MIERT AJANLJUK
A
ELELMISZERMERNOK

Mert a Mérnoki Kar népszer(, gyakorlatorientalt képzést
valosit meg, mely soran szamtalan lehetGsége adadik a
hallgatoknak az élelmiszergyartas, -feldolgozas, -ellendrzés,
és -vizsgalat fortélyainak elsajatitasara, emellett betekintést
nyerhetnek a kiilonbozd iparagak munkafolyamataiba is.
Tobb, mint 50 vallalati partnertinknél valaszthatod a dualis
vagy a kooperativ képzésiinket, ami lehetdséget biztosit
arra, hogy a tanulmanyaid alatt egy altalad kivalasztott cég-
nél szakmai gyakorlatra tegyél szert. Emellett részt vehetsz
Szakmai Klubunk munkajaban, megismerve a legnagyobb
magyar élelmiszereldallitd vallalatok munkajat Ggy, hogy
bekapcsolodhatsz a termeléshez kapcsolodo fejlesztések
segitésébe.
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E A KEPZES ELVEGZESE -
HALLGATO? UTAN N
Az élell?jiszermérn'dk’ diplomaval Ia 7 fé,lFV k“scl)lrén az élelmiszerel@allitas és forgalmazas teriiletén az
versenyisiie. ... tudast ., DLerzel, Sl Gl élelmiszerelGallitassal kapcsolatos gazdalkodastudomanyi,
gyakorlatorientaltan  elsajatitod azon ismereteket, vezetési és szervezési, marketing, élelmiszeripari

melyek sziikségesek az élelmiszermérnck szakmaban.
Altalanos tudast szerzel a biologia, a kémia, a fizika terén,
illetve a mszaki alaptudomanyokban. Megismerkedsz
az élelmiszerekben tarolas és feldolgozas soran
lejatsz6do folyamatokkal a szerves és biokémia, az
élelmiszerkémia, az altalanos mikrobiologia és az
élelmiszer- és ipari mikrobiologia kurzusok soran, emellett
gazdasagi és kommunikacios ismereteket is szerzel. Az
élelmiszeranalitika, az élelmiszerbiztonsag és higiénia,
valamint a mingségiranyitas targyak folyaman betekintést
nyersz az é&lelmiszerlancbiztonsag folyamataiba. A
képzés soran megismerkedsz az 6sszes élelmiszeripari
szakagazattal, igy részletesen elsajatitod ezen sokrétd
iparagakat, a gyakorlatok soran felfedezed az élelmiszeripar
technologiai folyamatait, ami kiegésziil a 12 hetes szakmai
gyakorlattal, melyet a képzés végen teljesitesz.

informatikai, szabvanyositasi és miszaki szabalyozasi elvek
alkalmazasara,

az élelmiszeripari feldolgozas és tartdsitas korszer(
technoldgiai és biotechnoldgiai eljarasainak alkalmazasara,
az élelmiszeripari nyersanyagok értéknoveld el6allitasara,
tartositasara, biztonsagos élelmiszerek eléallitasara,

a fébb élelmiszerkomponensek azonositasara és mennyiségi
meghatarozasara,

az élelmiszeripari folyamatok tervezésére, szervezésére,
ellendrzéseére,

az élelmiszeripari folyamatok mindségtigyi rendszerének
alkalmazasara, iranyitasara,

a HACCP rendszer kiépitésében torténd kozremiikodésre és
annak iranyitasara,

a szakmai problémak megfogalmazasara, elemzésére,
értékelésére.
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élelmiszerekben a feldolgozas és a tarolas soran
bekovetkez6 fizikai, kémiai, biologiai és érzékszervi
valtozasokat,

az élelmiszeripar szamara fontos
mikroorganizmusok kimutatasat, vizsgalati
modszereit,

az élelmiszertechnologiakkal kapcsolatos
kornyezetvédelmi elGirasokat,

az élelmiszeripari mlveletek alapjait,

kiilonbozo élelmiszerek eldallitasanak technologia
folyamatait,

az élelmiszer-alapanyagok és élelmiszerek
vizsgalati modszereinek biztonsagos alkalmazasat,
az élelmiszerek biztonsagos elallitasanak
szabalyozasat és a mingségligyi rendszereket.

VALAS UTAN?

Tovabbtanulasi lehetdség a Mérncki Karon
élelmiszermérnoki mesterképzés, vagy élelmiszerbiztonsagi-
és mindségi mérnoki mesterképzés szak keretében vagy
mas hazai, illetve kiilfoldi egyetemen.

Lehet6ség az iparban valé elhelyezkedésre
termelésiranyitoként vagy vezetoként, mindségellendrként,
termékfejlesztéként, vagy ipari laboratériumban.
Elhelyezkedés a fogyasztovédelem terliletén, szakmai
kamaraknal.

Szakmai kozigazgatasi és élelmezésvezetdi feladat ellatasa.
Elhelyezkedés a felsGoktatasban, oktatasikutatasi feladatok
elvégzése.
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SZAKOT ES MIRE FIGYELJ
A KOZEPISKOLAI
TANULMANYAID SORAN?

Ha az élelmiszermérndk szakot valasztod hivatasul, egy
folyamatosan fejlédd, Iétfontossagld szakma birtokosa
leszel, azonban fontos, hogy a gimnaziumi tanulmanyaid
soran biolégiabdl, kémiabdl és fizikabol tudatosan készdilj
az egyetemi éveidre, igy nem lesz nehéz dolgod az alapozd
targyaknal.

NEHANY MEGGYOzO ERV:

az élelmiszerek életlink nélkilozhetetlen elemei,

az élelmiszeripar innovaciokkal teli agazat,

melynek a fejlédéséhez nélkiilozhetetlen az
élelmiszermérnokok jelenléte és szaktudasa,

a hallgatoknak lehet6sége nyilik kutatomunkakban,
termékfejlesztésekben valo részvételre,
tarsegyetemekkel miikodhetnek egyiitt és kilfoldi
csereprogramokon vehetnek részt,

a szinvonalas, sokrét(i képzésen a hallgatokat
kiemelked6 szaktudas( oktatok varjak,
lizemlatogatasi lehetdség, gyakorlatorientalt dualis,
kooperativ képzésben valo részvétel,

a szakdolgozati, valamint a Tudomanyos Diakkari
munka lehetdséget ad onall, szakmai kisérletek
elvégzésére,

karrierlehet&ség az élelmiszeriparban és a hozza
kapcsolodo szaktertileteken (fogyasz-tovédelem,
oktatas, kutatas, kozigazgatas, stb.).




