Elelmiszeripari minoségiigyi
szakiranyu tovabbképzési szak

I. A szakiranyu tovabbképzés neve:
Elelmiszeripari minéségiigyi szakiranyu tovabbképzési szak
I1. A szakiranya tovabbképzési szak FIR-kddja:

II1. A létesitést engedélyezo6 hatarozat ligyiratszama:

OH-FHF/1362-3/2008.

IV. A létesito intézmény neve:

Nyiregvhazi Féiskola

V. A szakiranya tovabbképzési szak képzési és kimeneti kovetelménye:

1. A szakiranya tovabbképzés megnevezése:

Elelmiszeripari min6ségiigyi szakirdnyu tovabbképzési szak
2. A szakképzettség oklevélben szereplé megnevezése:

Elelmiszeripari mingségiigyi szakmérnok
3. Szakiranya tovabbképzés képzési teriilete:
Agrar képzési teriilet
4. A felvétel feltétele:
— mezdgazdasagi gépészmérnoki
— mez6gazdasagi és élelmiszer-ipari gépészmérnoki
— mezogazdasagi mérnoki
alapképzési, illetve korabbi f6iskolai szintii szakokon szerzett oklevél

5. A képzési ido:

2 félév
6. A §zakképzettség megszerzéséhez osszegylijtendo kreditek
szama:
60 kredit
7. A szakiranya tovabbképzési szak képzési célja, elsajatitando

szakmai kompetenciak:

A képzés célja: olyan fels6foku élelmiszeripari mindségiigyi szakemberek képzése,
akik a fels6foka gradualis képzésben megszerzett mérnoki ismereteik birtokédban a
szakmérnok-képzés elméleti és gyakorlati anyaganak elsajatitasaval képesek az
élelmiszer-feldolgozassal foglalkoz6 termel6 és szolgéltatd vallalatoknal az
élelmiszeripari minGségiiggyel osszefliggd feladatok (mindségfejlesztés, tervezés,
iranyitas, szabalyozas, ellen6rzés) megoldasara, tovabba rendelkeznek azokkal az
élelmiszertechnolégiai, mtiszaki, minGség- és emberi eréforrds menedzsment
ismeretekkel, amelyek sziikségesek egy élelmiszer-feldolgozé vallalat komplex
mindségbiztositasi rendszerének a kiépitéséhez, miikodtetéséhez és fejlesztéséhez.

a) Az élelmiszeripari mindséqiiqyi szakmérnokok ismerik:

;;;;;;

— az élelmiszeripari minGségiranyitasi rendszerek

;;;;;;

dokumentalasanak kovetelményeit,
— atanusitisra valo felkészitést,



a mingségiranyitasi feliilvizsgalat (audit) és a mindségtantusitas
kovetelményeit, végrehajtasanak és értékelésének technikajat,

az élelmiszerkémia és biokémia elméletét és gyakorlatat,

a korszert élelmiszer-analitikai modszereket,

az élelmiszerbiztonsag legfontosabb kérdéseit,

a termék-feldolgozasi eljarasok tervezésének, szabalyozasanak és
fejlesztésének technikait,

az ¢élelmiszeripari termékek mindségtervezésének és fejlesztésének
technikait,

a mindségjavit6 modszereket,

az élelmiszeripari gyartas- és a gyartmanyfejlesztés technikait,
az élelmiszeripari biotechnologiai modszereket,

az innovacio és marketing alapjait,

a taplalék és az egészség Osszefiiggéseit.

b) Az élelmiszeripari mindséqgiiqyi szakmérnokok képesek, illetve

alkalmasak:

az élelmiszeripari minGségiranyitasi rendszerek bevezetésének
el6készitésére,

a szervezet minGségiranyitasi rendszerének iranyitasara, fejlesztésére,
az élelmiszer-el6allitas specidlis mindségszabalyozasi feladatainak
ellatasara,

a korszert élelmiszer analitikai modszerek alkalmazaséara,

a mindségfejlesztés teriileteinek iranyitasara,

a mingségellendrzés és -tantsitas megszervezésére és iranyitasara az
élelmiszeriparban,

az j élelmiszeripari technologiak bevezetésére és az alkalmazott
gépek, berendezések lizemeltetésére.

¢) A végzett szakmérnokok rendelkeznek:

a szakmai képesitésiikre épiil6 atfogo élelmiszeripari és mindségiigyi
ismeretekkel,

a mingségiranyitas gyakorlati eljarasainak ismeretével,

a csoportmunka moédszereinek ismeretével és alkoto felhasznalasaval,
a mindségligy iranti szakmai elkotelezettséggel,

a korszer( élelmiszerbiztonsagi eszk6zok gyakorlati felhasznald
képességével,

Europai Unids ismeretekkel,

magas szintli analizal6 és szintetizalo képességgel.

8. A szakképzettség szempontjabol meghatarozo ismeretkorok
és a fobb ismeretkorokhoz rendelt kreditérték:

Alapismeretek és élelmiszeripari| 29 kredit
mindségiigyi szakmai torzsanyag:

(Emberi er6forras menedzsment,
élelmiszerkémia, biokémia, élelmiszer
mikrobiologia és higiénia, élelmiszeripari
alapanyag-ismeret, élelmiszeripari miiveletek,
élelmiszeripari jogi és szakigazgatasi ismeretek,
élelmiszeripari technologiak, mindségiranyitas,
mindségellendrzés és mindségszabalyozas.)




Elelmiszeripari mindségiigyi differencialt
szakismeretek:

29 kredit

(Elelmiszer mikrobiologia gyakorlat, élelmiszer
analitika, élelmiszer-feldolgozas gépei,
berendezései, élelmiszerbiztonsag,
élelmiszeripari innovéacio6 és marketing,
élelmiszeripari gyartas- és gyartmanyfejlesztés,
élelmiszeripari biotechnolégia, hulladék- és
melléktermék gazdalkodas, alkalmazott
informatika és statisztika.)

9.

Szakdolgozat kreditértéke:
2 kredit




