbol.



A gyakorlatokra az el6adason elhangzott anyag attanulméanyozasaval, a feladott hazi feladatok
megoldasaval kell megjelenni. Amennyiben a hallgaté orai szereplése nem tanuskodik kelld
mértékil felkésziiltségérol, ugy a gyakorlat nem teljesitettnek mindsiil. Amennyiben a hallgaté
hianyzik a gyakorlatrol, ugy a gyakorlat szintén nem teljesitettnek mindsiil. A félévet
kollokviummal zarjuk, amelynek feltétele a gyakorlati alairas. A félév teljesités¢hez sziikséges
gyakorlati alairashoz a nem teljesitett 6rak szdma nem haladhatja meg az Osszes 6raszam 50
szazalékat (7 gyakorlat) Uigy, hogy a hidnyzdasbol adodo nem teljesitések szama dsszesen
legfeljebb 4 lehet (a Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzatban rogzitetteknek megfelelGen).
Igazolast az eseti hidnyzasokrol mnem fogadunk el. Azon hallgatok szamara, akik
sporttevékenységiik, vagy betegségiik miatt elorelathatolag hosszabb iddre elmaradnak a
gyakorlatokrdl, egyéni tanrendet biztositunk. Amennyiben a félév sordn torténik sulyos baleset,
vagy elére nem vart egyéb elfogadhatd okbol torténd, hosszabb ideig tartdé elmaradas, ugy a
hallgatonak ezt idében (az els6 elmaradas hetében) jeleznie és igazolnia sziikséges. Ebben az
esetben az anyag utdlagos potlasara, és ezaltal a félévi alairas megszerzésére lehetdséget
biztositunk. A félév alatti munkat véarhatéan a 7. és I14. héten irt zdarthelyi dolgozatok
pontszama, valamint a gyakorlatokon vald szereplés alapjan értékeljiik. Ha az elért pontszam
legalabb 50 szdzaléka a megszerezhetd Osszes pontszdmnak, akkor a hallgatd megajdanlott
kollokviumi jegyet kap. A zarthelyi dolgozatot nagyon indokolt esetben a gyakorlaton lehet
pétolni. A kollokvium és a zarthelyi dolgozatok irdsa a gyakorlatokon megoldott tipusfeladatok
megoldasabol all. Eredményes kollokviumhoz a pontszamok legalabb 50 szazalékat kell elérni.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Bir6 — Vincze (2010): A gazdasagi matematika alapjai, Debreceni Egyetemi Kiad6, ISBN
978 693 318 042 6 (egyetemi jegyzet)

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszertermelés novénytermesztési alapjai, MTB60470
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Pepo Péter, egyetemi tanar

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Szab6 Eva, adjunktus

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A hallgatok a tantargy keretében a szant6foldi novénytermesztés Okoldgiai, biologiai és
agrotechnikai alapjaival, azok gyakorlati alkalmazéasaval ismerkednek meg. Kiemelten fontos
a tantargy oktatdsa sordn a novényi termékek mindségét befolyasold tényezdk komplex
megismerése, azok tudatos befolyasolasa a szant6foldi ndvénytermesztési technoldgiai

folyamatban.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. A szant6foldi ndvénytermesztés helye a diszciplinak rendszerében, rovid torténeti
attekintése a tudomanyteriiletnek. A szant6foldi ndvénytermesztés szerepe az

¢élelmiszertermelésben.

2. Az ¢lelmiszertermelés és a multifunkcionalis novénytermesztés kapcsolatrendszere.

Fenntarthat6sag és kornyezetvédelem.

3. A szanto6foldi novénytermesztés agrodkologiai feltételei és az élelmiszer alapanyagok

mindsége.

4. A szant6foldi novénytermesztés biologiai alapjai és az élelmiszer alapanyagok

mindsége.

5. A szanto6foldi novénytermesztés agrotechnikai tényezdi és az ¢lelmiszer alapanyagok

mindsége.

6. Elelmiszer- és energiatermelés 0sszehasonlitd vizsgalata. GMO novények szerepe az

¢lelmiszer alapanyagok eldallitasaban.

7. A fajta- és termOhelyspecifikus technoldgidk szerepe az élelmiszerek mindségében.

8. A precizids novénytermesztés €s az ¢lelmiszerek mindsége.

9. A kalaszos gabondk ¢és mindségiik, mint élelmiszeripari alapanyagok.

10. A kukorica és mindsége, mint élelmiszeripari alapanyag.

11. A hiivelyes novények élelmiszeripari alapanyagokként torténd termesztése.
12. Az olajnévények mindségét meghatarozé termesztéstechnologiai tényezok.

13. Gyokérgumos novények ¢€s egyéb szant6foldi novények mindségét befolydsolo

termesztéstechnologiai tényezok.

14. Technologiai fejlesztési lehetdségek a jovOben az élelmiszeripari alapanyagok

mindségének javitasa érdekében.

Evkozi ellenérzés modja: Az eléadasokon a részvétel ajanlott. A gyakorlatok 70%-an a

részvétel kotelezo.
Az alairas megszerzésének feltétele a gyakorlatokon valo részvétel

Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,

kollokvium, szigorlat): kollokvium



Oktatasi segédanyagok: az eldadasok anyagai

Ajanlott irodalom:

Antal J. (szerk.) 2005: Novénytermesztéstan 1. Mezdgazda Kiadd, Budapest

Antal J. (szerk.) 2005: Novénytermesztéstan I1. Mezdgazda Kiad6, Budapest

Pepo P. — Sarvari M. 1999: Novénytermesztési alapismeretek. Egyetemi jegyzet

Angyan J. — Menyhért Z. (szerk) 1997: Alkalmazkodé novénytermesztés, ésszerii
kornyezetgazdalkodas. Mezbdgazdasagi Szaktudas Kiado, Budapest.

Kerényi A. (szerk.) 2003. Kornyezettan. Mezdgazda Kiado, Budapest

Izséki Z. — Lazar L. (szerk.) 2004: Szant6foldi novények vetdmagtermesztése €s kereskedelme,
Mezdbgazda Kiado, Budapest.

Birkéds M. 2006: Kornyezetkimélod alkalmazkodo talajmiivelés. Akaprint Nyomdaipari Kft.



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19-es tanév 2. félév

A tantargy neve: Elektrotechnika MTBE7006

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Kovacs Gyorgy egyetemi tanar
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc

A tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi iddterve, vizsga tipusa: II. félév, 2+2, Kollokvium

A tantargy oktatiasanak célja: A targy célja az, hogy a hallgatok mérndki szemlélettel
megismerjék azoknak a technika berendezéseknek a mokodési elvét, amelyeket munkajuk
sordn hasznalni fognak , valamint alapot kapjanak a mérés és automatizalas tantargyhoz.

A tantargy tartalma (14 hetes bontasban):

I.hét: A toltés ¢és elektromos tere. A fesziiltség. A potencial és potencidlfiiggvény.
Elektrosztatika Gauss-tétele.

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

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

4.hét: Az aram ¢s elektromos tere. Az dramerdsség. Az dramsilirliség. Az adramlési tér és
szamitasa.

5.hét: Az ellendllds, az ellenallasok soros €s parhuzamos kapcsoldsa. A teljesitmény és
teljesitménystriség. A fesziiltség- és aramgenerator.

6. hét:  Egyenaramu halézatok. Kirchhoff térvényei.

7-9. hét: Az aram és magnese tere. A magneses indukcio. A fluxus. A kordram energiaja. A
gerjesztési torvény. Nem ferroméagneses és ferromagneses kozegek. A Boit-Savart
torvény. Magneses terek szamitasa.

10. hét: Elektromégneses tér. A nyugalmi indukalas. Valtakozé é&ram magnese tere.
Onindukalt fesziiltség.

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

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

13. hét: Aramrendszer energidja. A magneses tér energia siirtisége. Magneses erdhatas.

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

Evkozi ellenérzés modja:

Szamonkérés modja: Kollokvium.

Oktatasi segédanyagok:

Ajanlott irodalom:

Kerékgyartd Laszlo: Elektrotechnika (2. kiadas, Tankonyvmester Kiad6, Budapest, 2001.)
Gergely Istvan: Elektrotechnika General Press Kiado, 2009

Dr. Fodor Gyorgy: Elméleti elektrotechnika I-I1. (Bp., 1970, 1984)
D.Fink-A. McKenzie: Elektrotechnikai kézikonyv. Miiszaki Konykiado,1981



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: Biokémia (MTBE7007)

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:-

Szak neve, szintje: Elelmiszermémok BSc.

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasianak célja: A tantargy keretein beliil megismerkednek a hallgatdk a novényi
¢s allati sejtekben végbemend folyamatokkal (makromolekulak felépitése és lebontadsa), azok
szabalyozasaval és azok energiamérlegével.

A sejtekben végbemend folyamatok tanulményozasa soran megismerkednek a biokémiai
folyamatok katalizatoraival, az enzimek felépitésével ¢€s hatdsmechanizmusukkal, az
enzimaktivitast befolyasol6 tényezokkel, az enzimmiikodés szabalyozasaval. Az oktatott anyag
a mikrobioldgia, az élettan szaktargyak ismereteinek sikeres elsajatitasat alapozza meg.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Az €16 szervezetek anyagi felépitése, szupramolekularis és sejtes szervezddése. Az
¢lolények €s kornyezetiik.

2. hét: A viz szerepe az €l61ények életében. A viz kotése az élelmiszerekben.

3. hét: Az enzimek. Az enzimek nevezéktana, felépitése és hatdsmechanizmusa. Az
enzimaktivitast befolydsold tényezdk. Az enzimek osztalyozasa. Az enzimmiikddés
szabalyozasa.

4. hét: A vitaminok. A vitaminok kozos jellemvonasai, csoportositasuk. A zsirban 0ldodo
vitaminok és hatdsmechanizmusuk

5. hét: A vizben old6d6 vitaminok és hatasmechanizmusuk.

6. hét: Hormonok. Hormonok hatasmechanizmusa. A hipofizis, a pajzsmirigy, a
mellékpajzsmirigy, a hasnyalmirigy, a mellékvesék hormonjai. Szexualhormonok.
Szoveti hormonok. Novényi hormonok.

7. hét: A fotoszintézis. A fotoszintézis fény- és sotétszakasza. Szachar6z és keményitd szintézis.

8. hét. Szénhidratok lebontasa. A Glikolizis, a Citromsav-ciklus és a Terminalis oxidacid
reakciosora, energiamérlege.

9. hét: Erjedési folyamatok.

10. hét: A gliikoz direkt oxidacidja (pentdz-foszfat-ciklus). A gliikoz reszintézise. Glikogén-
anyagcsere (Cori-kor).

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

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

13. hét: Fehérjeszintézis. Fehérjeszintézis szakaszai, transzkripcid, transzlacio. Inicidcio,
elongacid, terminacio.

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

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon kotelezé a részvétel. (Hianyzas: max. 30%, 2
alkalom) A gyakorlati ZH-k (mindegyik) megfelelt szintli abszolvalasa (51%) feltétele az
alairasnak. Potlasi, javitasi lehetdség a gyakorlatvezetd tanarral egyeztetett idOpontban a
szorgalmi idOszak utols6 hetében, illetve a vizsgaiddszak els6 harom hetében.



Szamonkérés mddja: kollokvium (irasbeli és szobeli)
Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:
1) Toth Gyula: Szerves és biokémia (II) 1984. egyetemi jegyzet;
2) Csapo Janos: Biokémia allattenyészt6knek ISBN: 9789632863948; 2007
3) Adam Veronika (szerk.) Orvosi biokémia; ISBN:9789632429021, 2006
4) Laszl6 - Sajg6 Mihaly: A biokémia alapjai ISBN:9789632862392; 2003



KOVETELMENYRENDSZER
2018/2019. tanév 2. félév

A tantargy neve, kodja: Analitikai kémia (MTBE7009)

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Bacskainé Dr. Bédi Eva, Varallyay
Szilvia, Dr.Ungai Diana, Soos Aron,

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 1. évfolyam

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja:

A tantargy alapvetd célkitlizése, hogy a hallgatokat megismertesse az ¢élelmiszerek és az
¢lelmiszer eléallitashoz sziikséges alapanyagok mindségének, dsszetételének megallapitasdhoz
sziikséges fontosabb altalanos analitikai ismeretekkel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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 €s 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.

W

o N

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

Oktatasi segédanyagok:

Ajanlott irodalom: Pokol Gyorgy, Gyurcsanyi E. Robert, Simon Andras, Bezar Laszlo,
Horvai Gyorgy, Horvath Viola, Dudas Katalin Méria: (2011) Analitikai kémia. Typotex
Kiado, Budapest. ISBN 978-963-279-466-2.

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

Tatar Eniko, 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
2018/19 tanéy II. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszeripari miiveletek II. MTBE7017

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Kovacs Béla Robert

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Bérczesné Szojka Anikod
Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja:

Az Elelmiszeripari miiveletek II. cimii tantargy keretén beliil az anyagatadassal jaro folyamatok
¢s anyagatadasi miiveletek oktatasa torténik. Az elméleti ordkon az egyes miiveletek
matematikai leirasan tul szo esik az alkalmazott berendezésekrdl és koriilményekrdl is. A
gyakorlatokon torvények, egyenletek ¢és modszerek keriilnek ismertetésre. A vegyipari
mivelettan mar régota jelen van az élelmiszeriparban, igy az eredetileg ideélis gazokra és
newtoni folyadékokra kidolgozott 0sszefiiggéseknek nagy szerepiik van. Ezek mellett szamos
empirikus szabdlyt és gyakorlatot is alkalmaznak, melyek tapasztalatok alapjan lettek
kifejlesztve, mivel az élelmiszer feldolgozas és gyartas sordn elsdsorban nem-newtoni
folyadékokkal foglalkoznak, hanem fél-szilard vagy szilard anyagokkal.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1.

2.

3.

11.

Bevezetés. Anyagatadasi miveletek az ¢élelmiszeriparban. Molekularis diffuzio
egyenlet, a Fick L. torvény alkalmazésa.

Az anyagtranszport célja. Diffuzidos folyamatok jellemzése. Molekularis diffuzio
gézokban és folyadékokban.

Anyagatbocsatas, anyagatbocsatasi miiveletek. Diffuzios egyiitthatok becslése
gazokban, folyadékokban és biologiai oldott anyagok esetén. Molekularis diffazio
szilard anyagokban.

Gazabszorpcid. A gazabszorpcid célja, megvaldsitdsanak modjai. Gaz-folyadék
egyensulyok meghatarozasa: a Henry torvény alkalmazéasa. Tébbfokozatu abszorpcid
egyensulyi fokozatszamanak meghatdrozasa grafikus és analitikus modszerrel.
Desztillacio. Goz-folyadék egyensulyok szamitdsa: a Dalton- és a Rault-térvények
alkalmazédsa. Komponensek illékonysaganak vizsgalata, relativ illékonysag
meghatarozasa.

Rektifikalas. Egyszerli szakaszos desztillacid szdmitdsa: a Rayleigh-egyenlet grafikus
megoldasa.

Adszorpci6, ioncsere. Adszorpcids egyensulyok vizsgalata: a Freundlich-izoterma és a
Langmuir-izoterma alkalmazasa.

Extrakcios miiveletek: folyadék-folyadék extrakcid, szilard-folyadék extrakcio.
Tobbfokozat, ellenaramu extrakcid fokozatszamédnak grafikus meghatarozéasa
Ponchon—Savarit médszerrel.

Szuperkritikus extrakcio. Extrakcids berendezések.

. Kristalyositas. A kristalyositas folyamata, koriilményei. Kristalyosité berendezések.

Kristalyok oldhatosaganak és méretének meghatdrozasa a Kelvin-egyenlet segitségével.
Szaritds, nedves levegd, konvekcids szdritas. A levegd abszolut paratartalmanak,
nedvességtartalmanak és harmatpontjdnak meghatarozdsa. Pszichometriai diagram
értelmezése.



12. Konduktiv szaritds, szaritogépek az élelmiszer-feldolgoz6 iparban, szublimacios
szaritds. A szaritas koriilményeinek beallitasa: szaritashoz sziikséges i1d6, alkalmazott
légsebesség.

13. Membréanszeparaciéos miveletek. Membranok hidraulikus  permeabilitdsanak
meghatarozasa a Poiseuille-torvény alapjan. Permeatum mennyiségének meghatarozasa
forditott 0ozmozis soran.

14. Osztalyoz6 miiveletek, osztalyozo berendezések

Evkozi ellenérzés modja:

A szorgalmi idészakban lehetdség van 2 db elméleti jegymegajanld dolgozat megirdsara.
Emellett 2 db gyakorlati zarthelyi dolgozatot is irnak a hallgatok. A gyakorlatok 70%-an valo
részvétel kotelezd. Az aldirds megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel és a
gyakorlati zarthelyi dolgozatok teljesitése.

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

Oktatasi segédanyagok: Az eléadasok ¢és a gyakorlatok diasorai.

Ajanlott irodalom:

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

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

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

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

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



KOVETELMENYRENDSZER
2018/19 tanéyv 2. félév

A tantargy neve, kodja: Modern bioanalitikai modszerek, MTBE7018

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Remenyik Judit, tudomédnyos fémunkatars

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

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: Szabadon valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja:

A fejezet sordn a hallgatok atfogd képet kapnak az ¢élelmiszeranalitikdban napjainkban
hasznalatos és egyre inkabb elterjedd, valamely biokémiai reakcion alapul6 Gn. bioanalitikai
modszerekrél. A modszerek szamos igen aktudlis élelmiszerkomponens, illetve
¢lelmiszerszennyezd meghatarozasara alkalmasak, igy ismeretiik mind leendd kutatok, mind
ipari szakemberek szamara elengedhetetlen.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Kismolekulaju ¢élelmiszer-hatdanyagok azonositdsahoz sziikséges technikdk (UV-VIS,
IR)

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

. hét: Elvalasztas Technika (GC, HPLC)

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

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

. hét: Zsirok, zsirsavak meghatdrozasa

. hét: Fehérjék meghatarozésa

9. hét: Vitaminok meghatarozésa

10. hét: Antioxidadnsok és meghatarozasuk

11. hét: Szerves mikroszennyez6k meghatarozasa

12. hét: DNS, RNS meghatarozasa

13. hét: DNS, RNS meghatarozasa

14. hét: DNS, RNS meghatarozasa

01O\ W B~ WD

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon valé részvétel kotelezd. Minden gyakorlatbol
jegyzOkonyv leadasa kotelezd. Evkozben irdsbeli beszamoltatas az eldadasok anyagabol.

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

Oktatasi segédanyagok: eldadasok diasorai, gyakorlati diasor

Ajanlott irodalom:

Dr. Bak Istvan: Miiszeres analitikai technikak a gyogyszerészi és a bioanalitikai vizsgalatokban
CSAPO, J., CSAPO, K. ZS. (2003): Elelmiszer-kémia. Budapest, Mez6gazda Kiado

Lévai Tibor: Analitika I-II. Kérnyezetvédelmi Minisztérium 2009
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A tantargy neve, kodja: Miiszeres analitika, MTBE7020

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Soés Aron, Bacskainé Dr. Bodi Eva
Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 2 évfolyam

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A tantargy alapveto célkitlizése, hogy a hallgatékat megismertesse
az ¢lelmiszerek ¢és az ¢élelmiszer eldallitdshoz sziikséges alapanyagok mindségének,
Osszetételének megallapitasdhoz sziikséges fontosabb analitikai és foként miiszeres analitikai
méromodszerekkel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Bevezetés, az analitikai kémia torténete.

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

3. hét: A mindségi analizis klasszikus modszerei, jellemzd reakciok, langfestés és egyéb
modszerek.

4. hét: Alapvetd fizikai mérések az analitikai kémidban. Tomeg, térfogat, slriség,
vezetoképesség, pH.

5. hét: Klasszikus analitikai mérémodszerek. Csapadékképzésen alapulod klasszikus analitikai
eljarasok, gravimetria. Titralasok.

6. hét: A térfogatos elemzés modszerei, csoportositasuk.  Sav-bazis  titralasok.
Komplexometrias titralasok. Redoxi titralasok.

7.hét: Az UV/VIS fotometria. Késziilékek, moddszerek, alkalmazasok. Infravords
spektroszkopia.

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

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

10. hét: Kromatografias modszerek elve, csoportositasuk, alkalmazési teriileteik.

11. hét: A GC és HPLC modszerek, késziilékek, alkalmazasi teriiletek.

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

13. hét: Rontgenfluoreszcencia, ionizald sugarzdsok mérése. Monitoring.

14. hét: Az egyes mérési modszerek 0sszehasonlitasa, értékelése, alkalmazhatosaguk.

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

1. hét: Laboratoriumi baleset- és tlizvédelmi eldirasok tdjékoztatdsa. Balesetvédelmi oktatas,
laboratoriumi rend és az egyes gyakorlatok ismertetése. Szintfelmérd tudasproba.

2. hét: Egyszerli statisztikai szdmitasok eredménymegadashoz. Szords, megbizhatdsag,
eloszlasvizsgalat. Koncentracioegységek, atszamitasok. Kalibralas, egyenes illesztés.

3. hét: Oldatkészitéssel kapcsolatos szamitasok. Redoxi egyenletek rendezése.

4. hét: Gravimetrias mérési eredmények kiszamitasa. Egyszerli sztGchiometria. Sav-bazis
titralasok eredményének kiszamitasa.



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

6. hét: ZH 1. javitasi lehetdéség. Mintavétel, minta elOkészités, Tomeg, térfogat és silirliség
meghatarozasa.

7. hét: Nitrattartalom meghatarozasa vizmintakbol és élelmiszer alapanyagokbol.

8. hét: Csapadékképzésen ¢€s térfogatos elemzésen alapuld klasszikus analitikai eljarasok
alkalmazésa ¢lelmiszer- és ¢lelmiszer alapanyagok vizsgéalatdhoz.

9. hét: Sav-bazis titralason ¢és komplexometrian alapuld klasszikus analitikai eljarasok
alkalmazésa ¢lelmiszer- és ¢lelmiszer alapanyagok vizsgalatdhoz.

10. hét: FAAS késziilek alkalmazasa é€lelmiszer- €s élelmiszer alapanyagok kalcium- ¢s
natriumtartalmanak vizsgéalatdhoz.

11. hét: Elelmiszer- és élelmiszer alapanyagok szerves komponensei vizsgalatanak bemutatasa
HPLC és aminosav analizator berendezésekkel.

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

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

14. hét: Zarthelyi dolgozat 1. pH mérése. pH-metrids titralas alkalmazéasa élelmiszer

15. hét: ZH 11. javitasi lehetdség, valamint a hianyzo gyakorlat bepdtlasanak lehetdsége.

Evkozi ellenérzés médja: (a foglalkozasokon valo részvétel eldirasai és félévkozi
ellenorzésenek modja, a vizsgara bocsatas és alairas feltételei):

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

Oktatasi segédanyagok:

Ajanlott irodalom:

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

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

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

Maleczkiné Szeness Marta 1977. Szervetlen kémiai feladatok és megoldasok Tankényvkiado
Erdey, L. Mézor L., 1974. Analitikai kézikonyv. Miiszaki Konyvkiad6. Budapest.
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A tantargy neve, kodja: MTBE7022 Méréstechnika és automatizalas
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Sipos Péter

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndki BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 5

A targy oktatasanak célja:

A targy célja az, hogy a hallgatok mérnoki szemlélettel megismerjék a méréstechnikai
alapfogalmakat, a szakmai munkajuk soran hasznalatos és méréeszkozok mikokodési elvét,
tovabba az automatizalas és folyamatiranyitas alapfogalmait. Betekintést kapjanak
szabalyozasi €s vezérlés rendszerek, szabalyozok €s szabalyozasi korok miikodésébe.

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

1. Metroldgiai alapfogalmak, a mérés fogalma és folyamata. Etalonok a méréstechnikaban.
Miiszertechnikai alapfogalmak. A mérésiigy fejlodése. Mértékegység-rendszerek, SI. Mérési
hiba

2. Iranyitastechnikai alapfogalmak. A jelek fogalma, csoportositasa, szerepiik a
méréstechnikdban. Analog ¢s digitalis jelek és konverzidjuk. Kvantalas. A bindris logika
alapjai (bit, alapvetd bitmiiveletek)

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

4. A homérsékletmérés, helyzetmérés és helyzetérzékelés lehetdségei a méréstechnikaban

5. Tavolsagmérés, szintmérés, sebesség, fordulatszam, gyorsulés €s eré mérése. Mérlegek
tipusai és csoportositasa

6. Nedvességtartalom, vizaktivitas, paratartalom mérése, A nyomas mérése. Aramlasmérés

7. Szenzorok karakterisztikaja. {z- ¢és illat "mérése", Gsszetett és intelligens érzékelk az
¢lelmiszeriparban. (Intelligens, mobil, és felhd alapu €élelmiszeripari alkalmazasok)

8. Beavatkozok, Aktuatorok

9. Automatizalas ¢és iranyitastechnika alapfogalmai. Szabalyozas és vezérlés. Iranyitasi
folyamat. Onmiikddd értéktartd szabalyozas. Hataslanc, Hatasvazlat.

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

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

12. PLC hasznalata az irdnyitastechnikdban. Létraprogramozas gyakorlati feladatokhoz.

13. PLC programozas. IoT, alkalmazasi lehetoségek.

14. A robotikai alapok. Robotok az élelmiszeriparban.

Evkozi ellenérzés modja:

A gyakorlatokon valo részvétel kotelezd. A gyakorlatokon aktiv részvételt kérek és kétoldali
kommunikéciot. A gyakorlatokrél harom hianyzas engedélyezett.

Az aldiras megszerzésének feltétele: a félév sordn kiadott beadandd feladat elkészitése
(szenzorok kivalasztdsa megadott szempontok szerint, meghatarozott automatizalasi folyamat
programjéanak elkészitése) és a 12. hetet kovetden gyakorlati teszt eredményes megirasa (min.
51%)



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

Oktatasi segédanyagok:
az eldadas és gyakorlat diasorai

Ajanlott irodalom:
Fekete Andras: Méréstechnika és automatizalas az ¢lelmiszergazdasagban. Mezdgazdasagi

Szaktudas Kiado, Budapest, 1996. 265
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A tantargy neve, kédja: Elvezeti cikkek és édesipari technologia, MTBE7034
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Babka Beata, egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok:

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: Az ¢élvezeti cikkek (kave, 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 alakuldsdra hatd tényezdkkel. Tovabba az egyes termékek
hatoanyagainak, ¢élvezeti értékét ado vegylileteinek, ¢és taplalkozasélettani hatdsainak
ismertetése, az elsddleges €s 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 szarmazdsa, morfologidja. Kavéfajtak. Nyerskavé és porkolt kdvé mindségi
paraméterei, kémiai 0sszetétele, €lettani hatasai.
A kavé elsédleges feldolgozasa, szaraz eljaras, vizes eljards, osztalyozasa. A zold kavé
masodlagos feldolgozasa. Nyers kavé porkolése, a porkolt kavé tulajdonsagai. Porkolo
berendezések.
A kavé utokezelése, csomagolédsa, tarolasa. Kavékivonatok, koffeinmentes kavé.
Kavépotszerek gyartasa, csomagolasa. Kavékulturdk, espresso technologia,
kavéspecialitasok, a kavékészités eszkozei.
A kakaofa altalanos jellemzése. Kakadbab tulajdonsagai, Osszetétele. A kakadbab
elsédleges feldolgozasa. Kakadbab tisztitasa, osztalyozdsa, porkolése, tovabb
feldolgozasa.
Kakadmassza taroldsa. Direkt ¢és indirekt csokoladégyartas f6 miuveletei.
Csokoladépasztakialakitasa, berendezései.
Konsolas, berendezései. Csokoladémassza taroldsa, reologiai tulajdonsagai.
Temperalas,berendezései. Kakadvaj polimorfizmusa.
Csokoladékészitmények gyartasdnak berendezései. Csokoladékészitmények mindségi
jellemzdi.Kakaoporgyartas, kakadmassza préselése, a préselvény temperaléasa, apritasa.
A teacserje rendszertani besorolasa, ndvényanatomiai bemutatasa, jellemzése. A tea
hatéanyagainak, érzékszervi megitélést befolydsold tényezdinek bemutatdsa. A
fontosabb teatipusok bemutatasa.
: A levelek felosztasa, kora és a mindség kapcsolata. Zold és fekete tedk gyartasa és
osztalyozasa. A feldolgozéas-technoldgia hatdsa a mindségre.
: Teakeverékek jellemzése. A tedk aromasitasa, csomagolasa. Tea fézetkészitési modok
éshatasuk a fézet mindségére.
: Edesipar altalanos miiveletei: oldas, besiirités, elvalasztasi miiveletek.
Edesipar altalanos miiveletei: szaritds, porkolés, siités, apritds, formazas,
szerkezetkialakitas,jellegkialakitas elve és berendezései.
. Cukorkagyartas és —formazas, karamellakészitmények, zselékészitmények gyartasi
miiveletei,csomagolasuk.
. Lazitott szerkezetli édesipari termékek gyartasa, olajos magvakbol késziilt termékek,



grillazs- és marcipankészitmények, drazsékészitmények gyartasa, gyiimdlcsok
feldolgozasa édesipari célra. Tablettdzas, granulalas, ragogumi-készitmények gyartasa.

Evkozi ellenérzés modja:

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon vald részvétel és a gyakorlati beszamolo
teljesitése.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

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

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

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

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

Coftfee: 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, kodja: Novényi eredetii termékek mindésitése, MTBE7036
A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Ungai Didna, adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatdk:

Szak neve, szintje: Elelmiszermémok BSc

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A novényi eredetli termékek, azaz a szant6foldi ndvények -
beleértve a kertészeti novényeket, valamint a gytimolcsféléket - élelmiszeripari felhasznélasi
célu termékeinek mindsitési szempontbol vald megismertetése a hallgatokkal, termékspecifikus
modon. A hallgatok igy az analitikai és e targy keretében megszerzett tudasukkal jartassagot
szereznek a feldolgozo iizemi alapanyag és késztermék mindsitésben.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Az élelmiszerekre vonatkozo szabalyozas és ellendrzés, hatarértékek.

2. A termékmindsités rendszere hazdnkban és a vilagon.

3. A Magyar Elelmiszerkonyv, a FAO-WHO Codex Alimentérius.

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

5. Laboratériumi kormérések szervezése €s kiértékelése. Vizsgalatok ellendrzése
hiteles anyagmintakkal. Vizsgalo laboratorium, akkreditacio.

6. Organoleptikus vizsgalatok.

7. Gabonaipari mindsités. Buza- és lisztvizsgalati fizikai modszerek.

8. Buza és lisztvizsgalati reologiai modszerek.

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

10. Probacip6 siités.

11. Burgonya

12. Kertészeti termék mindsités. (érzékszervi, miiszeres)

13. Cukoripar (alapanyag €s késztermék mindsitése)

14. Novényolajipar (alapanyag és késztermék mindsitése, zsivsavosszetétel)

Evkozi ellenérzés moédja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-4an vald
részvétel kotelezd. Hidnyzas esetén jegyzokonyvet kell leadni a hallgatonak az elmulasztott
gyakorlat anyagabol (elméleti és gyakorlati ismertetd).

Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:
Gyéri Z. (1999): A mezdgazdasagi termékek taroldsa és feldolgozdsa. DATE . Egyetemi
jegyzet



Gyori Z.-Gy6riné Mile L: A blza mindsége ¢és mindsitése. Mezdgazdasagi Szaktudas Kiado,
Budapest, 1998.

Szilagyi Sz.- Borbély J.-né: Gabona és gabonadrlemények vizsgalata. DATE, Egyetemi
Karacsony L.: Gabona-, liszt-, siit6- €s 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 [V. Agroinform Kiadé és Nyomda Kft. Budapest.
1999.
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A tantargy neve, kodja: Csomagolastechnologia (MTBE7039)

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Prof. Dr. Kovacs Béla, egyetemi tanar
A tantargy oktatasiaba bevont tovabbi oktatok: Bacskainé Dr. Bodi Eva
Szak neve, szintje: Elelmiszermémoki BSc, 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

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: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idéterve, vizsga tipusa: 2 Gy

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A gyakorlat altalanos célja hogy a hallgatok a K6zos Eurdpai
Referenciakeret (CEFR) altal meghatarozott komplex kozépfoka nyelvvizsga szintjének
megfeleld tudasra tegyenek szert mind a négy fO nyelvi készség terén. Ezen a szinten a
nyelvhasznald meg tudja érteni az Osszetettebb altalanos €s szakszdvegek 6 mondanivalgjat €s
fontosabb informacioit. Képes részletes €s vilagos szovegalkotasra szoban és irdsban az elvart
altalanos ¢€s szaknyelvi témakorokben. Ezen célok elérése érdekében a kurzus soran a hallgatok
jelentds szokincsre tesznek szert a nyelvvizsgan elvart altalanos témakordk tekintetében,
valamint megismerkednek a legfontosabb mezdgazdasagi szakteriiletekkel idegen nyelven, és
ezeken keresztiil elsajatitjdk a szakteriilet jellemzd szakszokincsét. A masodik félévében
folytatodik az angol nyelvtan gerincét alkotd szerkezetek atismétlése, begyakorlds ¢és
elmélyitése, ami sziikséges a tovabbi szaknyelvi tanulmanyokhoz és hogy a hallgaté a kurzus
végén hatékonyan, a kommunikéciot zavard nyelvhasznalati hibak nélkiil tudjon részt venni a
tarsalgasban altalanos és szakteriiletéhez kapcsolodo témakban. A nyelvi készségek koziil
elsddlegesen az irott-€s hangzo szoveg értése , a beszédkészség €s az iraskészség fejlesztése
kap kiilonds hangsulyt.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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

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

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

Gabonatermesztés a vilag kiilonboz0 részein

4. Szabadidé 3. Sport

Gabonatermesztés a vilag kiilonboz0 részein

5. Telekommunikécié (mobiltelefon, szamitogép) Kertészet, zoldség és gylimdlcstermesztés
6. Btkezés 1.

Kertészet, zoldség €és gyiimolcstermesztés

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

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

Mezdgazdasagi technoldgidk alkalmazasa

9. Egészséges ¢letmod

Mezdgazdasagi technoldgiak alkalmazésa 2.

10. Betegségek, orvosnal

Mezdgazdasagi technoldgidk alkalmazésa 3.

11. Szolgéltatasok 1.

Novényvédelem



12. Szolgéltatasok 2.

Genetika, génmoddositott élelmiszerek

13.A félév soran vett altaldnos és szakmai témakordk atismétlése, gyakorlasa, szitudcios
parbeszédek, hallgatéi 6nallo témakifejtés

14. Félév végi teszt, a félév soran elsajatitott ismeretek, készségek felmérése irdsban €s szoban
Evkozi ellenérzés moédja: az orakon vald részvétel kotelezS. Az alairas megszerzésnek
feltétele az 6rdkon vald aktiv részvétel, zarthelyi dolgozatok megirasa, 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 I1dik6:1000 questions, 1000 answers. Tarsalgési gyakorlatok az angol ,,A”
tipusu nyelvvizsgakhoz

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

Kotelezo irodalom (angol nyelv):

Szaknyelvi szoveg- ¢és feladatgy(ijtemény, Bl szint, Agrar-és Kornyezettudomany, Zold Ut
Nyelvvizsgakdzpont, Szent Istvan Egyetem

Timar Eszter: Words, words, words. Tematikus angol szokincsgyljtemény. Nemzeti
Tankonyvkiadd

Ro6th N.- Senkér Sz.-Téth Z.:Angol szdbeli gyakorlatok. Nemzeti Tankonyvkiado

frasbeli feladatgyiijtemény a tarsalkodé 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

Horvathné 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 é¢s Konyvkiado
Kkt, Sopron, 96 old., ISBN: 978-963-9805-02-6.

Kotelezo irodalom (német nyelv)

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

Agrothemen —Mezégazdasagi tarsalgds németiil 178 old. Osszeallitotta: Kulcsar Dezsoéné.
Debrecen. 2000. Késziilt a Debreceni Egyetem Mezdgazdasagtudomanyi Kar megbizasabol a
Vider- Plusz Bt. Nyomdaiizemében

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

Kiegészitd anyagok a szobeli téméakhoz és feladatokhoz Német kozépfok B2

Hallott szoveg értése Német nyelv

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



