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KOVETELMENYRENDSZER
2019/20 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
2019/2020. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: A termésképzddés novényfizioldgiai alapjai, MTA0690
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Toth Brigitta, egyetemi docens
Szak neve: az egyetem minden szakja
Tantargy tipusa: szabadon valaszthato
A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: barmelyik félév, megajanlott jegy/irasbeli vizsga
A tantargy kredit értéke: 2
A tantargy tartalma (14 heti bontasban):
1. A ndvények nyugalmi allapota
generativ fazisba valé atmenet endogén felvételei
tenyészidGcsucsban a viragindukcio sordn lejatsz6do valtozasok
Az ivarjelleget befolyasolo tényezdk
A virdgrészek kialakulasanak és ndvekedésének tényezoi
A pollen fiziologiaja
A megtermékenytilés és az élettani Onsterilitas
A terméskotés, a megporzas altal indukalt fiziologiai valtozasok
9. A termés kialakulasanak fobb szakaszai, a termésképzés hormonalis szabalyozasa
10. A termés,,telitddése”, a termésnagysagot meghatarozo6 fizioldgiai folyamatok
11. A novények produktivitdsanak fiziologiai alapjai
12. A szervek kozotti kdlesonhatasok szerepe a termésképzésben
13. A hormonalis termésszabalyozas alapjai
14. A termésérés folyamata, az érés szabalyozasa

NN R WD

Evkozi ellenérzés médja: cléadasokon vald részvétel, hianyzas a Debreceni Egyetem
Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzata alapjan

Szamonkérés modja: a félév sordn zart helyi (ZH) dolgozatok irdsa, melyek atlagara kapott
érdemjegyet megajanlott jegyként felajanlja az oktatd. Aki nem fogadja el a megajanlott jegyet,
azoknak a félév végén irasbeli vizsga.

Irodalom:

Dr.Pethd Menyhért: Mezégazdasagi Novények Elettana Akadémiai Kiadé Budapest 1993

Dr. Szalai Istvan: Novényélettan II. Budapest 1974

Mihalik E.-Nyakas A.-Kalman K.-Nagy E.: Novényanatomiai Praktikum JATE Press 1999
Lincoln Taiz-Eduardo Zeiger: Plant Physiology Benjamin Cummings California, 1991.

Dr. Walter Riinger: Viragképzddés és viragfejlodés Mg. Kiado 1977.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Ipari hulladékok szerepe a novénytaplalasban, MTSZAB00S

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Toth Brigitta, egyetemi docens

Szak neve: az egyetem minden szakja

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: barmelyik félév, megajanlott jegy/irasbeli vizsga
A tantargy kredit értéke: 2

A tantargy tartalma (14 heti bontasban):

1.

el

—

*

10.
11.
12.

13

A novénytaplalas alapelvei és modszerei

A nehézfémek hatdsa a novények novekedésére

Az aluminium felvétele, toxikus tiinetei, hatasa a novény novekedésére

Az ipari hulladékok felhasznalasdnak akadalyai

Uj lehetdségek a novénytaplalas teriiletén (baktériumtragyak, szennyviziszap,
komposzt stb.)

A makro és mikroelemek szerepe a névény fejlédésében

Hagyomanyos novényi tapanyag-utanpotlasi moédok, A miitragyak alkalmazasanak
elényei és hatranyai

Hulladékbol tdpanyag

A szennyviztisztitas folyamata ¢és a keletkezett szennyviziszap felhasznaldsa a
novénytermesztésben

Mezd6gazdasagi hulladékok kezelése, elhelyezése, hasznositasa

Ipari melléktermékek erdészeti alkalmazéasanak lehetdségei

14. Az energetikai termelés sordn keletkezett melléktermékek, hulladékok
felhasznalasanak lehetOségei, A  biogaz-gyartds folyamata, a keletkezett
melléktermékek felhasznaldsanak lehetdségei (présviz, komposzt)

. Kohaszati melléktermékek és hulladékok a novények szolgalatdban
14.

Olajos hulladékok, melléktermékek felhasznalasi lehetdségei €s hatranyai a novényi
tapanyag-utanpotlasban

Evkozi ellenérzés médja: cléadasokon vald részvétel, hianyzas a Debreceni Egyetem
Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzata alapjan

Szamonkérés modja: a félév sordn zart helyi (ZH) dolgozatok irdsa, melyek atlagara kapott
érdemjegyet megajanlott jegyként felajanlja az oktatd. Aki nem fogadja el a megajanlott jegyet,
azoknak a félév végén irasbeli vizsga.

Irodalom:

Dr.Pethd Menyhért: Mezégazdasagi Novények Elettana Akadémiai Kiadé Budapest 1993

Dr. Szalai Istvan: Novényélettan II. Budapest 1974



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Novénytaplalas fizioldgiai alapjai, MTBO151-K3

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Toth Brigitta, egyetemi docens

Szak neve: az egyetem minden szakja

Tantargy tipusa: szabadon valaszthato

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: barmelyik félév, megajanlott jegy/irasbeli vizsga

A tantargy kredit értéke: 3

A tantargy tartalma (14 heti bontasban):
1. A ndvénytaplalds szerepe a ndvény életében

A novények asvanyianyag-0sszetétele

A novények tapanyagfelvétele, A ndovények tdpanyag-felvételét befolyasolod tényezok

Anyagszallitas a novényi szervezetben

A makro elemek szerepe a novény fejlédésében

A mikor elemek szerepe a novény fejlodésében

A foszfor, a kén jelentdsége, felvétele, anyagcseréje

A kalium és kalcium jelentdsége, felvétele, anyagcseréje

9. A magnézium jelentdsége, felvétele, anyagcseréje

10. A vas, magan ¢€s cink jelentdsége, felvétele

11. A réz, a bér, a klor, a szilicium és a kobalt jelentésége, hidnyuk és toxicitasuk

12. A natrium ndvényélettani szerepe, a sotlirés

13. A nitrogén jelentdsége, A levegd nitrogénjének megkdtése, A novények altal felvett
szervetlen nitrogén asszimilacidja, A ndvényi nitrogén-anyagcsere sajatos kérdései

14. A bioeffektorok alkalmazasanak lehetdségei a ndvénytermesztésben

NN R WD

Evkozi ellenérzés modja: eldadasokon vald részvétel, hianyzas a Debreceni Egyetem
Tanulméanyi és Vizsgaszabalyzata alapjan

Szamonkérés médja: a félév soran zart helyi (ZH) dolgozatok irdsa, melyek atlagara kapott
érdemjegyet megajanlott jegyként felajanlja az oktato. Aki nem fogadja el a megajanlott jegyet,
azoknak a félév végén irasbeli vizsga.

Irodalom:

Dr.Pethd Menyhért: Mezégazdasagi Novények Elettana Akadémiai Kiado Budapest 1993

Dr. Szalai Istvan: Novényélettan II. Budapest 1974

Lincoln Taiz-Eduardo Zeiger: Plant Physiology Benjamin Cummings California, 1991.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. 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
2019/2020. 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
2019/2020. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Statisztika, MTB7028

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: Elelmiszermérnoki

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 2

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

O NN R

Evkozi ellenérzés modja:

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

Kovetelmény a gyakorlati foglalkozasokon vald felkésziilt megjelenés, amelyet a
gyakorlatvezetdk ellendrizni fognak. A gyakorlatokra az aktualis eldadas jegyzetét hoznia kell
minden hallgatonak. Annak, aki felkésziiletleniil jelenik meg, illetve nem rendelkezik az
eldadas jegyzetével, a gyakorlata érvénytelen, azaz ugy kertil figyelembevételre, mintha nem
jelent volna meg. A gyakorlatokrol legfeljebb 2 alkalommal lehet hidnyozni.

Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): a félév anyagdbdl a szorgalmi iddszak utolso két hetében kell
megszerezni a gyakorlati jegyet, mely két részbdl all: elméleti ismeretek €s feladatmegoldas.
Mindkét rész szamitogépes kornyezetben 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
2019/2020 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
2019-2020 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
2019/2020. 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):

1. Az ¢lelmiszermindséget és -biztonsagot szabalyozo eldirasok, rendeletek, szabvanyok
2. Az EU élelmiszerbiztonsagi politikdja, Magyarorszag Elelmiszerlanc-biztonsagi
Stratégiaja

3. Az ¢lelmiszerbiztonsag és élelmiszermindség alapjai, az azokat befolyasolo tényezok

4. Elelmiszerekben eléforduld mikrobioldgiai veszélyek

5. Kémiai veszélyek (nehézfémek, arzén, penészgombak altal termelt toxinok)

6. Kémiai veszélyek (novényi és allati toxinok)

7. Erzékeny fogyasztoi csoportok

8. Toxikologiai alapfogalmak, a toxicitast befolyasolo tényezok

9. Biztonsagos emberi d6zis meghatdrozasa és human expozicio becslés

10. Kémiai kockazatbecslés a gyakorlatban

11. Az ¢élelmiszerek jelolésére vonatkozo eldirasok

12. Védjegyek és foldrajzi arujelzok (EU és Magyarorszag)

13. Elelmiszeripari vallalkozasok engedélyezése és bejelentése

14. FAO/WHO ¢és EFSA ajanlasok, az RASFF rendszer ¢s INFOSAN miikodése
Evkozi ellenérzés modja: A szorgalmi iddszakban a Hallgatok 2 db zarthelyi dolgozatot irnak.
A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetok érdemjeggyel, ellenkezé 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 lehetéséget biztositunk szamara.
Szamonkérés modja (félevi 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.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. 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: Horvath Eva

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

h R S o

Oktatasi segédanyagok:

- az el6adasok diasorai

- Fabry Gyorgy (szerk.) 1995: Elelmiszer-ipari eljarasok és berendezések. Mezdgazda 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. - Hagyméssy Z. - Battané Gindert-Kele A. 2015: Mezdgazdasagi és élelmiszeripari
gépek. Debreceni Egyetem Miiszaki Kar. Debrecen. 138 p. (81-131.) (ISBN: 978-963-473-908-

1)

Ajanlott irodalom:



- Szendrd P. (szerk.) 2000: Mezdgazdasagi gépszerkezettan. Mezdgazdasagi Szaktudas Kiado.
Budapest. 662 p. (471-482.) (ISBN: 963-356-284-8)



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020 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: -

Szak neve, szintje: Elelmiszermémoki 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
2019/2020. 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
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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.
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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 oktatasanak célja, olyan mikrobioldgiai alapismeretek nyujtasa, melyek
hozzajarulnak a szak- €s mas kapcsolodo tantargyak jobb elsajatitasdhoz. MezO0gazdasagi
szempontbol kiemelkedden fontos mikrobioldgiai ismeretek specidlis fejezeteinek és
kornyezetvédelmi vonatkozasainak ismertetése, a legujabb, korszerti tudomanyos ismeretek
felhasznalasaval.

A tantargy keretén beliil a hallgatok megismerik a mikrobak sejtjeinek felépitését,
metabolizmusat, és genetikdjat. Ismertetésre keriil a mikrobak evolucidja, a prokariotak és az
eukariota mikrobak f6 filogenetikai csoportjai €s azok jellemzdi, a virusok jellemzése.
Bemutatjuk a mikrobak 6kologiai, kornyezetvédelmi, élelmiszeripari, biotechnologiai
szerepét, tovabba a ndovényi, allati €s human megbetegedésekben betdltott szerepiiket.

A gyakorlatokon néhany alapvetd vizsgalati mddszer és azok készség szinten vald
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 ellendrzés modja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-an
valo részvétel kotelezd. A gyakorlatokhoz kapcsoldddan jegyzokonyvet kell leadni a
hallgatonak.

Az alairas megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai



Ajanlott irodalom:

Madigan, M. T, Martinko, J. M., Bender K., Buckley, D., Stahl, D (2015): Brock Biology of
Microorganisms, Benjamin Cumming, 14th edition 1030 oldal, ISBN 978-1-292-01831-7
Marialigeti Karoly szerk: Bevezetés a prokariotak vilagaba (2013), ELTE TTK online jegyzet,
597 oldal, E6tvos Lorand Tudomanyegyetem, Budapest

Deék Tibor, Kisk6 Gabriella, Maraz Anna, Mohacsiné Farkas Csilla (2006): Elelmiszer-
mikrobiologia. Mezdgazda Kiado, Bp. 377oldal, ISBN 978-963-286-525-6, 2002

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

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

Pal Tibor: Az orvosi mikrobiolégia tankdnyve (2013), Medicina Kényvkiadé Zrt. Budapest,
669 oldal, ISBN: 978-963-226-353-
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszer analitika MTBE7023

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

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

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 4

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

AN E RN =

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

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

Csapd Janos — Csaponé Kiss Zsuzsanna (2003): Elelmiszer-kémia. Mez6gazda Kiado.
(https://docplayer.hu/5030359-Elelmiszerkemia-csapo-janos.html)
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A tantargy neve, kédja: Elelmiszer-mikrobiologia. MTBE7024
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+2 G

A tantargy kredit értéke: 4

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatasanak altalanos célja, olyan korszerii ismeretek
nyujtasa, mely lehetdvé teszi, hogy a hallgatosag megismerkedjen azokkal a kiilsé és bels6
tényezokkel, melyek befolyasoljadk a kiilonféle alapanyagok és késztermékek mikrobioldgiai
mindségét és biztonsagat. A hallgatok tovabba megismerkednek az élelmiszerek fontosabb
mikrobioldgiai szennyezdivel, a fontosabb tartosito eljarasokkal, valamint az élelmiszer eredetti
betegséget €s romlast okozd mikroorganizmusokkal.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Az ¢élelmiszer-mikrobiologia targya, feladata, torténete
Elelmiszerek mikrobialis 6kologiaja. Szennyezédés forrasai.
Mikroorganizmusok tulajdonsagai, Az ¢lelmiszerek belsd tulajdonsagai
Kiilsé kdrnyezeti tényezék. Okoldgiai tényezok kdlcsdnhatasai
Mikroorganizmusok szaporodésa és pusztuldsa
Elelmiszerek altal okozott megbetegedések (ételfertézés, ételmérgezés)
Elelmiszerrel terjedd korokozok
Mikotoxinogén penészgombak, mikotoxinok
Tartdsité miiveletek. Hokezelés, hdelvonas, vizelvonas, besugarzas

10. Kémiai és kombinalt tartdsitasi eljarasok

11. Elelmiszeripari erjesztések. Hasznos mikroorganizmusok

12. Indikétor és romlast okoz6 mikroorganizmusok

13. Novényi eredetii termékek mikrobiologidja, romlasa

14. Allati eredetii termékek mikrobiolégiaja, romlasa
Evkozi ellendrzés modja: elméleti és gyakorlati ZH-k.
Szamonkérés modja (félevi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat): gyakorlati jegy

AN E RN =

Oktatasi segédanyagok:

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

Ajanlott irodalom:

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

Karaffa E. - Peles F. (2015): Elelmiszer mindség és biztonsag mikrobiologiai vonatkozasai.
Egyetemi jegyzet. Debreceni Egyetem. 150.p. ISBN 978-963-473- 832-9

Karaffa, E. — Peles, F. (2015): Microbiological aspects of food quality and safety. University
lecture notes. University of Debrecen. 110.p.



Doyle, M.P. - Buchanan, R.L. (2013): Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 4th
edition. ASM Press, Washington. 1118.p.

Adams, M.R. - Moss, M.O. (2008): Food Microbiology. 3rd edition. RSC Publishing. 478.p.
Laczay P. (2008): Elelmiszer-higiénia. Elelmiszerlanc-biztonsag. Mez6égazda Kiado, Budapest.
649.p.

Szabd A. (2008): Bevezetés a mezdgazdasagi mikrobioldgiaba. Debreceni Egyetem, AMTC,
Debrecen. 288.p.
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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
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A tantargy neve, kodja: Novénytan, Novényélettan I. 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 ¢s 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. Mindkét
beszamolot egy alkalommal a gyakorlatvezetovel egyeztetett idépontban lehet
javitani. Az a hallgat6, akinek egyik javité dolgozata még igy is elégtelen, az utolso
héten lehetdséget kap arra, hogy egy végsd 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.
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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.

Szamonkérés modja:

A vizsga ndvényszervezettani s 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 hallgaté a vizsgan nem tudja
elégtelen érdemjegyet kap. A targy novényélettani részébdl kiilon vizsgat kell tenni.
Amennyiben ez a vizsga a ndvényszervezettani és ndvényrendszertani részbdl tett vizsgatol
eltérd napon van, az ujabb vizsgaalkalomnak mindsiil.

Oktatasi segédanyagok:
e cldadasanyagok
e Pethd Menyhért: A novényélettan 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
2019/2020. tanéyv II. félév

A tantargy neve, kodja: A termésképzddés novényfizioldgiai alapjai, MTA0690
A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Toth Brigitta, egyetemi docens
Szak neve: az egyetem minden szakja
Tantargy tipusa: szabadon valaszthato
A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: barmelyik félév, megajanlott jegy/irasbeli vizsga
A tantargy kredit értéke: 2
A tantargy tartalma (14 heti bontasban):
1. A ndvények nyugalmi allapota
generativ fazisba valé atmenet endogén felvételei
tenyészidGcsucsban a viragindukcio sordn lejatsz6do valtozasok
Az ivarjelleget befolyasolo tényezdk
A virdgrészek kialakulasanak és ndvekedésének tényezoi
A pollen fiziologiaja
A megtermékenytilés és az élettani Onsterilitas
A terméskotés, a megporzas altal indukalt fiziologiai valtozasok
9. A termés kialakulasanak fobb szakaszai, a termésképzés hormonalis szabalyozasa
10. A termés,,telitddése”, a termésnagysagot meghatarozo6 fizioldgiai folyamatok
11. A novények produktivitdsanak fiziologiai alapjai
12. A szervek kozotti kdlesonhatasok szerepe a termésképzésben
13. A hormonalis termésszabalyozas alapjai
14. A termésérés folyamata, az érés szabalyozasa

NN R WD

Evkozi ellenérzés médja: cléadasokon vald részvétel, hianyzas a Debreceni Egyetem
Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzata alapjan

Szamonkérés modja: a félév sordn zart helyi (ZH) dolgozatok irdsa, melyek atlagara kapott
érdemjegyet megajanlott jegyként felajanlja az oktatd. Aki nem fogadja el a megajanlott jegyet,
azoknak a félév végén irasbeli vizsga.

Irodalom:

Dr.Pethd Menyhért: Mezégazdasagi Novények Elettana Akadémiai Kiadé Budapest 1993

Dr. Szalai Istvan: Novényélettan II. Budapest 1974

Mihalik E.-Nyakas A.-Kalman K.-Nagy E.: Novényanatomiai Praktikum JATE Press 1999
Lincoln Taiz-Eduardo Zeiger: Plant Physiology Benjamin Cummings California, 1991.

Dr. Walter Riinger: Viragképzddés és viragfejlodés Mg. Kiado 1977.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. tanéyv 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

Prof. Dr.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/20-as 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
2019/2020. tanéyv 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 oktatasanak célja: A tantargy keretein beliil megismerkednek a hallgatok a novényi
¢s allati sejtekben végbemend folyamatokkal (makromolekulék felépitése és lebontasa), azok
szabalyozasaval és azok energiamérlegével.

A sejtekben végbemend folyamatok tanulméanyozéasa soran megismerkednek a biokémiai
folyamatok katalizatoraival, az enzimek felépitésével és hatasmechanizmusukkal, az
enzimaktivitast befolyasolo tényezdkkel, az enzimmiikddés szabalyozasaval. Az oktatott
anyag a mikrobiologia, az ¢lettan szaktargyak ismereteinek sikeres elsajatitasat alapozza meg.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: Az ¢l0 szervezetek anyagi felépitése, szupramolekuldris és sejtes szervezOdése. 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 €s hatdsmechanizmusa. Az
enzimaktivitast befolyasold tényezdk. Az enzimek osztalyozasa. Az enzimmiikodés
szabalyozasa.

4. hét: A vitaminok. A vitaminok k6zos jellemvonasai, csoportositasuk. A zsirban oldodo
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. Névényi hormonok.

7. hét: A fotoszintézis. A fotoszintézis fény- és sotétszakasza. Szachardz 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 gliikkéz direkt oxidacioja (pentodz-foszfat-ciklus). A gliikkdz 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, transzkripcio, transzlacio. Iniciacio,
elongacio, terminacio.

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

Evkozi ellenérzés modja: A gyakorlatokon kotelezd a részvétel. (Hianyzas: max. 30%, 2
alkalom) A gyakorlati ZH-k (mindegyik) megfelelt szintii abszolvalasa (51%) feltétele az



alairasnak. Potlasi, javitasi lehetOség a gyakorlatvezetd tandrral egyeztetett iddpontban a
szorgalmi idOdszak 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
2019/2020. tanév 2. félév

A tantargy neve, kodja: Analitikai kémia (MTBE7009)

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Ungai Didana; So6s Aron, Topa
Emadke

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
2019/2020 tanév 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
2019/20. tanév II. félév

A tantargy neve, kodja: Ipari mikrobiologia, MTBE7019

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Dr. Pal Kéroly, tudomédnyos fdmunkatars

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Dr. Fekete Erzsébet, egyetemi docens
Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndki BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Az Ipari mikrobiologia tantargy a biokémiai és mikrobiologiai elétanulmanyokra alapozva,
mélyebb bepillantast enged a biotechnologidban alkalmazott, ,,ipari” mikroorganizmusok
biokémiai és élettani folyamataiba. A kurzus kiterjed az ipari mikrobiologia miiszaki és
technologiai alapjainak bemutatdsara, a legfontosabb miiveletek és folyamatok megismerésére,
a koztik 1évé mindségi ¢és mennyiségi Osszefliggések feltarasara is. A hallgatok
megismerkednek a legfontosabb szerves vegyliletcsoportok ¢€s konkrét biotechnologiai
termékek eldallitasanak 1épéseivel.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):
1. A fermentaciod torténete 1. Klasszikus fermentalas.

2. A fermentacio torténete I1. Modern biotechnologia.
3. A mikroba sejtek felépitése, mérése

4. A kornyezeti tényezOk hatdsa a mikrobak novekedésére.
5. Az ipari mikrobdk rendszertana.

6. A mikrobdk tenyésztése.

7. Bioreaktorok: upstream folyamatok (termelés).

8. Bioreaktorok: downstream folyamatok (kinyerés).
9. Miivelettan.

10.  Antibiotikumok eldallitasa.

11. Szerves savak eldallitasa.

12.  Enzimek eléallitasa.

13.  Aminosavak és poliszacharidok eldallitasa.

14.  Eleszt és biolizemanyag gyartas.

Evkozi ellenérzés moédja: a gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A gyakorlatok 70%-4an vald
részvétel kotelez6. A gyakorlatokhoz kapcsolodoan, onalldéan feldolgozott cikkbdl készitett
PowerPoint formatumu kiseléadés anyagot kell leadnia a hallgatoknak.

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, szakcikkek, animaciok.

Ajanlott irodalom:

Sevella B: Biomérnoki miiveletek és folyamatok, Typotex kiadd, 2012.
https://oszkdk.oszk.hu/storage/00/00/59/98/dd/1/Sevella_B__la Biom__rn__ki m__veletek
__s_folyamatok anim__ci_k n 1k 1 V2.pdf




KOVETELMENYRENDSZER
2019/20. tanév 2. félév

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, Topa Eméke, Zurbé Zséfia,
Nyeste Erika

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc, 2 évfolyam

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 4

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
2019/2020. tanéyv II. félév

A tantargy neve, kodja: Boraszat és iiditéital ipari technologia MTBE7029

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Rakonczéas Néandor, egyetemi adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Galné Dr. Remenyik Judit, tudomanyos
fomunkatars

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

Az iditoital €s borkészités technologiai alapjainak ismerete.

A bor és uditoital készités technoldgiai alapjainak gyakorlatias attekintd ismerete. A sz6l6 és
gyimolcs feldolgozas kritikus pontjainak megértése, annak technologiai, kémiai és
mikrobiologiai vonzataival. A borkostolas és biralat alapjainak készségszintli elsajatitasa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Gytimdlcs- €s zoldéglevek, stiritmények

Sziirt, deritett levek gyartasa, feldolgozasa

Extraktorok ¢s extrakcios eljardsok alkalmazasa gyiimdlcsé gyartasban
Tart6sitas elméleti alapjai, gytimolcslevek hokezeléses tartdsitasa

Rostos gyiimolcslevek gyartasa

Almalé¢ és stiritmény gyartasa

Gytimdlcslevek, siiritmények taroldsa soran lejatszodé kémiai valtozasok
Fehérbor készités technologidja; Az alkoholos erjedés és azt befolyasold tényezok
9. Rose, siller és vorosborok készitése,

10. Tennivalok az els6 fejtésig; Az elso fejtés, alapkénezés

11. A borok készrekezelése: sziirés, derités,

12. A borok érésének szabalyozasa, palackozas

13. Tokaji borok készitése, Pezsgdkészitési technoldgiak

14. Borkostolas ¢€s biralat elméleti és gyakorlati alapjai

XN R =

Evkozi ellenérzés modja:

A félév folyaman 2 zarthelyi dolgozat megirdsa kotelezd, melyeket 1-1 alkalommal lehet
potolni. Ezek legalabb elégséges szintii teljesitése feltétele a vizsgara bocsatasnak.
Szamonkérés modja (félévi vizsgajegy kialakitasanak modja — beszamolo, gyakorlati jegy,
kollokvium, szigorlat):

A gyakorlatok minimum 70%-0s, valamint a zarthelyi dolgozatok minimum elégséges szintli
teljesitése feltétele az aldirasnak. Ezt kovetden a félév végeredménye a zarthelyi dolgozatok,
valamint az irdsbeli kollokvium érdemjegyeibdl all dssze.

Oktatasi segédanyagok: 1d. e-learning

Ajanlott irodalom:



VUKOV K., KORMENDY I., HERGAR E., MOLNAR Z. (1979): Tartésit6 iparok:
gytimolcslevek, stiritmények, szorpok, egyetemi jegyzet, Budapest: Kertészeti
Egyetem, Tartositoipari Kar

HERNADI Z., B. KOVACS L. (1984): Uditditalgyartas, egyetemi jegyzet, Budapest:
Kertészeti Egyetem, Tartdsitéipari Kar

BARTA, J. (2007): A gyiimolcsfeldolgozas technoldgiai Budapest: Mezdgazda kiado
CSAPO, I., CSAPO, K. ZS. (2003): Elelmiszer-kémia. Budapest, Mezégazda Kiadé
CSISZAR, J. E. (1991): Laboratériumi vizsgalatok almasiiritmény és aroma gyartasnal.
Szamosmenti Allami tangazdasag, Tanulmany

FABRY, GY. (1995): Elelmiszeripari eljarasok és berendezések. Budapest: Mezégazda
Kiad6

FONYO, ZS., FABRY GY. (2004): Vegyipari miivelettani alapismeretek. Budapest:
Nemzeti Konyvkiado

FVM Ertesitd (2007): Gyiimélcsitalok és iiditditalok jelolési Gtmutatdja. FVM, 22.
KISS, G. (2007): Alkoholmentes italok. Magyarorszagi Uditdital-, Gyiimodlcslé-, és
Asvanyvizgyartok Szovetsége tanulmanya (www.asvanyvizek.hu)

Eperjesi 1.-Kallay M.-Magyar 1.(1998): Boraszat, Mezdgazda Kiad6 Budapest

Mercz A.(1999): A must és a bor egyszerii kezelése. Mezégazda Kiado, Budapest
Reynolds A. G.: Managing wine quality; 1: Viticulture and wine quality. Woodhead
Publishing Limited, Canada

Reynolds A. G.: Managing wine quality; 2: Oenology and wine quality. Woodhead
Publishing Limited,

R.Steidl (2003): Borosgazdak kényve. Mezdgazda Kiad6, Budapest

Torok S.(2000): Boraszok zsebkonyve. Mezdgazda Kiadd, Budapest

Hamvas B.: A bor filoz6fiaja

Bor ¢és Piac - folydirat

Boraszati fiizetek - folyoirat

Vitis — Journal of Grapevine Research — folydirat



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. tanéyv II. félév

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: Dr. Jevesak Szintia, tudoményos munkatars
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 célkitlizése 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 és tovabb-feldolgozas 1épéseinek elsajatitasa.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. hét: A kavé szarmazasa, morfologiaja. Kavéfajtdk. Nyerskdvé és porkolt kavé mindségi
paraméterei, kémiai 0sszetétele, €lettani hatasai.

2. hét: A kéavé elsddleges feldolgozasa, szaraz eljaras, vizes eljards, osztalyozasa. A zold kavé
masodlagos feldolgozasa. Nyers kavé porkolése, a porkolt kavé tulajdonsagai. Porkolo
berendezések.

3. hét: A kavé utdkezelése, csomagolédsa, tarolasa. Kavékivonatok, koffeinmentes kavé.
Kavépotszerek gyartasa, csomagolasa. Kavékulturdk, espresso technologia,
kavéspecialitasok, a kavékészités eszkozei.

4. hét: A kakaofa altalanos jellemzése. Kakadbab tulajdonsagai, Osszetétele. A kakadbab
elsédleges feldolgozasa. Kakadbab tisztitasa, osztalyozdsa, porkolése, tovabb
feldolgozasa.

5. hét: Kakaomassza tarolasa. Direkt ¢és indirekt csokoladégyartds {6 miiveletei.
Csokoladépasztakialakitasa, berendezései.

6. hét: Konsolds, berendezései. Csokolddémassza tarolasa, reoldgiai tulajdonségai.
Temperalas,berendezései. Kakadvaj polimorfizmusa.

7. hét: Csokoladékészitmények gyartasanak berendezései. Csokoladékészitmények mindségi
jellemzdi.Kakaoporgyartas, kakadmassza préselése, a préselvény temperaléasa, apritasa.

8. hét: A teacserje rendszertani besorolasa, ndvényanatomiai bemutatasa, jellemzése. A tea
hatéanyagainak, érzékszervi megitélést befolydsold tényezdinek bemutatdsa. A
fontosabb teatipusok bemutatasa.

9. hét: A levelek felosztasa, kora és a mindség kapcsolata. Zold és fekete teak gyartasa és
osztalyozasa. A feldolgozéas-technoldgia hatdsa a mindségre.

10. hét: Teakeverékek jellemzése. A tedk aromasitasa, csomagolasa. Tea fézetkészitési modok
éshatasuk a fézet mindségére.

11. hét: Edesipar altalanos muveletei: oldas, besirités, elvalasztasi miveletek.

12. hét: Edesipar altalanos miiveletei: szaritds, porkolés, siités, apritds, formazas,
szerkezetkialakitas,jellegkialakitas elve és berendezései.

13.hét: Cukorkagyartas és —formazas, karamellakészitmények, zselékészitmények gyartasi
miiveletei,csomagolasuk.

14. hét: 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 valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:

Dr. Mohos Ferenc — Edesipari technoldgia 1., 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.

Coftee, 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.

Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production: A Guidebook for Growers, Processors,
Traders, and Researchers. Ed. Jean Nicolas Wintgers, Wiley-VCH, 2009.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. tanéyv II. félév

A tantargy neve, kodja: Siit6- és tésztaipari technologia MTBE7035
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: 1+0 G

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy oktatdsanak célja a hallgatok megismertetése a siitd- €s
tésztaipar termékeivel, eszkozeivel, technologiai 1épéseivel. Tovabba a hallgatok a targy
teljesitését kovetden képesek lesznek a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti kategorizalasban az
elkésziilt termékeket besorolni, mindsiteni.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1.

10.
11.

12.

13.
14.

A siitdipar torténete, helye a gabonavertikumban. Siitdipari termékek csoportositdsa. A
stitOipari alapanyagok ismertetése. SiitGiparban alkalmazott lisztek fizikai, kémiai és
reoldgiai jellemzdi. Liszttipusok bemutatasa.

Siitéipari adalékanyagok ¢€s jarulékos anyagok rendszere, felhasznalasuk célja és
hatasuk a termék és technologia paramétereire.

Az alapanyagok elokészitése. Tésztakészités modjai, tésztaérlelés, kelesztés. A
dagasztas ¢és kelesztés alatt lejatszodo fizikai és kémiai folyamatok. A Siités.
Tésztateldolgozas célja, modja, eszkozei. Siités modja, a felhasznalt eszkoz €s a siitési
paraméterek hatdsa a termékmindségre. Hiités, termékkezelés. Kenyérhibak ¢és
megeldzéstk.

Vizes tésztabol késziilt specidlis termékek és mindsitésiik. Tejes, dusitott és tojassal
készitett tésztak gyartdsa és mindsitése.

Omlos, leveles tésztak, gyorsfagyasztott, tartos siitdipari termékek.

Keksz- ¢és ostyagyartas.

Specialis siitdipari termékek és modok a vilagon — Eurdpa, Amerika, Azsia, Ausztralia
¢és Afrika tradiciondlis termékei és eszkozei.

Tésztagyartas torténelme. Tésztagyartds fontossaga. Szdraztészta-készitmények
osztalyozasa.

Szaraztészta-készités alap- és jarulékos anyagai, csomagoléanyagok.

Tésztagyartas technologidja. Alap- és jarulékos anyagok eldkészitése. Szakaszos €s
folytonos tésztakészités.

A tészta tOmoritése és alakitasa. Nyujtas, préselés, méretre vagas. Tésztaszaritas fizikai
¢s kémiai folyamatai, technologidja. A tésztagyartas befejezd miiveletei.

A szaraztészta mindségi kovetelményei.

Szaraztészta elnevezések, kiillonleges szaraztésztak.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai, prezi anyagok

Ajanlott irodalom:



Pyler, Ernst J. - Baking Science and technology (2 volume set), published by Sosland Pub
Co 1988 ISBN: 1882005023

Satnley P Cauvain, Rosei H Clark - Baking Technology and Nutrition: Towards a
Healthier World

James E. Kruger, Robert B Matsuo, Joel W. Dick - Pasta and Noodle Technology
Pomeranz Y. (1988): Wheat Chemistry and Technology. The AACC Inc., 504 p.

H. Faridi, J. Faubion (1995):, Wheat End Uses Around the World. AACC Inc. 292 p.

K. J. Quail 1996: Arabic Bread Production. AACC, 148 p.

G. Kaletung, K. J. Breslauer 2003: Characterization of Cereals and Flours: Properties,
Analysis, and Applications. Marcel Dekker, Inc. 620 p.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. tanéyv II. félév

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):

Az ¢élelmiszerekre vonatkoz6 szabalyozas €s ellendrzés, hatarértékek.

A termékmindsités rendszere hazankban és a vilagon.

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

Laboratoriumi kormérések szervezése és kiértékelése. Vizsgalatok ellendrzése
hiteles anyagmintakkal. Vizsgalo laboratorium, akkreditacio.

Organoleptikus vizsgalatok.

Gabonaipari mindsités. Buza- €s lisztvizsgalati fizikai méodszerek.

Buza és lisztvizsgalati reoldgiai 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)

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

Az aléiras megszerzésnek feltétele a gyakorlatokon valo részvétel.

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai

Ajanlott irodalom:



Gyo6ri Z. (1999): A mezdgazdasagi termékek tarolasa és feldolgozasa. 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.



KOVETELMENYRENDSZER
2019/2020. tanéyv II. félév

A tantargy neve, kodja: Taplalkozastudomanyi ismeretek (MTBE7038)

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: 3

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):

15. A téaplalkozasi alapfogalmak. A konyhai alapmiiveletek. Az ¢lelmi nyersanyagok
kémiai Gsszetétele.
16. A szervezet energiaforgalma ¢és energiasziikséglete. Ajanlasok.
17. Az aminosavak ¢és fehérjék. Mennyiség és mindség kérdése.
18. Szénhidratok ¢és élelmi rostok. Ajanlasok mennyiségre €s mindségre. Cukorpotlo
anyagok ¢és problematikéjuk.
19. Lipidek. Esszencialis zsirsavak. Ajanlott beviteli mennyiségiik. Forrasuk
20. Vitaminok, vitaminforrasok. Vitaminok érzékenysége kornyezeti hatasokra. Asvanyi
anyagok ¢s biologiai szerepiik. Beviteli - ajanlasok ¢és - forrasok.
21. Az emésztés. Az emésztOcsatorna részei €s a benniik lejatszodo folyamatok. A madj
funkcioi.
22. Koleszterin és problematikaja.
23. A koszvény és diétaja. Ketogén diéta. (Kapcsolata az epilepszia kezelésével.)
24. Vércukorszint szabalyozas. Glikémias index. Cukorbetegség.
25. Laktoz intolerancia és diétaja.
26. Lisztérzékenység és diétaja.
27. Vegan étrend. Vérszegénység-vashiany.
28. 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



KOVETELMENYRENDSZER

A tantargy neve, kodja: Iparagi ¢lelmiszertechnoldgia és mindségiigy, MTBE7031

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

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

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A tantargy fo célja, hogy a hallgatok megismerkedjenek az
¢lelmiszerek eldallitasanak higiéniai feltételeivel, emellett a HACCP rendszer, azon beliil pedig
a veszélyelemzés témakorével. A félév soran a hallgatok megtanuljak, hogy melyek azok a
fizikai, kémiai és mikrobiologiai veszélyek, melyek befolyasolhatjak, esetleg veszélyeztethetik
az ¢lelmiszerek mindseégét, illetve fogyaszthatosagat. A félév végére a hallgatok képessé valnak
arra, hogy a (foként) ndvényi eredetli termékek, élelmiszerek eldallitdsa soran fellépd
veszélyeket felismerj€k, €és azok kikiiszobolésére javaslatokat tegyenek.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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

A malomipari és siitdipari termékek eldallitdsanak veszélyelemzése

Az asvanyviz és uditoital gyartas veszélyelemzése

A sorgyartas és palackozas soran fellépd veszélyek elemzése

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

Az édesipari termékek eldallitasanak veszélyelemzése

Pasztér6zott savanyusagok eldallitasanak veszélyelemzése

10. Konzervipari termékek eldallitasanak veszélyelemzése

11. Gyorsfagyasztott termékek eldallitdsanak veszélyelemzése

12. Etolaj gyartasanak veszélyelemzése

13. Vendéglatoipari tevékenységek veszélyelemzése

14. Allati eredetii termékek el6allitasa soran fellépd veszélyek csoportositasa

XA E L=

Evkozi ellenérzés médja: A gyakorlatokon valo részvétel kotelezé. A megengedett hidnyzas
mértéke 3 alkalom/félév. A szorgalmi idészakban egy darab zarthelyi dolgozat megirasara kertil
sor. A dolgozatok 60% elérésétdl mindsithetdk érdemjeggyel, ellenkezd esetben elégtelen
osztalyzatot kapnak. Potlas/Javitas a szabalyzat szerint a szorgalmi id0szakban egy alkalommal
lehetséges. Amennyiben a Hallgaté ennek nem tesz eleget, ugy a vizsgaidészak harmadik
hetének végéig még egy lehetdséget biztositunk szamara, a Hallgatokkal elére egyeztetett
idépontban.

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

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

Oktatasi segédanyagok: az eléadasok diasorai



Ajanlott irodalom:

Czipa Nikolett: Az élelmiszer-eléallitas és —forgalmazas szabalyozasa (oktatasi segédlet)

Jo 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¢e/Y 1579¢.pdf)




KOVETELMENYRENDSZER

A tantargy neve, kodja: MTNY42-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. A
masodik félévében folytatddik az angol nyelvtan gerincét alkotod szerkezetek atismétlése,
begyakorlas €s elmélyitése, ami sziikséges a tovabbi szaknyelvi tanulmanyokhoz és 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. B2 szintii komplex probanyelvvizsga feladatainak gyakorlasa Irott és hallott szoveg értése,
beszédkészség, iraskészség

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

3. Szabadido6 2. (mozi, szinhaz, koncertek, kiallitasok, olvasas)

Gabonatermesztés a vilag kiillonb6zo részein

4. Szabadid6 3. Sport

Gabonatermesztés a vilag kiillonb6zo részein

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

Kertészet, zoldség és gyiimolestermesztés

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

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

Mezbgazdasagi technoldgidk alkalmazasa

9. Egészséges ¢letmod

Mezbgazdasagi technoldgidk alkalmazasa 2.

10. Betegségek, orvosnal

Mezbgazdasagi technoldgidk alkalmazasa 3.

11. Szolgaltatasok 1.

Novényvédelem

12. Szolgaltatasok 2.



Genetika, génmodositott élelmiszerek

13.A félév sordn vett altalanos és szakmai témakorok atismétlése, gyakorlasa, szituacios
parbeszédek, hallgatoi 6nallo témakifejtés

14. Félév végi teszt, a f€lév soran elsajatitott ismeretek, készségek felmérése irasban és szoban
Evkozi ellenérzés modja: az orikon vald részvétel kotelezd. Az aldirds megszerzésnek
feltétele az ordkon valo aktiv részvétel, zarthelyi dolgozatok megirasa, orai prezentaciok
Szamonkérés modja (félévi 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.- Senkér Sz.-Téth Z.:Angol szdbeli gyakorlatok. Nemzeti Tankonyvkiado

Kotelezo irodalom (angol nyelv):

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

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

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

frasbeli feladatgytijtemény a tarsalkodé altalanos nyelvvizsgahoz

Ajanlott irodalom (német nyelv)

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

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

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

Kotelezo irodalom (német nyelv)

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

Agrothemen —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



