élelmiszermérnök felsőoktatási szakképzés
Tagozat: 
Nappali 

Képzési idő: 
4 félév 

a fokozat megszerzéséhez szükséges kreditek

száma:    120 

Szak felelőse: 

Prof. Dr. Véha Antal egyetemi tanár, CSc
A Képzés célja: 
A felsőoktatási szakképzés célja olyan élelmiszeripari szakemberek képzése, akik korszerű élelmiszer-ipari menedzser szemlélettel rendelkeznek, jártasak az élelmiszer-technológiában, az élelmiszer-ipari műveletekben magas szintű elméleti és gyakorlati szakismerettel rendelkeznek. Alkalmasak: 

· egyéni vagy társas vállalkozás létrehozására és működtetésére; 

· munkaszervezéssel kapcsolatos tevékenység végzésére; 

· munkabiztonsági és munka-egészségügyi feladatok ellátására, környezettudatos magatartás formálására; 

· a vezetésében és irányításában felmerülő szakmai kérdések véleményezésére, a problémák komplex kezelésére, az optimális megoldások kiválasztására; 

· az élelmiszer-ipari gyártási folyamatok technológiai és gépészeti működtetésére, irányítására, ellenőrzésére; 

· minőségbiztosítással, élelmiszer-biztonsággal kapcsolatos feladatok ellátására; - az áruforgalmi folyamatok (beszerzés, készletezés, értékesítés) tervezésére, szervezésére, irányítására, ellenőrzésére; 

· a gazdálkodáshoz szükséges pénzügyi és számviteli előírások betartására és betartatására; 

· a vállalkozás ügyviteli feladatainak ellátására, szakmai kapcsolat létesítésére és ápolására; 

·  projekttervezésben és a megvalósításban való részvételre; 

·  önálló munkavégzésre és csoportmunkára; 

· prezentációs technikák alkalmazására. 

· irányítja és ellenőrzi a szaktechnológiai gyártási folyamatokat, szem előtt tartva a minőségbiztosítás és minőségszabályozás, az élelmiszer-biztonság, valamint a környezetvédelem elemeit; 

· élelmiszereket állít elő, biztonságosan üzemelteti az élelmiszer-ipari gépeket, berendezéseket; 

· minősíti az alapanyagokat, késztermékeket, gyártásközi ellenőrzéseket végez; 

· anyagszükségletet számít, anyagnormát, gyártmánylapot készít/alkalmaz; 

· ellátja a munka-, tűz-, környezetvédelemmel, higiéniával, élelmiszer-biztonsággal, minőségbiztosítással kapcsolatos alapfeladatokat; 

· képes részt venni a minőségirányítási, élelmiszerbiztonsági rendszerek képesítésének folyamatában, ezek működtetésében és belső felülvizsgálatában, 

· elemzi az alapvető gazdálkodási összefüggéseket, elvégzi a vállalkozás alapításával, működtetésével és megszüntetésével kapcsolatos számviteli, pénzügyi és munkaügyi alapfeladatokat; 
Szakmai gyakorlat:

Az összefüggő szakmai gyakorlat időtartama teljes idejű képzésben: 1 félév, legalább 560 óra.

A besorolási szakon való továbbtanulás esetén a beszámítandó kreditek száma: legalább 90 kredit.

A képzési terület szerinti továbbtanulás esetén beszámítandó kreditek száma: 30 kredit

OKLEVÉLBEN SZEREPLŐ SZAKKÉPZETTSÉG MEGNEVEZÉSE:

felsőfokú élelmiszermérnök-asszisztens
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	Kulcskompetencia modul

	1.
	Informatika
	0+2
	2(G)
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Angol nyelv I.
	0+2
	2(G)
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Angol nyelv II.
	
	
	0+2
	2(G)
	
	
	
	
	
	

	4.
	Munkaerő piaci ismeretek
	
	
	
	
	2+0
	2(K)
	
	
	
	

	5.
	Pénzügyi alapismeretek
	2+0
	2(K)
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Kommunikáció
	
	
	0+2
	2(K)
	
	
	
	
	
	

	képzési terület szerinti közös modul

	7.
	Matematika
	2+2
	4(K)
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Mezőgazdasági ismertek
	2+2
	4(K)
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Közgazdaságtan
	
	
	
	
	2+1
	3(K)
	
	
	
	

	szakképzési modul

	10.
	Általános és szervetlen kémia
	2+3
	6(K)
	
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	Biológia
	2+1
	4(K)
	
	
	
	
	
	
	
	

	Szakképzési modul

	12.
	Élelmiszer fizika
	
	
	2+2
	5(K)
	
	
	
	
	
	

	13.
	Általános mikrobiológia
	
	
	2+1
	4(K)
	
	
	
	
	
	

	14.
	Élelmiszeripari technológiák alapjai I.
	
	
	2+2
	5(K)
	
	
	
	
	
	

	15.
	Élelmiszeripari technológiák alapjai II.
	
	
	
	
	3+3
	7(K)
	
	
	
	

	16.
	Élelmiszeripari műveletek alapjai I.
	2+1
	3(K)
	
	
	
	
	
	
	
	

	17.
	Élelmiszeripari műveletek alapjai II.
	
	
	2+2
	4(k)
	
	
	
	
	
	

	18.
	Élelmiszeripari alapgépek
	
	
	2+0
	3(K)
	
	
	
	
	
	

	19.
	Élelmiszerbiztonság alapjai
	
	
	2+0
	3(K)
	
	
	
	
	
	

	20.
	Élelmiszeripari környezet-gazdálkodás
	
	
	1+0
	2(B)
	
	
	
	
	
	

	21.
	Élelmiszeripari minőségirányítás alapjai
	
	
	
	
	2+0
	3(B)
	
	
	
	

	22.
	Higiénia
	
	
	
	
	2+0
	3(K)
	
	
	
	

	23.
	Munkavédelem
	1+0
	1(B)
	
	
	
	
	
	
	
	

	24.
	Élelmiszerek vizsgálata
	
	
	
	
	4+2
	6(G)
	
	
	
	

	25.
	Agrárműszaki ismeretek
	2+0
	2(K)
	
	
	
	
	
	
	
	

	26.
	Agrárgazdaságtan
	
	
	
	
	2+1
	4(K)
	
	
	
	

	27.
	Menedzsment
	
	
	
	
	2+0
	2(K)
	
	
	
	

	Gyakorlati modul

	28.
	Élelmiszerek előállítása
	
	
	
	
	
	
	260
	14(G)
	
	

	29.
	Minőségirányítás
	
	
	
	
	
	
	150
	8(G)
	
	

	30.
	Gyártás-szervezés, irányítás
	
	
	
	
	
	
	150
	8(G)
	
	

	
	Összesen: 
	
	
	
	
	
	
	
	120
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