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Tisztelt Kolléga/Kollégand!

Udvozlom a Budapesti Miiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem Alkalmazott Bio-
technolégia és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék kollégai nevében!

Tanszékiink a Vegyészmérnoki és Biomérnoki Kar keretén beliil mtikodé fels6foka
oktatasi feladatai mellett széleskorti kutatas-fejlesztési és innovacios tevékenységet
folytaté szervezeti egység. Oktatasi tevékenységiink kiterjed a gradudlis, posztgra-
duélis, karkozi, egyetemkozi és nemzetkozi képzés mellett specidlis szak- és tovabb-
képzési tertiletekre is.

1993-ban els6k kozott vezettiik be a kreditrendszert, a 2005/2006 évtél pedig elindult
intézménytiinkben az eurépai rendszerbe illeszked6 linedris (BSc, MSc, PhD) képzés,
amely segiti a karok, egyetemek és az egyes orszagok kozotti atjarhatosagot, a ta-
nulmanyi teljesitmények kolcsonos elfogadésat.

A szerkezeti és szervezeti atalakitdssal parhuzamosan, folyamatosan végezziik az
oktatési anyagok széleskort tartalmi, tematikai fejlesztését, aktualizaldsat is. Ebben a
munkdaban figyelembe vessziik az oktatasunk eredményét hasznosité piac, vagyis az
egyes iparagak sajatsagait és az Onok igényeinek alakuldsat. A mtiszaki-mérnoki
tudomanyok gyors fejlédése, a kapcsol6dé ismeretanyag véltozasa a végzés utan is
igényli az 1j ismeretek befogaddsat, a megszerzett tudas bévitését és folyamatos fej-
lesztését, a fejlodés képességének fenntartasat. A tudds megszerzésének egyik haté-
kony eszkoze lehet a rovid vagy hosszabb ciklust posztgradualis tovabbképzési
forma, amelyhez tanszékiink, az altala mivelt szaktertileteken kinal tanfolyamokat.
A tananyagfejlesztést kiillonboz6 forrasok, igy pl. a PHARE, a hazai OM, OMFB és
NKTH programok is tdimogattak, kidolgozasukban, illetve megvalésitasukban hazai
és kilfoldi partnerek, ipari és tanacsado cégek, egyetemi és gazdasagi teriileteken
dolgoz6 szakemberek vettek részt.

Tanszékiink a t4jékoztatod fiizetben meghirdetett tovabbképzésein kiviil egyéb szol-
galtatast, egyiittmiikodési lehet6ségeket is nytjt - tobbek kozott az analitikai vizsga-
latok kidolgozasa és érvényesitése, analitikai és minéségtigyi szaktanacsadas, élelmi-
szer-tudomanyi kutatas-fejlesztés, palyazat szervezés, specialis szakmai tovabbkép-
zések szervezése, vezetése teriiletein.

Reméljiik, hogy ajanlatunk egy, vagy tobb eleme taldlkozik az On elképzelésével.
Amennyiben sikertilt felkelteni érdeklédését, kérjiik, hogy keressen meg benniinket
honlapunkon, e-mailen, telefon, vagy részvételi szandékat jelezze a mellékelt jelent-
kezési lap kitoltésével.

Budapest, 2012. januér 3.
Br, salgb Andris
egyetemi tandr, tanszékvezet6




TAJEKOZTATO

Ha tanfolyamaink felkeltették érdekl6dését, kérjiik részvételi szandékat a kitoltott
jelentkezési lapon, cégszertien alairva, e-mailen vagy faxon kiildje vissza cimiinkre a
megadott hatarid6ig. A tanfolyami jelentkezéseket a beérkezés sorrendjében fogad-
juk el. A jelentkez6ket folyamatosan, irdsban tajékoztatjuk a tanfolyam idébeosztésa-
rol és részletes programjarol. A részvételi dij kiegyenlitése az 4ltalunk megkiildott
szamla alapjan, atutaldssal torténik.

A Budapesti Mtiszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem szerepel a feln6ttképzési in-
tézmények nyilvantartasdban, a nyilvantartasi szama: 01-0509-04. A tanfolyamok
szerepelnek a F6varosi Munkatigyi Kozpont (FMK) altal vezetett nyilvantartasban,
igy a szakképzési hozzdjarulas terhére elszamolhatoak.

Levelezési cim és részletes tajékoztatas:

Torok Kitti

BME Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszer-tudoményi Tanszék
1111 Budapest, Mtiegyetem rkp. 3. K ép. II. em. 10.

Tel: 1/463-1419 Fax: 1/463-3855, Mobil: 30/865-6576

E-mail: ktorok@mail.bme.hu

Honlap: http:/ /biokemia.bme.hu
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MINOSEGIRANYITASI RENDSZER
ES FELUGYELET A VIZSGALO
LABORATORIUMBAN

Id6pont: 2012. februdr 28 - marcius 1.

Jelentkezési hataridé: 2012. februar 14.

Részvételi dij: 89 000Ft (Az 6sszeg magdban foglalja a tanfolyam irdsos anyaganak
1 példanyét, valamint a lebonyolitas koltségét.)

Maximalis 1étszam: 20 {6

A tanfolyam rovid leirasa:

Attekinti a minGségiigyi rendszer kialakitasahoz, az akkreditélt statusz eléréséhez
sziikséges kovetelményeket az EN ISO/IEC 17025:2005 szabvany szerint. A tananyag
részletesen ismerteti az Gj szabvany valtozasait, az Gj akkreditacios kovetelményeket.
A tanfolyam el6adasok és csoportfoglalkozasok kombindcidjara épiil, a képzés az
elsajatitott ismeretek ellen6rzésével zarul. Sikeres vizsga esetén a résztvevék a belsé
auditori képesitést szereznek. A tananyag a szabvanyban elSirt képzési kovetelmé-
nyeknek megfelel, a Nemzeti Akkredital6 Testiilet (NAT) elfogadja.

Tematika:

— MinGségirdnyitasi rendszer attekintése, a laboratériumi akkreditalds jelen-

tésége és eldnyei

— Laboratériumi mindségiranyitasi rendszerek EN ISO/IEC 17025:2005 szerinti
részletes irdnyitasi és miiszaki kovetelményei
Szervezet, dokumentacio, ajanlatok, szerz6dések, alvallalkozasok
Szolgaltatasok és szallitdsok megrendelése, panaszok, reklamdciok és rendel-
lenességek kezelése
Bels6 audit, vezet6i atvizsgalas, személyzet, berendezések, kalibrélas
Vizsgélati moédszerek, a nem szabvanyos modszerek validalasa
A mérések visszavezethet6sége
Mintavétel, mintakezelés
A vizsgalati eredmények min6ségének biztositdsa - belsd és kiils6 mindségel-
lendérzések, jartassagi és korvizsgalatok
Az eredmények kozlése, vizsgélati jegyzékonyv
Az MSZ EN ISO/IEC 17025 /2001 és az EN ISO/IEC 17025 /2005 szabvanyok
kozotti kiillonbségek
— Csoportfoglalkozasok
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GABONA-MINOSEG
ES MINOSITES

Idépont: 2012. aprilis 17-19.
Jelentkezési hataridé: 2012. aprilis 3.
Részvételi dij: 89 000Ft (Az 6sszeg magaban foglalja a tanfolyam irdsos anyaganak
1 példanyét, valamint a lebonyolitas koltségét.)

Maximalis 1étszam: 20 {6

A tanfolyam rovid leirasa:

Tanfolyamunk bemutatja a mindsités hazai és nemzetkozi trendjeit, a nemzeti szab-
vanyok kovetelményeit és a kereskedelemben megjelen6 minéségi kovetelmények
alakulasat. A képzés sualypontjat a mindségi kovetelmények kiszolgalaséara és ellen-
Orzésére alkalmas hagyoményos és 4j tipusd, illetve gyorsvizsgélati modszerek elve-
inek és az eredmények értékelési modszertananak bemutatisara helyeztiik. Emellett
a tanfolyam anyaga néhdny aktudlis, élelmiszerbiztonsagi, szabalyozasi illetve fo-
gyasztoi érzékenységbdl ered6 okok miatt kiemelt jelentéségii témakort, mint példa-
ul az allergének, a GMO, stb. mérésének attekintését is tartalmazza.

A tanfolyamon az el6adasok és konzultaciok mellett laboratériumi bemutatdokat is
tartunk, azaz a tananyag elsajatitdsat eléadasok és gyakorlatok kombinalasaval
igyeksziink segiteni. A képzés az elsajatitott ismeretek ellenérzésével zarul.

Tematika:
— Hazai és nemzetkozi gabonamindsité rendszerek attekintése, piaci kovetelmé-
nyek alakulasa
Mintavétel, mintakezelés, magvizsgéalati modszerek (fizikai vizsgélatok,
beltartalmi vizsgalatok)
Lisztvizsgdalati moédszerek (beltartalmi, reolégiai vizsgalatok)
Spektroszkoépiai vizsgalati médszerek
Elelmiszerbiztonsag a gabonaiparban
Elelmiszerbiztonsagi problémdak (mikotoxinok, szermaradvanyok, allergének
vizsgalata)
A GMO probléma
Termékfejlesztés, funkciondlis élelmiszerek
Csoportfoglalkozasok, laboratériumi bemutatok
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ERZEKSZERVI VIZSGALATI
MODSZEREK

Id6pont: igény szerint*

Jelentkezési hataridé: folyamatos

Részvételi dij: 68 000Ft (Az 6sszeg magaban foglalja a tanfolyam irdsos anyaganak
1 példanyét, valamint a lebonyolitas koltségét.)

Maximalis 1étszam: 10 {6

A tanfolyam rovid leirasa:

A tanfolyam attekinti az érzékszervi vizsgélatok céljat, szerepét az élelmiszermind-
sitésben. Részletesen tajékoztat az érzékszervek fiziolégidjarol, hibairél. Utmutatast
ad az érzékszervi vizsgalatok tervezéséhez, lebonyolitasdhoz, az értékelési modsze-
rekhez (kiilonbség vizsgélati, rangsorolas, leird, pontozasos és profil médszerek).
El6zetes egyeztetés alapjan vallaljuk kiilonboz6 teriileteken tevékenykedd cégek
munkatarsai szdmara speciélis, egyedi igényeket kielégit6 érzékszervi vizsgalatok-
kal foglalkoz6 tanfolyamok megszervezését és lebonyolitasat.

A tanfolyam el6adésok és csoportfoglalkozdsok kombinacidjara éptil.

Lehetdség van specidlis teriiletek kivalasztasdra. Ilyen jellegii igényét kérjiik, eldre jelezze.

Tematika:

Az érzékszervi vizsgalatok célja, szerepe az élelmiszermindsitésben

Az érzékszervek fiziologidja, hibai

Erzékszervi vizsgalatok tervezése, lebonyolitasa, az értékelés modszerei

A Magyar Elelmiszerkonyv szerinti érzékszervi vizsgélati médszerek atte-

kintése (kiilonbség vizsgdlati, rangsorolas, leird, pontozasos és profil méd-

szerek)

Mtszeres kémiai vizsgalatok és az érzékszervi vizsgalatok eredményei ko-

zOtti Osszeftiggések

— Csoportfoglalkozasok (biralé kivalasztasi és képzési moédszerek, szabvanyos
vizsgalati modszerek)

Vil
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*Kérjiik, hogy ha szeretne részt venni a tanfolyamon, illetve cége igénvyt tartana a
J &Y y &¢ 1geny
tanfolyam megtartasara, jelezze szdmunkra!




A KOZELI INFRAVOROS
SPEKTROSZKOPIA
ALKALMAZASAI AZ ELELMISZER-
MINOSEG-ELLENORZESBEN

Id6pont: igény szerint*

Jelentkezési hataridé: a meghirdetett id6pont el6tt egy honappal zarjuk a jelentke-
zéseket

Részvételi dij: 89 000Ft (Az 6sszeg magaban foglalja a tanfolyam irdsos anyaganak
1 példanyét, valamint a lebonyolitas koltségét.)

A tanfolyam rovid leirasa:

Téjékoztat a NIR-NIT spektroszkoépia fizikai és kémiai alapjair6l, mérési modszerek-
r6l, a berendezések tipusairdl, felépitésiikrdl, a spektrum, spektrumtranszformacio,
kalibraci6, kalibracids eljarasok, szamitdsi eljarasok, minta el6készitési modszerek,
referencia modszerek alkalmazasarol.

A tanfolyam el6adésok, csoportfoglalkozasok és laboratériumi gyakorlatok kombi-
nécidjara épul.

Tematika:

A kozeli infravords spektroszkoépia fejlédésének torténeti attekintése
A NIR-NIT spektroszképia fizikai és kémiai alapjai
Mérési modszerek, a berendezések tipusai, felépitésiik
Spektrum, spektrumtranszformacié

Kalibracio, kalibracios eljarasok, Szamitési eljarasok
Elelmiszeripari alkalmazéasok teriiletenként targyalva
Mintael6készitési médszerek

Referencia médszerek

Egyéb ipari alkalmazasok (on-line, at-line, IQ>-modszer)
Csoportfoglalkozasok, gyakorlati alkalmazasi példak
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*Kérjiik, hogy ha szeretne részt venni a tanfolyamon, illetve cége igényt tartana a tan-
folyam megtartasara, jelezze szamunkra!



GYORSVIZSGALATI MODSZEREK | &
AZ ELELMISZERIPAR TERULETEN |

Idépont: 2012. janius 5-7.
Jelentkezési hatarid6: 2012. majus 22.
Részvételi dij: 89 000Ft (Az 6sszeg magaban foglalja a tanfolyam irdsos anyaganak
1 példanyét, valamint a lebonyolitas koltségét.)

A tanfolyam rovid leirasa:

A mindségiranyitasi rendszerek alkalmazasa, a szabalyozasok, torvények valtozésa,
az 1j termékek megjelenése, és a fogyasztoi igények djabb és tjabb komponensek
vizsgalatét teszi sziikségessé. A vizsgalt komponenseket egyre gyorsabban és ponto-
sabban kell kimutatni. A tanfolyam attekinti a korszer(i gyorsvizsgalati médszereket
az élelmiszeripar teriiletén, kiemelten foglalkozik az EU szabélyozasok al4 es6 kom-
ponensek analizisével. A részvételt gyartassal, minéségbiztositassal vagy analitikaval
foglalkoz6 élelmiszeriparban dolgozé szakembereknek ajanljuk.

A tanfolyam el6adasok, gyakorlatok és bemutaték kombindcidjara épiil, a képzés az
elsajatitott ismeretek ellenérzésével zarul.

Tematika:

Elelmiszerbiztonsag, torvényi és jogi szabalyozasok, HACCP

Hagyomanyos és gyorsvizsgalati médszerek 6sszehasonlitasa

Mintavétel, mintakezelés, minta-el6készités

Gyorsvizsgalati moédszerek analitikai jellemz&inek meghatarozasa, validalas
Gyorsvizsgéalati médszerek fejlédési iranyai

Immunkémiai elven alapul6 médszerek (ELISA, Gyors tesztek, Fluorescens je-
161ésen alapulé médszerek, Biosensorok)

DNS kimutatason alapulé moédszerek (PCR technika, Real-Time PCR)
Spektroszképiai gyorsvizsgélati modszerek (NIR/NIT)

Reologiai és fizikai gyorsvizsgélati médszerek

Kémiai gyorsvizsgalati médszerek

Allergének, mikotoxinok, szermaradvanyok

GMO kimutatéasa

Mikrobiol6giai modszerek attekintése

Csoportfoglalkozasok, laboratériumi gyakorlatok, bemutatok
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MOLEKULARIS BIOLOGIAI
ANALITIKA ES DIAGNOSZTIKA

27

Id6épont: Igény szerint*
Részvételi dij: 89 000Ft (Az 6sszeg magaban foglalja a tanfolyam irdsos anyaganak
1 példanyét, valamint a lebonyolitas koltségét.)

A tanfolyam rovid leirasa:

Attekinti a DNS alaptt médszereket, a kiilonb6z6 DNS izolélési eljarasokat, restrik-
cids emésztést, klonozast, a polimeraz lancreakciét (PCR), a DNS lancok méret sze-
rinti elvélasztasat (gélelektroforézises technikdk, nukleinsav hibridizacié) és a
mennyiségi DNS analizist (real-time PCR, DNS-chip, RFLP, AFLP). T4jékoztat a ma
hasznélatos gyakorlati alkalmazasokrdl az élelmiszer-mikrobiolégiai, gyogyszer-
ipari, klinikai diagnosztikai és kriminolégiai alkalmazasok tertiletén.

A tanfolyam el6adésok, csoportfoglalkozasok és laboratériumi gyakorlatok kombi-
néacidjara épiil.

Tematika:

Centralis dogma, avagy minden rogzitett a DNS-ben?

DNS alapt médszerek attekintése

Kiilonb6z6 DNS izolalasi eljarasok

Restrikcids emésztés, klbnozas

Polimeréz lancreakci6 (PCR)

DNS lancok méret szerinti elvalasztisa gélelektroforézises technikdk alkal-
mazasaval

Nukleinsav hibridizaci6: Northern és Southern blottolas

Mennyiségi DNS analizis: real-time PCR

DNS-chip, RFLP, AFLP

Gyakorlati alkalmazéasok: transzgénikus él6lények azonositdsa, élelmiszer-
mikrobiol6giai, gyogyszeripari, klinikai diagnosztikai és kriminol6giai al-
kalmazasok

R R R
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*Kérjiik, hogy ha szeretne részt venni a tanfolyamon, illetve cége igényt tartana a tan-
folyam megtartasara, jelezze szamunkra!




H m mj|
i O Y VWO TR
MUEGYETEM 1782

BIOTECHNOLOGIAI FOLYA-
MATTERVEZES ES OPTIMALAS

Idépont: Igény szerint*
Részvételi dij: 89.000Ft (Az 6sszeg magaban foglalja a tanfolyam irdsos anyaganak
1 példanyét, valamint a lebonyolitas koltségét.)

A tanfolyam rovid leirasa:

A kurzus a ,fehérbiotechnolégiai” (azaz ipari biotechnolégiai) miiveletekb6l komp-
lett technologia felépitését, optimalasat mutatja be folyamat szimuléciés szoftver se-
gitségével. Ez az ismeretanyag és gyakorlati készség, amelyet a tanfolyam soran sajé-
titanak el a résztvevok, alapvetd fontossagu a meglévd technologidk helyes fejleszté-
se, vagy Uj technologidk kialakitdsa, adaptéltatdsa esetén, ezért mind iparvallalatok,
mind technoldgia transzfer cégek, valamint kutatohelyek szamara is hasznos lehet.

A tanfolyam el6adésok és kis csoportban végzett szamitégéptermi gyakorlatok kom-
bindcidjara épiil. A képzés az elsajatitott ismeretek ellendrzésével, irdsbeli teszttel
zarul.

Tematika:

Folyamattervezé szoftverek alkalmazasanak altalanos lehet6ségei

Szimulacidés programok dsszehasonlitasa

A SuperPro Designer el6zményei

Folyamatéabra-készités példak segitségével

Adatok bevitele és kezelése SPD-ben, méretezés SPD-ben

Folyamatok titemezése, id6beosztasok harmonizécidja, folyamatos/szakaszos
tizemmod

Triikkok: Generic Box, késziilékek megosztasa/linkelése

SPD-vel nyerhet6 kimeneti informdaciék bemutatasa

Miivelettervezés

Technol6gidk ismertetése

A bemutatott eljarasok bevitele SPD-be

Szimulaciok, hibatizenetek elhéritasa, eredmények (riportok) kiértékelése
Technolégiai paraméterek hatdsanak vizsgalata a gazdasagi mutatokra (meg-
tériilés, NPV, termék onkoltségi ar stb.)

Egyéni igények és problémak felvetése a résztvevok altal

VIididd
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*Kérjiik, hogy ha szeretne részt venni a tanfolyamon, illetve cége igényt tartana a tan-
folyam megtartasara, jelezze szdmunkra!
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ELELMISZERMINGSITO
SZAKMERNOKI KEPZES
BSCc - MScC

Idépont: 2012. szeptember
Jelentkezési hataridé: 2011. jalius 31.
Részvételi dij: 185 000 Ft/félév

A képzés rovid leirasa:

Az oktatasi programcsomagot azoknak a fels6foka szakirdnyt végzettséggel ren-
delkez6, élelmiszeripari tertileten tevékenyked6 szakembereknek ajanljuk, akik az
eddig megszerzett ismereteik bdvitésével meg akarnak felelni a folyamatosan val-
toz6 szakmai kovetelményeknek az élelmiszervizsgalati, valamint az élelmiszer-
termeléshez és forgalmazashoz kapcsol6dé mindségiigyi, élelmiszerbiztonsagi, jogi
és marketing tertileteken.

A fels6oktatds atalakuldsaval osszhangban, képzésiinket megosztottuk BSc, illetve
MSc képzésre.

Az oktatasi program moduldris jelleg(i, igy az alaptantargyak elvégzése mellett le-
het6ség nyilik a konkrét érdekl6dési teriiletnek megfelel6 targyak anyaganak su-
lyozaséra is.

A szakmérnoki képzés heti 8-12 6ras elfoglaltsagot jelent. A tananyag elméleti kép-
zést, laboratoriumi gyakorlatokat és csoportfoglalkozasokat egyarant tartalmaz. Az
elméleti képzést a résztvevok igényei szerinti id6beosztassal, a képzés gyakorlati
részét pedig kumulaltan, a résztvevékkel egyeztetett idépontban kivanjuk megtar-
tani. A képzés a szakmérnoki zarodolgozat elkészitésével és allamvizsga letételével
zarul.

Tematika:
— Korszer( élelmiszervizsgalati moédszerek (a minta-el6készitéstél a miiszeres
analitikaig)
Mikrobiolégiai vizsgélati médszerek
Elelmiszerbiztonsag, mindségbiztositas
Gyorsvizsgalati modszerek az élelmiszeripari mindségbiztositasban
Szabvanyositas, mindségtantsitas
Az élelmiszertermelés jogi szabéalyozasa, EU harmonizaci6
Erzékszervi vizsgalati médszerek
Matematikai statisztika alkalmazasa az élelmiszermindsitésben
Az élelmiszer-el6éllitas aktualis problémai (genetikusan médositott élelmi-
szerek, funkcionalis élelmiszerek stb.)
Marketing alapismeretek
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JELENTKEZESI LAP

A BME Alkalmazott Biotechnolégia és Elelmiszer-tudomanyi Tanszék altal szer-
vezett tanfolyamok koziil az alabbiakon kivanok részt venni:

Tanfolyam Jelentkezés

Molekularis biolégiai analitika és diagnosztika (igény szerint)

Erzékszervi vizsgalati médszerek (2 nap)

MinéGségiranyitasi rendszer és feltigyelet a vizsgalo laboratérium-
ban (3 nap)

Gyorsvizsgalati médszerek az élelmiszeripar teriiletén (3 nap)

Gabona-min@ség és mindsités (3 nap)

A kozeli infravoros spektroszkopia alkalmazésa az élelmiszer-
mindségellen6rzésben (2 nap)

Biotechnol6giai folyamattervezés és optimalas (igény szerint)

Elelmiszermindsité szakmérnoki képzés BSc

Elelmiszermindsité szakmérnoki képzés MSc

A tanfolyam koltségét a szakképzési hozzdjarulas terhére szeretném
elszdmolni.

NV i
Munkahely: ...
B0 ZE S, o i
Munkahely cime: ...
Telefon: ....ooovvviiiii Fax: oo

Ermmai]: oo
Sziiletési hely, id6: ...
SZAMIAZAST NGV, CIINL: <ot e e,

Munkahely addszamas: ...........cooiiiiiiiiiii
Statisztikal ZONOSIEO: .. ..ot

Datum: ... Cégszerti alafrds: ..............oooiiiiiiiin



