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EAUSCAR DIJAS TERMESZETES ASVANYVIZ

HIRDETMENY

Felvétel élelmiszerbiztonsagi és -minoségi mérnoki
dualis mesterképzési programra

Gyakorlati képzéhely: AVE Asvényviz Gyarté és Forgalmazé Kft.
A munkavégzés telephelye: Debrecen

A cég rovid bemutatasa:

Vallalatunk jelenleg foként asvanyviz-termékeket allit el6, azonban a fejlesztési tervink
részeként jelentds termékpaletta-bovitést tervezlink, ami Uj UditGitalok, alkoholmentes
italok fejlesztését és gyartasat jelenti. 2005. februar 3-an a Pdarizsi Kongresszusi
Palotdban az AVE Asvanyviznek lett odaitélve a szénsavas vizek EAUSCAR dija, és a
Jodicum szénsavmentes dasvanyviziink is EAUSCAR dijat nyert az innovativ vizek
kategoriaban. Révidtavua céljaink megvaldsitasahoz fiatal, jol képzett
élelmiszermérnokoket kereslink, akik az élelmiszer-minGségligy és élelmiszerbiztonsag
teruletén folyamatosan bdvitik tudasukat.

Bovebb informacioé: http://www.aveasvanyviz.hu/

Jelentkezni a meszesizsolt@aveasvanyviz.hu e-mail cimen lehet egy rovid életrajzot és
motivacios levelet is mellékelve,
kapcsolattartd: Meszesi Zsolt telefonos elérhetésége: + 36 30 2056195

A jelentkez6 felvételérGl felvételi elbeszélgetés alapjan dontlink a motivaltsag, a
szakterlleti tdjékozottsag és a kommunikacios készség alapjan.

Néhany példa arra, amit szakmai gyakorlohelyként a Debreceni Egyetem
élelmiszerbiztonsagi és -minéségi mérnoki mesterszakos hallgatéinak nyujtunk:

Szakmai gyakorlatszerzési lehet6ségek vallalati kornyezetben
Az (dit6italok, alkoholmentes italok fejlesztése soran lehetGséget kinalunk az
aromakeverési, szinezési kisérletek tervezésére, elvégzésére, funkcionalis italok tervezési
munkaiban vald részvételre.
LehetGsége nyilik a hallgatonak az &svanyviz és alkoholmentes italok, uditék
eldallitasanak veszélyelemzésében, kockazatelemzésében valo részvételre,
kockazatkommunikacids eszkdzdk kidolgozasara projektfeladat formajaban.
A hallgatd részt vehet Uj termékek marketingjében, beleértve a legljabb marketing-
kommunikacios eszk6zok alkalmazasat.
Az Uj termékek fejlesztése és gyartdsa sordn részt vehet a mikrobioldgiai kockazatok
teljeskor(i feltarasaban és kezeléstik kidolgozasaban, késébb a minOséglgyi és
élelmiszerbiztonsagi vizsgalatok feladatok ellatasaban.
Lehet6ség nyilik az élelmiszerekben el6fordulé természetes, mikroorganizmusok altal
termelt és csomagoldéanyagokbdl szarmazod, valamint technoldgiai eredetli mérgezo



anyagok el6fordulasanak alapanyag-valasztassal, mindségellentrzéssel,
nyomonkoOvetéssel, megfelel6 technoldgia alkalmazasaval torténé megakadalyozasara
alkalmas megoldasok elemzésen alapuldé feltarasara, kockazatelemzési projekt
megvaldsitasara is.

A hallgato részt vehet a vallalat mindséglgyi rendszerének muikodtetésében, belsd és
kulsé auditjaiban, projektfeladat keretében értékelheti a vallalatnal nem bevezetett
mindségiranyitasi rendszereket és javaslatot tehet a fejlesztésre.

Részt vehet az Uj Uzemegységek miikodésének gazdasagi és szervezési feladataiban,
megvaldsithatdsagi tanulmanyt készithet az lizemi fejlesztések esetében.

Elemezheti az élelmiszer-elGallitds soran jelentkezd potencidlis kdrnyezeti hatasokat,
azok mérséklési lehetdségeit, a tisztabb termelési megoldasok és az életciklus-elemzés
alkalmazasi lehetOségeit, fejlesztés esetén részt vehet koérnyezeti hatasvizsgalat
lefolytatasdban, kornyezeti indikatorok alkalmazasaban, elérhet6 legjobb technikai
megoldasok értékelésében és fejlesztésében.

LehetOséget kinalunk az innovativ élelmiszerfejlesztések, célcsoport-orientdlt innovacios
projektek tervezésében, Uj termékek bevezetése soran pedig a relevans technoldgiai
fejlesztésben vald részvételre.

A hallgaté betekintést nyerhet a logisztikai stratégia fejlesztésébe, a termék-,
szolgaltatdas- és folyamattervezésbe, a raktarkészlettel valé gazdalkodasba,
projektfeladat keretében értékelheti példaul a lean menedzsment lehet6ségét.
Lehetdséget kinalunk még a csomagolastechnika tervezésében vald részvételre, ahol
el6térbe kerilnek a kdornyezetkimél6 csomagoléanyagok.



