 Élelmiszerbiztonsági és –minőségi mérnök (MSc)

Végzettség szintje: 
EGYETEMI MesterSZAK
Képzés formája: 
Mesterképzés
Tagozat: 
LEVELEZŐ 

Képzési idő: 
4 félév 

a MESTERfokozat megszerzéséhez szükséges kreditek

 száma: 120 

Szakfelelős: 

Dr. Krisch Judit, egyetemi docens, PhD.
Képzési cél; elsajátítandó szakmai kompetenciák: 
A képzés célja olyan élelmiszerbiztonsági és -minőségi mérnökök képzése, akik mikrobiológiai, molekuláris biológiai, toxikológiai, analitikai ismereteik birtokában hatékonyan tudják felügyelni és ellenőrizni a biztonságos és kiváló minőségű, az emberi táplálkozásra minden tekintetben alkalmas élelmiszer–előállítás folyamatát és forgalmazását. A mesterszakon elsajátított ismeretek alapján a végzettek alkalmasak tanulmányaik doktori képzés keretében történő folytatására.

A mesterképzési szakon végzettek alkalmasak: 
· az élelmiszerbiztonság és -minőség szakterületén az ismeretanyag alkalmazására és a megszerzett tudás birtokában a szakterület speciális feladatainak biztonságos megoldására, 

· az élelmiszer-mikrobiológia és -higiénia, a műszeres analitika, az élelmiszer toxikológia és a táplálkozás-élettan területeken megszerzett tudásuk alkalmazására, 

· az élelmiszerminőségi és biztonsági rendszerek működtetésére, 

· megfelelő minőségű növényi és állati eredetű élelmiszeripari alapanyagok és termékek biztonságos előállítására, 

· az élelmiszerbiztonságot veszélyeztető fizikai, kémiai és biológiai tényezők gyors felismerésére és azok menedzselésére, 

· az élelmiszerbiztonság területén vezetői munkakörök betöltésére, szakértői és szaktanácsadási feladatok ellátására hazai és nemzetközi szervezetekben vállalati, kutatóintézeti és szakigazgatási szinten.

A szakmai gyakorlat időtartama és jellege: 

A fokozat megszerzéséhez a szakmai gyakorlat időtartama legalább 2 hét. 

· A szakmai gyakorlat megkezdésének feltétele két aktív félév lezárása és a szakot gondozó Intézet vezetőjének jóváhagyása. 

· A szakmai gyakorlat időtartama 2 hét, amely időtartamot egybefüggően kell letölteni.
· A szakmai gyakorlat kurzus kritérium-feltétel, melyért kreditpont nem jár. Amennyiben a hallgató a tanulmányai alatt alkalmazásban áll, a számára előírt szakmai gyakorlat teljesítéseként a munkahelyén végzett munka is elfogadható, amennyiben a munkahely megfelel a szakmai gyakorlati hellyel szemben támasztott követelményeknek. A munkaviszony keretében teljesített, elfogadott szakmai tevékenység esetén a gyakorlatot szervező Intézet dönt az elfogadás részleteiről. Erről a hallgatót az Intézet köteles tájékoztatni a gyakorlat megkezdését megelőzően legalább 1 hónappal. 

DIPLOMADOLGOZAT: 3-4. félév
ZÁRÓVIZSGÁRA BOCSÁTÁS FELTÉTELEI:

· a tantervben előírt legalább 120 kreditpont (abszolutórium) megszerzése,

· a kötelező tárgyként meghatározott tantárgyak teljesítése,

· a kötelezően, ill. szabadon választott tantárgyakból meghatározott kreditpontok teljesítése,

· a vállalkozás-vezetési gyakorlat (kritérium-feltétel) teljesítése,

· a diplomaterv benyújtása és a témát kiíró intézet elfogadó javaslata.

DIPLOMA MEGSZERZÉSÉNEK FELTÉTELEI:

· sikeres záróvizsga,
· A mesterfokozat megszerzéséhez bármely olyan élő idegen nyelvből, amelyen az adott szakmának tudományos szakirodalma van, államilag elismert, középfokú (B2) komplex típusú nyelvvizsga vagy ezzel egyenértékű érettségi bizonyítvány, vagy oklevél szükséges. 

OKLEVÉLBEN SZEREPLŐ SZAKKÉPZETTSÉG MEGNEVEZÉSE:
   okleveles élelmiszerbiztonsági és 

 -minőségi mérnök   (MSc)
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v
levelezé
. 2. félév 3. félév 4. félév Ussesen (15 het feléy)
Sz Tantirgy
e gy kr
eal gy b [k]gy|ealgy[ke[kgy[ea[gy[lo] k ey[eal gy [rr [ k[ey[
ALAPOZO ISMERETEK Osszesen: 50 55 | 24 |
Meéréselmélet és
1 |kisérlettervezés J 3 - 4
5 Miiszeres analitikal " :
(spektroszkopia) N 3
3 Ml’iszeresvanalitillm slis|s " s N 5
(elvdlasztastechnika)
4 | T4plalkozasi ismeretek B 10 0 2
Elelmiszertechnolégidk
5 |minéségbiztositési és 10j10)| 47 10 10 4
biztonsagi kérdései
6 |Elelmiszer-marketing 10]0]2 B 10 0 2
Szamviteli és pénziigyi
! ismeretek Ss)2 8 . " &
SZAKMAI TORZSANYAG Gsszesen: 90 35
8 |Elelmiszer toxikolégia 0f2]7 10 0 2
Elelmiszermindség és
o |biztonség mikrobiologiai ; i i 5
vonatkozisai
Mindségiranyitasi
10 |rendszerek 8 lo . 2
1 ”m,ﬁs,ég"é"y“s’ 10053}/ 10 5 3
mingségmenedzsment
12 Elelmiszerminésités il2)2 8 i s 2
Az ¢leTmiszer feldolgozas,
mindség és biztonsag jogi
13 szabilyozasa, 031 1c 0 3
fogyasztévédelem
Az élelmiszerldnccal
14 |szembeni elvirasok, s5(10]2 B 5 0 2
hatdsagi ellenérzés
15 _|Eelmiszeripari innovicé 0] 0 10 0 2
16 |Ipardgi szaktechnolégidl 1 1 10]5]3]1 20 10 6
DIFFERENCIALT SZAKMATISMERETEK Gssaesen 90 25 [
Mindségiigyi rendszerek
' |auditalisa 0] e " . 1
Kockdzatelemzés és
18 [nyomon kévetés az s 4|1 10 5 4
élelmiszerldncbhan
1o [Analitikai és mikrobiolégiai slal 10 5 "
gyors modszerek
20 | Molekuldris biologia ! B 5 4
AZ clelmiszer
21 |biotechnolégia kockédzata és wlo]3ls 10 0 3
etikai vonatkozasai
22 | fleimiszer logisztika o4 0 10 o 3
3 Elelmiszer feldolgozis . s|al ™ 5 4
kornyezetvédelmi kérdései
Uzemszervezés és
23 |gazdasigtan az 10| o 10 0 4
élelmiszeriparban
24 |Csomagoldstechnolégia 10f 0 10 0 3
DIFFERENCIALT SZAKMAI ISMERETEK: Automatizilisi szakirdny (min. 40 kredit) Gsszesen: 0 0
VALASZTHATO TARGYAK, min. 6 kredit Osszesen:
25 [valaszthate BlioJoJ2] B 02
DIPLOMADOLGOZAT Osszesen: 0 0
dplmailgorat [TTTTTTIT T T T Tl TT T Tos] 1
SZAKMAT GYAKORLAT Osszesen:
Gyakorlati képzés (Kritérium- 2x2 hét, eléirt program és beszamol6 teljesitésével 0
feltétel)
Osszesen 4] 1]s0las[284] 1 15[34] s o]s2] s 0 139
Heti éraszam| 125 75 57
[Elmélet ardnya (%) 66,67 Ea. osszes
Gyakorlat ardnya (%) 33,33 Gyak. bsszes





