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KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022 tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Alkalmazott novénybiologia alapjai, MTB7001

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

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
2021/2022. tanév 1. félév

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

A tantargyfelelds neve, beosztasa: Kincses Sdndorné dr. adjunktus

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatik:-

Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc.

Tantargy tipusa: szabadon valaszthat6 targy

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

A tantargy kredit értéke: 0

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

A tantargy tartalma (7 hét bontasban):

1.
2.

3.

b

6.

7.

Atomszerkezeti ismeretek; Atomok, ionok;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Villanyi Attila: Kémia a kétszinth érettségire ISBN:9632121309



KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. tanév 1. félév

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

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

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

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: Kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 4

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

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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

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

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

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

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

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

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

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

Szervetlen kémia

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

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

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

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

Evkozi ellenérzés médja: Rendszeres szamonkérés a gyakorlatokon



Szamonkérés modja
A félév zarasa szobeli vizsgaval, kollokviummal torténik.

Oktatasi segédanyagok:
Sajat szerkesztésh ppt fajlok.

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



KOVETELMENYRENDSZER
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A tantargy neve, kodja: Informatika, MTB7008

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatok: Pancsira Janos, tanarsegéd, Takacs Viktor
Laszlo, tanarsegéd

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnoki BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: Az informatika ¢és szamitastechnika alapfogalmai. A
tablazatkezelés filozofidja. A tablazatkezelés alapfogalmai, adattipusok, adatformatumok,
egyszerii szdmolasi miiveletek. Képletek masolasa, az EXCEL cimzési modjai. Képletek
hasznalata, egyszer(i szamitasi feladatok. Tablazatok formazasa, diagramkészités, Matematikai,
datum, keres6 és pénziigyi fliggvények. Adatbazis fliggvények és sziirések. Adatbazis kezelés
alapjai. Adatbazisok létrehozdsa az ACCESS-ben. Tablak tervezése, feltdltése, kapcsolatok
kialakitasa. Lekérdezések. Szarmaztatott lekérdezések. Jelentések készitése.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

TablazatkezelO rendszer hasznalata

Alapvetd miiveletek ¢és fliggvények

Datumfiiggvények ¢és feltételes kifejezések

Keresdfiiggvények mikodése

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

Sziirések, kimutatasok készitése, grafikonok készitése és szerkesztése

Osszefoglal6 feladatok

Szamonkérés

Adatbaziskezelés alapfogalmai, adatbaziskezeld rendszerek, relacids tablak kezelése,
kulcsok szerepe. Adatbazis kialakitdsa, tablak létrehozésa és kezelése, tUrlapok
hasznalata

10. Lekérdezési lehetéségek

11. Frissit6 és torlo lekérdezések, szarmaztatott lekérdezések

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

14. Dolgozatok potlasa

NE D=

L LA

Evkozi ellen6rzés modja:

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

Szamonkérés modja (félevi 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
2021/2022. 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
2021/22. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Gazdasagtudomanyi ismeretek I11. kommunikacio, vezetési és
szervezési ismeretek; MTB7026_A

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. habil Juhasz Csilla, egyetemi docens

A tantargy oktatiasaba bevont tovabbi oktaték: Dr. habil Pierog Anita, adjunktus

Szak neve, szintje: Elelmiszermérnok, alapszak

Tantargy tipusa: kotelez6

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

A tantargy kredit értéke: 2

A targy oktatasanak célja: hogy a hallgatok megismerjék azokat az alapvetd vezetési
elméleteket, modszereket eljarasokat ¢s kommunikacioés technikakat, amelyek révén
felkésziilhetnek szervezetek vezetési feladatainak ellatasara, hatékony vezetové valasra.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Kommunikacids alapismeretek
Nonverbalis kommunikacid
Verbalis kommunikacid, irasbeliség, szobeli
Verbalis kommunikécid, szobeliség
Kommunikacids problémak

Vezetoi és szervezeti kommunikacio
Uzleti kommunikacio

Menedzsment vs vezetés

9. Meghatarozé vezetési iskolak

10. Vezetoi feladatok

11. Vezetési stilus és modszer

12. Szervezeti formak

13. Oszténzés, motivacio

14. Konfliktusok vezetése

NN RO

Evkozi ellen6rzés modja:
Nincs évkozi ellendrzés. Az eléadasokon valé részvétel a TVSZ-nek megfelelden elvart.

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

Oktatasi segédanyagok: az eldadasok diasorai
Ajanlott irodalom:

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

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

3. Dobak Miklos — Antal Zsuzsanna (2013): Vezetés és szervezés. Szervezetek
kialakitasa és mitkodtetése. Akadémiai Kiado, Budapest



11.
12.
13.

14.
15.

Yukl, Gary (2010): Leadership in Organizations, seventh edition, Pearson Education
Inc. Upper Sadle River, New Jersey

Burnes, Bernard (2009): Managing Change Fifth Edition, Pearson Education Limited,
Essex

Peter Drucker (2006): The effective executive. Harper Business.

Maxwell, J. C. (2004): Vezetés 101, amit minden vezetonek tudnia kell. Bagolyvar
Konyvkiado.

ISBN 9789639447400

Arbinger Institute (2002): Leadership and self deception, Berrett-Koehler Publishers,
Juhasz Csilla (2016): Vezet6i kommunikacio. Egyetemi jegyzet kézirat, Debrecen

. Borgulya A. (2011): Kommunikécié az iizleti vilagban. Budapest, Akadémiai Kiado,

ISBN: 978-963-05-8534-7

Hofmeister-Toth A.: Uzleti kommunikacié és targyalastechnika. Akadémiai Kiado
Budapest, 2010

Glenn Parker, Robert Hoffmann: A tokéletes megbeszélés - 33 moddszer, hogyan
legyiink hatékonyak ¢és eredményesek

Szabadon valaszthatd, a t¢émahoz kapcsolddo e-book a bookboon.com oldalrél
http://bookboon.com/en/management-and-strategy-ebooks

A Vezetéstudomany és Marketing és menedzsment folyoiratok tanulmanyozasa



KOVETELMENYRENDSZER
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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
2021/2022. tanév 1. félév

A tantargy neve, kodja: Szerves kémia (MTBE7002)

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

Szak neve: Elelmiszermérnok BSc.

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

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

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

Oktatasi segédanyagok: ppt.

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



KOVETELMENYRENDSZER
2021/2022. 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, tanarsegéd
Szak neve, szintje: ¢lelmiszermérndk BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, 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 foglalkozdé  szervezetekkel, az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos
szabalyozasok alapjaival. Emellett ismereteket szereznek az élelmiszerbiztonsadg globalis
helyzetérél (pl. megbetegedések, jarvanyok, kitorések) ¢és az azt veszélyeztetd fobb
tényezOkrol, emellett képet kapnak az érzékeny fogyasztoi csoportokrol is.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Az ¢élelmiszermindséget és -biztonsagot szabalyozo eldirasok, rendeletek, szabvanyok

2. Az EU élelmiszerbiztonsagi politikdja, Magyarorszdg Elelmiszerlanc-biztonsagi
Stratégidja

3. Az ¢lelmiszerbiztonsag €s élelmiszermindség alapjai, az azokat befolyasolo tényezdk

4. Elelmiszerekben eléfordulé mikrobioldgiai veszélyek

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

6. Kémiai veszélyek (ndvényi és allati toxinok)

7. Erzékeny fogyasztoi csoportok

8. Toxikologiai alapfogalmak, a toxicitast befolyasolo tényezdk

9. Biztonsagos emberi dozis meghatarozasa és human expozicid becslés

10. Kémiai kockazatbecslés a gyakorlatban

11. Az ¢lelmiszerek 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 és INFOSAN miikodése

Evkozi ellenérzés modja: A szorgalmi iddszakban a Hallgatok 3 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): 3 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
2021/2022 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: Elelmiszermérnoki BSc, 2

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja:

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

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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

2. A kolloid rendszerek csoportositadsi szempontjai, csoportositds a diszperzjelleg szerint,
illetve a részecskék kozotti kolesdonhatasok alapjan

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

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

5. Szuszpenziok, emulzidk, szilard kozegli diszperz rendszerek, makromolekulas kolloid
oldatok, asszociacios kolloidok

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

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

8. A fontosabb torvényszeriiségek altalanos ismertetése, Brown-mozgés, diffizid, ozmozis,
tilepedés, diszperz rendszerek stabilitasa

9. A koagulélds, szuszpenzidk stabilitasa, koagulalasa, habok stabilitdsa, gélek
allapotvaltozasai, reoldgiai tulajdonsagok, reologiai alapfogalmak, deformaciok, rugalmas
deforméciok, folyasok

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

11. Fonalalaku polimer molekuldk oldatainak viszkozitasa, emulziok vizskozitdsa, diszperz
rendszerek  szerkezeti  viszkozitasa, fontosabb  élelmiszerkolloid rendszerek,
¢lelmiszerszuszpenzidk

12. Elelmiszeremulziok, élelmiszergélek

13. Fehérjealapu gélek, poliszacharidalapu gélek, élelmiszerhabok

14. 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
2021/2022. 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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2021/2022. tanév 1. félév

A tantargy neve, kédja: Elelmiszer kémia (MTBE7014)

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

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

Tantargy tipusa: kotelezo

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

A tantargy kredit értéke: 3

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

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

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

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

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

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

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

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

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

8. hét. Avasodas problematikaja

9. hét: Elelmiszertechnologiai adalék anyagok. Tartositoszerek.

10. hét: Iz- és aromaanyagok.

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

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

13. hét: Allomanyjavito adalékanyagok

14. hét: A hus érésének biokémidja.

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

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

elégséges: 51-65%

kozepes: 66-80%

jo: 81-90%

jeles: 91-100%



Oktatasi segédanyagok: ppt.
Ajanlott irodalom:

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

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

3. Gydri Z.-Csapd J.-Csaponé Kiss Zs. (2004): Elelmiszer- és takarmanyfehérjék
mindsitése. Debreceni Egyetem, Agrartudoméanyi Centrum, Mezdgazdasagtudomanyi
Kar, Debrecen, 280 p
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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, kédja: Elelmiszer analitika MTBE7023

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

A tantargy oktatasaba bevont tovabbi oktatéok: Alexa Lordnd, tanarsegéd; Topa Emdke,
tanarsegéd; Tothné Bogardi Andrea, tanszéki mérndk; 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: Tejipari technologia, MTBE7027

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Fekete Istvan- egyetemi tanarsegéd
Szak neve: Elelmiszermérnok BSc

Tantargy tipusa: kotelez6

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 5. félév (1+0), kollokvium
A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak a célja:

Olyan ¢élelmiszermérnokok képzése, akik kelld6 mélységli elméleti ismeretekkel, valamint
altalanos, specialis szakmai ismeretekkel rendelkeznek a tejiparban, a tej és tejtermékek
eléallitasa és tartositasa, valamint a tejtechnologia teriiletén. A modern tejipari technologiak
megértésének ¢és elsajatitasanak az alapja a tejnek és alkotorészeinek ismerete, azok fizikai,
kémiai, illetve kolloidkémiai tulajdonsagainak megismerése, tovabba a technoldgiai miiveletek
soran lezajlodo kolloidkémiai valtozasok elsajatitasa. A tantargy ismerteti a nyersanyagokkal
szemben tamasztott aktualis tejipari mindségi kovetelményeket ¢és attekinti a tejipari alap-,
adalék- és segédanyagokat. Részletezi a tejfeldolgozéas altalanos miiveleteit és az egyes
miveletek alternativait, mindség- és miivelet-centrikusan targyalja az egyes tejtermékcsoportok
gyartastechnologiait.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

Tejfeldolgozas torténete, tej- és tejtermék fogyasztasi trendek

Tej,- mint tejipari nyersanyag jellemzése

A tej tulajdonsagai

A tejfeldolgozas hasznos és karos mikrobai

A tej gyakoribb hibai

Tej termelése és elsddleges kezelése a termeldhelyen

A tej atvétele és eldtarolasa a feldolgozo lizemben

A tej altalanos kezelése a feldolgozd lizemben (tisztitds, folozés, zsirtartalom
beallitas, hokezelés, pasztorozés, hiités, homogénezés)

Pasztérozott (friss fogyasztast) tejtermékek gyartasa (fogyasztoi tejféleségek,
izesitett tejkészitmények, pasztorozott tejszinkészitmények, pasztérozott
savanyu tejkészitmények)

10. Tartos,- féltartos, €s steril tejtermékek gyartasa

11. Vaj- és vajkészitmények gyartasa

12. Sajtok gyartastechnologidja

13. Turd és dmlesztett sajtgyartas

14. Tejpor ¢és fagylaltgyartas

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

Egyoras irasbeli vizsga, melynek soran a hallgatok 6t-hat atfogd kérdésre valaszolnak, mely
sordn igazoljak a félév soran leadott ismertetek elsajatitasanak mértékét.



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

Oktatasi segédanyagok:
eléadasanyagok (ppt prezentacio), tankdnyvek

Ajanlott szakirodalom:
Balatoni M. — Ketting F. (Szerk.) (1981): Tejipari kézikonyv; Mezdgazdasagi Kiado,
Budapest

Fenyvessy J. — Javor A. (2006): Allati termékek feldolgozasa L., Tejgazdasagi és tejipari
technologia, Egyetemi jegyzet; Debreceni Egyetem Agrartudoméanyi Centrum; Debrecen

Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus)

Molnar A. — Molnar J. (Szerk.) (1999): A sajtkészités ABC-je; GIAIA Alapitvany;
Galgahéviz

Schreiner E. (1993): Tejipari mindségellendrzés és mindsités I11. Laboratériumi gyakorlatok;
Integra-Projekt Kft., Budapest

Schreiner E. (1998): Tejipari mindségellendrzés és mindsités I-11.; Agrarszakoktatasi Intézet,
Budapest

Somogyi 1. (1998): Tejipari technolodgia I.; Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest

Somogyi 1. (1998): Tejipari technolodgia II.; Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest



KOVETELMENYRENDSZER

A tantargy neve, kodja: MTNY41-K2 Idegen nyelv

A tantargyfelel6s neve, beosztasa: Dr. Czellér Maria egyetemi docens

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

Szak neve, szintje: Elelmiszermémok BSc

Tantargy tipusa: kotelezo

A tantargy oktatasi idoterve, vizsga tipusa: 2 Gy

A tantargy kredit értéke: 3

A targy oktatasanak célja: A gyakorlat altalanos célja hogy a hallgatok a K6zos Europai
Referenciakeret (CEFR) altal meghatarozott komplex kozépfoku nyelvvizsga szintjének
megfeleld tudasra tegyenek szert mind a négy f0 nyelvi készség terén. Ezen a szinten a
nyelvhasznalé meg tudja érteni az Gsszetettebb altaldnos és szakszovegek f6 mondanivaldjat
¢s fontosabb informaciodit. Képes részletes és vilagos szovegalkotasra szoban és irasban az
elvart altalanos és szaknyelvi témakorokben. Ezen célok elérése érdekében a kurzus soran a
hallgatok jelentOs szokincsre tesznek szert a nyelvvizsgan elvart altalanos témakorok
tekintetében, valamint megismerkednek a legfontosabb mezdgazdasagi szakteriiletekkel
idegen nyelven, és ezeken keresztiil elsajatitjak a szakteriilet jellemz6 szakszokincsét. Az elsé
félévében a hallgatok atismétlik, begyakoroljak és elmélyitik az angol nyelvtan gerincét
alkot6 szerkezeteket, amelyek sziikségesek a tovabbi szaknyelvi tanulmanyokhoz €s hogy a
hallgat6 a kurzus végén hatékonyan, a kommunikaciot zavar6 nyelvhasznalati hibak nélkiil
tudjon részt venni a tarsalgasban altalanos €s szakteriiletéhez kapcsolodod témakban. A nyelvi
készségek koziil elsddlegesen az irott-€s hangzd szoveg értése , a beszédkészség €s az
iraskészség fejlesztése kap kiilonds hangsulyt.

A tantargy tartalma (14 hét bontasban):

1. Szintfelmérés, orientacid, bemutatkozas, szakmai célok

2. Csalad 1. kiils6, bels6 tulajdonsagok, jellemzés

Debreceni Egyetem Mezdgazdasagtudomanyi Kar

3. Csaladi tinnepek

A mezOgazdasag torténeti attekintése

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

5. Lakohely, haztartasi koltségek, haz, lakas felszereltsége

A mezOgazdasag torténeti attekintése 3.

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

A magyar mezdgazdasag agazatai

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

Energia, mezdgazdasagi eszk6zok és gépek 1.

9. Munka 3. Allasinterjuk

Energia, mezdgazdasagi eszk6zok és gépek 2.

10. Tanulasl. ( tovabbtanulasi tervek, iskolai élmények)

Megujul6 energiaforrasok 1.

11. Tanulas 2. ( iskolai hagyomanyok, iskolatipusok)

Megujul6 energiaforrasok 2.



12. Napirend

Kornyezetvédelem 1

13. Barati, olvasoi levél irasa

Kornyezetvédelem 2.

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

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

Oktatasi segédanyagok: internetes forrdsok

Ajanlott irodalom (angol nyelv):

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

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

Kotelezo irodalom (angol nyelv):

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

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

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

frasbeli és szobeli feladatgyiijtemény a Tarsalkodo altalanos nyelvvizsgahoz

Ajanlott irodalom (német nyelv)

Tarpainé Kremser Anna — Sovényhdzy Edit: Kérdések ¢s valaszok német nyelvbdl. Maxim
Kiad6, Szeged, 223 old, ISBN: 978 963 8621 16 0

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

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

Kotelezo irodalom (német nyelv)

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

Agrothemen —Mez8gazdasagi tarsalgas németiil 178 old. Osszeallitotta: Kulcsar Dezséné.
Debrecen. 2000. Késziilt a Debreceni Egyetem Mezdgazdasagtudomanyi Kar megbizasabol a
Vider- Plusz Bt. Nyomdaiizemében

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

Kiegészitd anyagok a szdbeli témakhoz és feladatokhoz Német kozépfok B2

Hallott szoveg értése Német nyelv

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



