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7 félév

180 kredit + 30 kredit
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A szakmai gyakorlat két részbdl tevodik Ossze: a
szakmai elméleti képzéshez kapcsolodoan
Osszesen legalabb harom hét gyakorlati
képzésbol, amelynek kreditértéke 2 kredit,
valamint egy félévig (tizenkét hétig) tartd
szakmai gyakorlatbol, amelynek
kreditértéke 30.

A szakmai gyakorlat két részbdl tevodik Ossze: a
szakmai elméleti képzéshez kapcsoloddan
Osszesen legalabb harom hét gyakorlati
képzésbol, amelynek kreditértéke 2 kredit,
valamint a hetedik félévben négy hétig tartd
szakmai gyakorlatbol, amelynek kreditértéke 30.
A mobilitast javasoljuk az 5-7. félévben
megvalositani. Javasolt technologiai szakmai
targyak teljesitése ¢és szakdolgozati munka
elvégése kiilfoldi felsdoktatasi intézményben,
illetve gyakornoki program megvalositasa
gyakorlati célii mobilitas keretében. A mobilitas
megvalositasara barmely
Erasmus/Ceepus/Panndnia programpartnert
javasoljuk, s kérésre ezek korét céliranyosan
bovitjik.



1. Az alapképzési szak megnevezése: élelmiszermérnoki (Food Engineering)

2. Az alapképzési szakon szerezhetd végzettségi szint és a szakképzettség oklevélben szereplé
megjelolése

- végzettségi szint: alap- (baccalaureus, bachelor; roviditve: BSc-) fokozat

- szakképzettség: ¢lelmiszermérnok

- a szakképzettség angol nyelvii megjeldlése: Food Engineer

3. Képzési teriilet: agrar

4. A képzési id6 félévekben: 7 félév

5. Az alapfokozat megszerzéséhez dsszegytijtend6 kreditek szama: 180+30 kredit

- a szak orientaciodja: gyakorlatorientalt (60-70 szazalék)

- a szakdolgozat elkészitéséhez rendelt kreditérték: 15 kredit

- intézményen kiviili 6sszefiiggd gyakorlati képzés minimalis kreditértéke: 30 kredit

- a szabadon valaszthat6 tantargyakhoz rendelheté minimalis kreditérték: 10 kredit

6. A szakképzettség képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere szerinti tanulmanyi
teriileti besorolasa: 541

7. Az alapképzési szak képzési célja és a szakmai kompetenciak

A képzes célja olyan élelmiszermérnokok képzése, akik altalanos ismeretekkel rendelkeznek a

biologia, a kémia, a fizika, a mlszaki és gazdasagi alaptudomanyokban, specialis ismeretekkel az
¢lelmiszer-tudomanyban, szakmai alapismeretekkel és gyakorlati készségekkel az élelmiszer-
technologia terén. A megszerzett élelmiszermérnoki €s ezzel Osszefiiggd piaci ismereteik birtokaban
képesek a kiilonféle nagysagu és szerkezetii termeldegységekben folyo élelmiszer-eldallitasi és kezelési
munka szervezésére ¢és iranyitasara. Felkésziiltek tanulmanyaik mesterképzésben valo folytatasara.

7.1. Az elsajatitand6 szakmai kompetenciak

7.1.1. Az élelmiszermérnok

a) tudasa

- Ismeri az élelmiszer-eldallitds soran lejatszodo fontosabb fizikai, kémiai, biologiai folyamatokat,
azok alapvetd torvényszerliségeit, vizsgalati modszereit. Tudja és érti az élelmiszerlanc-biztonsag
alapvet6 fogalmait, osszefliggseit és folyamatait.

- Ismeri az élelmiszer-eldallitas ¢s -kezelés egészére vonatkozo alapfogalmakat, tényeket,
elméleteket, fobb jellegzetességeket €s Osszefiiggéseket, a relevans élelmiszer-ipari szereploket, azok
funkcidit és az iparaghoz kotédo folyamatokat. Rendelkezik az ehhez sziikséges legfontosabb elméleti,
modszertani alapokkal, valamint gyakorlati ismeretekkel.

- Ismeri az ¢lelmiszeripar 0 termékeit, azok alapanyagait, gyartasi technologiait, az élelmiszerek
mindségét ¢és biztonsagat alapvetden meghatarozé tényezOket az egészségtudatos taplalkozas
vonatkozasaban.

- Ismeri és érti a széleskoriien értelmezett élelmiszer-ipari miiveletek alapelveit, gépeit, berendezéseit
¢s miszereit, valamint ezek miikdodését a gyakorlatban is.

- Rendelkezik az élelmiszeripar teriiletén alkalmazhaté menedzsmentismeretekkel a gazdalkodo
egység méretétol (csaladi gazdasag, iparszerti gazdalkodas) fiiggetlentil.

- Rendelkezik az élelmiszeripar teriiletén az alapvetd etikai szabalyok ismeretével.

- Ismeri az élelmiszer-ipari agazatot miikddtetd intézményhaldzatot, valamint a hozza kapcsolodo
jogszabalyi hatteret.

- Birtokaban van az élelmiszer-technologiai €s élelmiszerlanc-biztonsagi problémak azonositasdhoz
szlikséges ismereteknek.

- Ismeri az élelmiszer-technologiai és élelmiszerbiztonsagi problémak azonositashoz sziikséges
laboratoriumi vizsgalatok alapelveit.

- Ismeri a relevans informaciogyijtési, elemzési és problémamegoldasi modszereket.

- Atlatja és érti a K+F+]I tevékenység szerepét és céljat az élelmiszeriparban.

- Ismeri és hasznalja a hatékony kommunikécié formait, modszereit €s eszkozeit.

- Ismeri az élelmiszeripar szakmai szokincsét magyarul és egy idegen nyelven.

b) képességei

- Képes ¢élelmiszer-ipari nyersanyagok élelmiszerlanc-biztonsagi kockazatainak felmérésére,
értekmeglrz6 tarolasara és azokbol értéknoveld eljarasok alkalmazasaval biztonsagos élelmiszerek
eléallitasara, tartositdsara, forgalmazasara a kapcsolodd szak- és kozigazgatasi vonatkozasok
figyelembevételével.



- Képes az élelmiszer-eldallitassal kapcsolatos gazdalkodastudomanyi, szervezési, marketing,
¢lelmiszer-ipari informatikai szabvanyositasi és miiszaki szabalyozasi elvek alkalmazasara.

- Képes az élelmiszeripar teriiletén mikodo vallalkozasok, vallalatok, termel6iizemek, valamint
kozép- és kisvallalkozasok (KKV-k) mémdki szintl iranyitasara, ellendrzésére és ezek gazdalkodasanak
szakszerli mukodtetésére, figyelembe véve a mindségbiztositasi, mindségszabalyozasi ¢és
kornyezetvédelmi eldirasokat is.

- Képes a kornyezetvédelmi és egészségvédelmi eloirasok figyelembevételével laboratdriumi,
féliizemi, tizemi feladatok elvégzésére, gépek ¢és berendezések miikodtetésére, 1) modszerek
alkalmazasara az ¢élelmiszer-eldallitas teljes teriiletén.

- Képes részfeladatok ellatasara a technologiai rendszerek fejlesztésében, tervezésében, 1j eljarasok,
termékek kifejlesztésében.

- Képes az élelmiszerlanc szerepldinek viselkedését, intézményi hatterének formalis és informalis
kapcsolatrendszerét értelmezni, és munkéja soran felhasznalni.

- Képes a hatékony onképzésre, sajat 6nallo tanuldsanak megtervezésére €s megszervezésére, az
ehhez sziikséges forrasok felkutatasara.

- Képes az ¢lelmiszer-ipari folyamatok szervezésére, ellenérzésére, mindségiligyi rendszerének
alkalmazasara, er6forrasok elosztasara, szakmai dontéseket megalapozo javaslatok kidolgozasaban valo
részvételre.

- Szakmai irdnyitas mellett képes kutatasi projektben a projekt részfeladatainak operativ szinten
torténd, kozvetlen irdnyitasara.

- Képes anyanyelvén az élelmiszer-ipari szakteriilet tudasanyaganak Osszegzo értékelésére, azok
szobeli és irasos kozvetitésére szakmai kdzonség szamara is.

- Képes az élelmiszeripar szakteriiletével kapcsolatos informéaciok megértésére, és specialis
szakkifejezéseinek aktiv alkalmazasara legalabb egy idegen nyelven.

- Megérti és hasznalja az élelmiszer-tudomany és -technoldgia online és nyomtatott szakirodalmat
magyar ¢s egy idegen nyelven.

- Hatékonyan alkalmazza az irasbeli és szobeli kommunikéciot segitd eszkdzoket.

o) attitiidje

- A szakmai kérdésekhez konstruktivan all hozza, kezdeményezd, fogékony az tjdonsagokra, varatlan
dontési helyzetekben is torekszik a jogszabalyok ¢és etikai normék teljes kori figyelembevételével
meghozni dontését.

- Elfogadja a szakmai fejlodés, valamint az életpalya-tervezés fontossagat, igénye van az dnképzésre.

- Befogad6 masok véleménye, az dgazati, regionalis, nemzeti €s eurdpai értékek irant (ide értve a
tarsadalmi, szocialis és 0kologiai, fenntarthatosagi szempontokat is).

- Elkotelezett az élelmiszer-mindség, -biztonsag, valamint az egyén és a tarsadalom egészségét
tamogato, koryezetbarat megoldasok irant.

- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriiletén felmeriild problémékra, torekszik azok elemzésére
¢s megoldasara. A felmeriildé szakmai problémak megolddsdban az egyiittmiikddési szandek,
alkalmazkodo képesség és jo kapcsolatteremtd képesség jellemzi.

- Fogékony az élelmiszer-ipari folyamatokhoz kapcsolddo eszkdzok, berendezések mitkodéséhez
szlikséges ismeretek befogadasara.

- Elkételezett az élelmiszer-ipari K+F+I tevékenységek irant.

d) autonomiaja és felelossége

- Feleldsségtudata a munkajaval és magatartasaval kapcsolatos szakmai, jogi, etikai normakat,
szabalyokat illetden is megnyilvanul.

- Az ¢lelmiszeripar teriiletén felmeriil6 szakmai problémak megoldasat 6nalldan vagy masokkal
egylittmiikodve, a felel0sség egyéni vallalasaval és a szakma etikai normainak betartasaval végzi.

- Onalldan tervezi meg sajat szakmai elémenetelét.

- Az ¢élelmiszer-termelési és -kezelési egységek szintjén Onalldan gyakorolja a menedzsment
funkcidkat, dontéseiért feleldsséget vallal.

- Felelosséget vallal a sajat €s az iranyitasa alatt all6 munkatarsak munkajaért.

- Felel6sséggel vallalja nyilatkozatainak, véleményének kovetkezményeit.

8. Az alapképzés jellemz6i

8.1. Szakmai jellemz6k

A szakképzettséghez vezetd tudomanyagak, szakteriiletek, amelyekbdl a szak felépiil:



- az ¢lelmiszermérnoki szakmat megalapozo természettudomanyi diszciplindk (matematika, fizika,
kémia, biologia) 20-30 kredit;

- az ¢lelmiszerekben a feldolgozas és tarolas alatt lejatszodo folyamatok megértését szolgalo altalanos
szakmai ismeretek (biokémia, ¢lelmiszerkémia, fizikai kémia, altalanos mikrobioldgia, ipari
mikrobioldgia) 15-25 kredit;

- mérnoki (miszaki) alapozd ismeretkorok (gépészeti ismeretek, élelmiszer-ipari miivelettani
ismeretek, méréstechnika és automatizalas, elektrotechnika, informatika) 30-40 kredit;

- ¢lelmiszerlanc-biztonsagi szaktudast ado ismeretek (¢lelmiszer-analitika, élelmiszer mikrobiologia
¢s higiénia, élelmiszerlanc-biztonsag, élelmiszer-ipari mindségiranyitas) 10-20 kredit;

- gazdasagtani és kommunikacids ismeretek (kozgazdasagtan, élelmiszer-ipari gazdasagtan,
¢lelmiszer-ipari marketing, folyamatszervezés, élelmiszer-termelés és -kezelés jogi szabalyozasa,
targyalastechnika) 15-20 kredit;

- az ¢élelmiszer-el6allitashoz és -kezeléshez kapcsolodd specidlis kompetenciakat nyujté agazati
szakismeretek (arukezelési technologia, allatitermék-technologia, boraszat és iiditoitalipari technologia,
¢des- és zsiradékipari technologia, sor- és szeszesipari technologia, siitd- €s tésztaipari technologia,
tartositoipari technologia, élelmiszer-kereskedelem) 30-60 kredit.

8..2. A szakmai gyakorlat kovetelményei

A szakmai gyakorlat két részbol tevodik dssze: a szakmai elméleti képzéshez kapcsolodoan dsszesen,
legalabb harom hét gyakorlati képzésbdl, amelynek teljesitése kreditérték nélkiili kritériumfeltétel,
valamint egy felévig (tizenketto-tizenodt hétig) tartd szakmai gyakorlatbol.



