
ÉLELMISZERBIZTONSÁGI ÉS –MINŐSÉGI MÉRNÖKI 
MESTERKÉPZÉSI SZAK 

 

Képzési terület: agrár 

Képzési ciklus: mesterképzés 
A szak duális képzésként is végezhető. 

Szakért felelős kar: Mezőgazdaság-, Élelmiszertudományi és 
Környezetgazdálkodási Kar 

Szakfelelős neve: Dr. Kovács Béla egyetemi tanár 

Képzési hely(ek) munkarenddel: Debrecen – nappali, levelező 

Képzési idő: 4 félév 

Az oklevélhez szükséges kreditek száma:  120 kredit 

Összes kontaktóra száma  

          nappali tagozaton: 1106 

          levelező tagozaton:   288 

Szakmai gyakorlat ideje, kreditje, jellege  

          nappali tagozaton: 160 óra (4 hét), amely a 2 félév után elvégzendő 
nyári gyakorlatok formájában 

          levelező tagozaton: - 

Mobilitási ablak: 

A mobilitást a 2-3. félévben egyikében javasoljuk 
megvalósítani. Javasolt szakmai tárgyak 
teljesítése és diplomadolgozati munka elvégése 
külföldi felsőoktatási intézményben. A mobilitás 
megvalósítására bármely 
Erasmus/Ceepus/Pannónia programpartnert 
javasoljuk, s kérésre ezek körét célirányosan 
bővítjük. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

A szak képzési és kimeneti követelményei: 

1. A mesterképzési szak megnevezése: élelmiszerbiztonsági és -minőségi mérnöki (Food Safety and 
Quality Engineering) 

2. A mesterképzési szakon szerezhető végzettségi szint és a szakképzettség oklevélben szereplő 
megjelölése 

végzettségi szint: mester- (magister, master; rövidítve: MSc-) fokozat 
szakképzettség: okleveles élelmiszerbiztonsági és -minőségi mérnök 
a szakképzettség angol nyelvű megjelölése: Food Safety and Quality Engineer 
3. Képzési terület: agrár 
4. A mesterképzésbe történő belépésnél előzményként elfogadott szakok 
4.1. Teljes kreditérték beszámításával vehető figyelembe: az élelmiszermérnöki alapképzési szak 
4.2. A 9.3. pontban meghatározott kreditek teljesítésével elsősorban számításba vehető az agrár 

képzési területről a mezőgazdasági mérnöki, a környezetgazdálkodási agrármérnöki, az állattenyésztő 
mérnöki, a mezőgazdasági és élelmiszeripari, gépészmérnöki, a műszaki képzési területről a 
biomérnöki, a vegyészmérnöki, a környezetmérnöki alapképzési szak. 

4.3. A 9.3. pontban meghatározott kreditek teljesítésével vehetők figyelembe továbbá azok az 
alapképzési és mesterképzési szakok, illetve a felsőoktatásról szóló 1993. évi LXXX. törvény szerinti 
szakok, amelyeket a kredit megállapításának alapjául szolgáló ismeretek összevetése alapján a 
felsőoktatási intézmény kreditátviteli bizottsága elfogad. 

5. A képzési idő félévekben: 4 félév 
6. A mesterfokozat megszerzéséhez összegyűjtendő kreditek száma: 120 kredit 
a szak orientációja: kiegyensúlyozott (40-60 százalék) 
a diplomamunka készítéséhez rendelt kreditérték: 25 kredit 
az intézményen kívüli összefüggő gyakorlati képzés minimális kreditértéke: 5 kredit 
a szabadon választható tantárgyakhoz rendelhető minimális kreditérték: 6 kredit 
7. A szakképzettség képzési területek egységes osztályozási rendszere szerinti tanulmányi 

területi besorolása: 541/0721 
8. A mesterképzési szak képzési célja és a szakmai kompetenciák 
A képzés célja élelmiszerbiztonsági és -minőségi mérnökök képzése, akik elkötelezettek a szakmájuk 

iránt az élelmiszerlánc-biztonság és -minőség területen és rendelkeznek a megfelelő tanulási 
eredményekkel, akik mikrobiológiai, molekuláris biológiai, toxikológiai, analitikai, egészségvédelmi és 
élelmiszerjogi ismereteik birtokában hatékonyan tudják felügyelni és ellenőrizni a biztonságos és kiváló 
minőségű, az emberi táplálkozásra minden tekintetben alkalmas élelmiszer előállításának folyamatát és 
forgalmazását. Felkészültek tanulmányaik doktori képzésben történő folytatására. 

8.1. Az elsajátítandó szakmai kompetenciák 
8.1.1. Az élelmiszerbiztonsági és -minőségi mérnök 
a) tudása 
Részletekbe menően ismeri a teljes élelmiszerlánc általános és specifikus jellemzőit, összefüggéseit, 

határait, működésének sajátosságait, jogszabályi környezetét, annak legfontosabb fejlődési irányait, 
elméleteit, az ezeket felépítő terminológiát és az élelmiszerlánc-biztonság és -minőség kapcsolódását a 
rokon szakterületekhez. 

Ismeri az élelmiszerlánc-biztonságot és az élelmiszer minőséget, valamint az emberi egészséget 
veszélyeztető tényezőket a teljes élelmiszerlánc folyamatában. 

Ismeri és érti az élelmiszerbiztonsági és -minőségi szakterület belső összefüggéseit és 
beágyazottságát a hazai, az európai uniós és a tágabb nemzetközi környezetbe (a társadalmi, 
agrárágazati, jogi, közgazdasági és kereskedelmi környezet vonatkozásában). 

Részletesen ismeri az élelmiszerek és azok előállítási folyamatainak ellenőrzésében használatos 
eszközöket és módszereket. 

Megfelelő ismeretekkel rendelkezik az élelmiszerbiztonsági kockázatok és azok mértékének 
felismeréséhez és becsléséhez. 

Komplexitásában ismeri az élelmiszerbiztonsági és minőségbiztosítási rendszereket és azok jogi 
szabályozási hátterét. 



Felismeri az egyes rendszerek közötti azonosságokat és különbségeket, az adott iparágak 
sajátosságainak megfelelő minőségbiztosítási rendszer bevezetéséhez a szükséges szintű ismeretek 
birtokába kerül. 

Ismeri a gazdaság, a társadalom és az élelmiszerlánc viszonyát. 
Birtokában van az élelmiszerlánc egészében alkalmazható korszerű vezetéselméleti ismereteknek, 

konfliktuskezelési technikáknak, a team és projektmunka sajátosságainak. 
Ismeri a K+F+I stratégiai szerepét az élelmiszerláncban, van rálátása az Európai Unióban a 

szakpolitika és a vállalati szintű K+F+I tevékenységek összefüggéseire, a fennálló kölcsönhatásokra. 
Ismeri az élelmiszerbiztonsági és -minőség területén releváns sajátos kutatási (ismeretszerzési és 

problémamegoldási) módszereket, az absztrakciós technikákat, az elvi kérdések gyakorlati 
vonatkozásainak kidolgozási módjait. 

Jól ismeri a szakszerű és hatékony szóbeli, írásbeli és hálózati kommunikáció módszereit, eszközeit. 
Ismeri, érti az élelmiszerbiztonsági és -minőségi szakterület egészére vonatkozó speciális szókincset, 

magyar és legalább egy idegen nyelven egyaránt. 
b) képességei 
Tervező-fejlesztő mérnöki, kutatói szemlélettel végzi az élelmiszerbiztonság és -minőség szakterület 

ismeretrendszerét alkotó különböző elképzelések részletes analízisét. 
Interdiszciplináris megközelítéssel azonosít speciális, az élelmiszer-biztonság és -minőség területén 

fennálló problémákat, a tudomány eszköztárával képes feltárni és megfogalmazni az azok megoldásához 
szükséges részletes elméleti és gyakorlati hátteret. 

Képes a kockázatelemzés, -kezelés és -kommunikáció eszközeit hatékonyan alkalmazni az 
élelmiszerbiztonság és -minőség területén jelentkező szakmai problémák kezelésében. 

Képes javaslatokat tenni a felismert és megbecsült élelmiszerbiztonsági kockázatok kezelésére. 
Képes kiválasztani a megfelelő vizsgálati módszereket a teljes élelmiszerlánc vonatkozásában. 
Képes az élelmiszerbiztonság és -minőség egyes résztémáiról önálló, szaktudományos formájú 

összefoglalókat, elemzéseket készíteni. 
Képes az élelmiszerlánc szemlélettel kapcsolatban szakmailag megalapozott saját álláspont 

kialakítására és annak vitában való megvédésére általános gazdaságpolitikai, társadalmi, valamint 
speciális, a szakterülethez tartozó kérdésekben. 

Képes ismeretei szintetizálására, nemcsak szakmai, hanem általános műveltségi területeken is. 
Képes az élelmiszeripari vertikumban és a kapcsolódó területeken vezetési feladatok ellátására, 

önálló irányítására, team vagy projekt kialakítására, a vezetettek motiválására, teljesítményük 
értékelésére, a felmerülő konfliktusok jogszerű és hatásos kezelésére. 

Képes az élelmiszerbiztonsági és -minőségi folyamatok koordinációjára, a minőségirányítási 
rendszerek működtetésére. 

Képes az élelmiszerláncra vonatkozó elemzéseit ágazatokon átívelően, összefüggéseiben, komplexen 
megfogalmazni és értékelni. 

Képes elméleti és gyakorlati tudása birtokában kutatási és fejlesztési programok, projektek 
kidolgozásában és menedzselésében részt venni. 

Magas szinten használja az élelmiszerbiztonság és -minőség szakterület ismeretközvetítési technikáit, 
értő, elemző módon követi és dolgozza fel a magyar és idegen nyelvű publikációk forrásait. 

Képes az ismeretek átadására az oktatás és a szaktanácsadás területén. 
Képes szakterületén magyarul és legalább egy idegen nyelven írásban és szóban megnyilvánulni, 

vitában részt venni. 
Képes korszerű informatikai eszközök alkalmazására, szakszerű és hatékony szóbeli és írásbeli 

kommunikációra. 
c) attitűdje 
Elkötelezett a szakmája iránt, ismeri és vállalja annak alapvető értékeit és normáit, törekszik azok 

kritikai értelmezésére és fejlesztésére, a problémák szakmai alapokon történő megoldására. 
Nyitott, motivált és fogékony a korszerű és innovatív eljárások megismerésére és gyakorlati 

alkalmazására, nyitott az élelmiszer-tudomány és -technológia paradigmaváltozásaira. 
Felismeri az élelmiszerbiztonság és -minőség területén megjelenő értékeket, fogékony a hatékony 

megoldást jelentő módszerek és eszközök alkalmazására. 
Elkötelezett a minőségi munkavégzés iránt, mely során jogkövető magatartás jellemzi. 
Határozott, kitartó, de elfogadja a szakmailag megalapozott kritikai észrevételeket. 



Önmagával szemben is kritikus és igényes. 
Törekszik arra, hogy az élelmiszertudomány, az élelmiszer technológia és élelmiszerbiztonság 

legújabb eredményeit, a hatékony önképzés érdekében, saját fejlődésének szolgálatába állítsa. 
Véleményét szakmai szempontoknak rendeli alá, csoportmunkában kooperatív hozzáállás jellemzi. 
Fontos számára a tudományos kutatás etikai szabályainak és normarendszerének betartása, valamint 

az egyén és a társadalom egészségét támogató, környezetbarát megoldások előnyben részesítése. 
d) autonómiája és felelőssége 
Jelentős önállósággal rendelkezik az átfogó és speciális szakmai kérdések felvetésében, 

kidolgozásában, szakmai nézetek képviseletében, indoklásában. 
Feltárja a szakterületi kapcsolódásokat, felelősséggel vállalja és viseli tevékenységének más 

szakterületeket érintő következményeit. 
Felelősséget érez a közreműködésével előállított élelmiszerek biztonságáért. 
Felelősséget vállal a rábízott személyekért, eszközök, berendezések biztonságos és eredményes 

működéséért. 
Döntési helyzetekben is felelősséget vállal azok környezeti, egészségvédelmi, minőségügyi, 

fogyasztóvédelmi hatásaiért. 
Kutatási és fejlesztési projektcsoportban autonóm módon képviseli véleményét. 
Szakmai felelősségtudattal hoz döntéseket, vállalja döntéseinek következményeit. 
9. A mesterképzés jellemzői 
9.1. Szakmai jellemzők 
A szakképzettséghez vezető tudományágak, szakterületek, amelyekből a szak felépül: 
az élelmiszerbiztonsági és -minőségi ismeretek interdiszciplináris alaptudományi beágyazottságát 

megteremtő tudományterületek (táplálkozástudományi ismeretek, alapanyagok és élelmiszerek 
toxikológiája, mikrobiológiai ismeretek, élelmiszermátrixok tulajdonságai, élelmiszerminőség és -
biztonság technológiai és mikrobiológiai vonatkozásai) 15-20 kredit; 

az élelmiszerbiztonságot és -minőséget garantáló korszerű vizsgálati módszerek (méréselméleti és 
kísérlettervezési alapismeretek, spektroszkópiai ismeretek, elválasztástechnikai módszerek, élelmiszer-
analitikai és mikrobiológiai hagyományos és gyors módszerek, kapcsolt analitikai rendszerek) 20-30 
kredit; 

az élelmiszerlánc rendszerszintű ismeretéhez és működtetéséhez szükséges ismeretek (élelmiszer-
feldolgozási technológiák élelmiszerbiztonsági vonatkozásai, minőségirányítás, minőségmenedzsment, 
minőségbiztosítási rendszerek, mérések minőségbiztosítása, minőségügyi rendszerek auditálása) 5-10 
kredit; 

gazdasági és humán ismeretek (élelmiszerminőség és -biztonság jogi és etikai szabályozása, 
élelmiszermarketing, vezetési és kommunikációs ismeretek, élelmiszergazdasági innováció, az 
élelmiszerekkel szembeni fogyasztói elvárások és fogyasztóvédelelem) 10-15 kredit; 

élelmiszerbiztonsági kockázatelemzés ismeretek (becslés, kezelés és kommunikáció) 5-10 kredit. 
9..2. A szakmai gyakorlat követelményei 
A szakmai gyakorlat a képzés tantervben meghatározott, legalább négy hét időtartamú gyakorlat. 
9.3. A 4.2. és 4.3. pontban megadott oklevéllel rendelkezők esetén a mesterképzési képzési 

ciklusba való belépés minimális feltételei 
Az alapképzéstől eltérő mesterképzésbe való belépéshez szükséges minimális kreditek száma 80 

kredit az alábbi területekről: 
természettudományos ismeretek területéről legalább 30 kredit (ezen belül matematika, informatika, 

fizika ismeretekből legalább 10 kredit, kémia és biológia ismeretekből legalább 10 kredit, mikrobiológia 
és biokémia ismeretekből legalább 10 kredit); 

gazdaság- és társadalomtudományi ismeretek területéről legalább 10 kredit; 
szakmai ismeretek (biokémia, élelmiszerkémia, fizikai kémia, analitika, minőség és biztonság, 

műszaki ismeretek, élelmiszer-technológiai ismeretek, alapanyag-ismeret) területéről legalább 40 kredit. 
A mesterképzésbe való felvétel feltétele, hogy a hallgató legalább 60 kredittel rendelkezzen. 
A hiányzó krediteket a felsőoktatási intézmény tanulmányi és vizsgaszabályzatában meghatározottak 

szerint meg kell szerezni. 
 


