élelmiszermérnök
Végzettség szintje: 
EGYETEMI MesterSZAK
Képzés formája: 
Mesterképzés
Tagozat: 
nappali 

Képzési idő: 
4 félév 

az alapfokozat megszerzéséhez szükséges kreditek száma:    120 

Szak felelőse: 

Prof. Dr. Véha Antal CSc. intézetvezető, egyetemi tanár

Képzési cél; elsajátítandó szakmai kompetenciák: 
Az élelmiszermérnöki MESTER (Master, MSc) fokozatot azok kapják, akik rendelkeznek „felsőfokú ALAPFOKOZATTAL” (Bachelor, BSc) és akik a képzés során bebizonyították, hogy:

· magas szintű ismeretekkel rendelkeznek
· az élelmiszeripari és az élelmiszeriparhoz kapcsolódó termelési folyamatok tervezése, fejlesztése és végrehajtása területén,

· az élelmiszeripari technológiák elmélete, a technológiák és műveletek tervezése, fejlesztése, szabályozása, valamint az üzemek telepítése és műszaki fejlesztése témakörben,

· a gyártmányfejlesztésről, továbbá az egészség-megőrző, biztonságosan eltartható, piacképes új termékek tervezéséről, fejlesztéséről, előállításáról és forgalmazásáról,

· a nyersanyagokról és élelmiszerekről, valamint az azokban lejátszódó változásokról,

· az élelmiszeripari termeléssel és forgalmazással összefüggő gazdasági folyamatokról,
A fokozat birtokában az élelmiszermérnökök – a várható specializációkat is figyelembe véve – alkalmasak:

· élelmiszeripari - feldolgozási, tárolási és csomagolási – eljárások tervezésére, fejlesztésére,

· termékek, valamint élelmiszeripari folyamatok és műveletek, élelmiszer-biotechnológiai eljárások tudományos igényű tervezésére, fejlesztésére, valamint irányítástechnikájuk megoldására,

· élelmiszergazdasági minőségügyi rendszerek adaptálására, kiépítésére és irányítására,

· élelmiszeripari tervezési, fejlesztési, szervezési és szaktanácsadási feladatok ellátására,

· mérnöki készséget megkövetelő kutatási és fejlesztési programok, projektek és pályázatok összeállítására, kivitelezésére,

· vezetési feladatok ellátására, a műszaki és gazdasági szempontok együttes figyelembevételével, valamint

· tudományos továbbképzésben (PhD) és szakirányú továbbképzésben való részvételre.

Specializáció: 

· Élelmiszeripari technológiai és termékfejlesztés

SZAKMAI GYAKORLAT:



4 hét, amelyet a felsőoktatási intézmény tanterve határoz meg.
DIPLOMADOLGOZAT:  2-3-4. félév

ZÁRÓVIZSGÁRA BOCSÁTÁS FELTÉTELEI:

· legalább 120 kredit megszerzése, amelyben a diplomadolgozat 30 kredit,

· a mintatantervben kötelező tárgyként meghatározott tantárgyak teljesítése és

· a választható tárgyakból 8 kredit megszerzése.

DIPLOMA MEGSZERZÉSÉNEK FELTÉTELEI:

· sikeres záróvizsga,
· Az elvárt idegen nyelvismeret középfokú „C” típusú államilag elismert nyelvvizsga, vagy azzal egyenértékű érettségi bizonyítvány, illetve oklevél szükséges bármely olyan élő idegen nyelvből, amelyen az adott szakmának tudományos szakirodalma van.

ZÁRÓVIZSGA:

A záróvizsga komplex ellenőrzés, amely a szakmai törzsanyagok és a differenciált szakmai ismeretek tantárgyköreiből kijelölt 20 kreditértékű tananyag és az ismeretek integrálási készségét megállapító számonkérésből, valamint a diplomadolgozat védéséből áll.

OKLEVÉLBEN SZEREPLŐ SZAKKÉPZETTSÉG MEGNEVEZÉSE:
Okleveles élelmiszermérnök (MSc)

(specializáció megjelölve)
élelmiszermérnök (MSc)
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	15
	15
	15
	

	
	Tantárgy/óraszám/kredit
	ó
	k
	ó
	k
	ó
	k
	ó
	k
	ó
	k

	Elméleti alapozás

	1.
	Alkalmazott statisztika
	
	
	1+1
	2(G)
	
	
	
	
	30
	2

	2.
	Fizikai kémia
	2+1
	4(K)
	
	
	
	
	
	
	45
	3

	3.
	Táplálkozástudományi ismeretek
	2+0
	2(B)
	
	
	
	
	
	
	30
	2

	4.
	Élelmiszeripari transzportfolyamatok
	
	
	2+2
	5(K)
	2+2
	5(K)
	
	
	120
	10

	5.
	Élelmiszeripari folyamatszervezés
	
	
	1+1
	2(B)
	
	
	
	
	30
	2

	6.
	Minőségirányítás
	
	
	
	
	2+0
	2(K)
	2+0
	2(K)
	60
	4

	Szakmai törzsanyag

	7.
	Élelmiszerbiztonság
	2+1
	4(K)
	
	
	
	
	
	
	45
	4

	8.
	Általános élelmiszertechnológiák
	2+1
	4(K)
	2+1
	4(K)
	
	
	
	
	90
	7

	9.
	Biotechnológia
	
	
	2+0
	2(B)
	
	
	
	
	30
	2

	10.
	Élelmiszeripari üzemek tervezése, telepítése
	
	
	
	
	1+1
	2(K)
	
	
	30
	2

	11.
	Élelmiszeripari méréstechnika és automatizálás
	2+1
	3(G)
	
	
	
	
	
	
	45
	3

	12.
	Környezetgazdálkodási ismeretek
	2+1
	3(K)
	
	
	
	
	
	
	45
	3

	13.
	Marketing
	2+0
	2(B)
	
	
	
	
	
	
	30
	2

	14.
	Élelmiszeripari gazdaságtan
	
	
	
	
	
	
	2+0
	2(B)
	30
	2

	Differenciált szakmai ismeretek

	15.
	Iparági szaktechnológiák
	
	
	3+2
	5(K)
	3+2
	5(K)
	3+2
	5(K)
	225
	15

	16.
	Iparági szakgéptan
	
	
	1+1
	2(B)
	1+1
	2(B)
	1+1
	2(B)
	90
	6

	17.
	Csomagolástechnika
	
	
	
	
	2+0
	2(B)
	
	
	30
	2

	18.
	Élelmiszerminősítés
	
	
	
	
	1+1
	2(G)
	
	
	30
	2

	19.
	Termékfejlesztés, innováció
	
	
	
	
	2+0
	2(K)
	2+0
	2(K)
	60
	4

	20.
	Jogi ismeretek
	2+0
	2(B)
	
	
	
	
	
	
	30
	2

	21.
	Alternatív feldolgozási technikák
	
	
	
	
	
	
	2+1
	3(K)
	45
	3

	22.
	Egyéb választható tárgyak
	4+0
	4(B)
	2+0
	2(B)
	2+0
	2(B)
	
	
	120
	8

	
	Kontaktóra
	
	
	
	
	
	
	
	
	1290
	

	23.
	Diplomadolgozat
	
	
	0+4
	6(B)
	0+4
	6(B)
	0+12
	16(B)
	300
	30

	
	
	25
	28
	26
	30
	27
	30
	28
	32
	1590
	120

	24.
	Szakmai gyakorlat
	
	
	
	
	
	
	
	
	160
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