TAPLALKOZASTUDOMANYI MESTERKEPZESI SZAK
1. A mesterképzési szak megnevezése: taplalkozastudomanyi (Nutritional Sciences)

2. A mesterképzési szakon szerezhet6 végzettségi szint és a szakképzettség oklevélben szerepld
megjelolése

- végzettségi szint: mester- (magister, master; réviditve: MSc-) fokozat

- szakképzettség: okleveles taplalkozastudomanyi szakember

- a szakképzettség angol nyelv(i megjeldlése: Nutritionist

3. Képzési teriilet: orvos- és egészségtudomany

4. A mesterképzésbe torténé belépésnél el6zményként elfogadott szakok

4.1. Teljes kreditérték beszamitasaval vehet6 figyelembe: az orvos- és egészségtudomany képzési
terliletrGl az dpolas és betegellatas alapképzési szak apold, dietetikus szakiranyai, az egészségigyi
gondozds és prevencid alapképzési szak véddnds, népegészségligyi ellenbr szakiranyai, az agrar
képzési teriletrdl az élelmiszermérndki alapképzési szak, a természettudomany képzési teriletrél a
bioldgia alapképzési szak, tovabba a felsGoktatasrol szold 1993. évi LXXX. torvény szerinti fGiskolai
szintd apold, dietetikus, kozegészségligyijarvanylgyi felligyel6, védéné, élelmiszer technoldgus
mérndki, bioldgiatanari, bioldgus laboratdriumi operator alapképzési szakok.

4.2. A 9.4. pontban meghatdrozott kreditek teljesitésével els6sorban szamitdsba vehet6: a
sporttudomany képzési teriletrél a humankinezioldgia, a rekredacidszervezés és egészségfejlesztés
alapképzési szak egészségfejlesztés specializacidja, az agar képzési teriletr6l a novénytermesztd
mérnoki, az allattenyészté mérndki, a kertészmérndki, a mez6gazdasagi mérndki, a
természettudomany képzési teriletr6l a kémia, a mduszaki képzési teriiletr6l a biomérndki, a
koérnyezetmérnoki alapképzési szak.

4.3. A 9.4. pontban meghatarozott kreditek teljesitésével vehet6k figyelembe tovabba: azok az
alapképzési és mesterképzési szakok, illetve a felsGoktatasrdl sz6ld 1993. évi LXXX. torvény szerinti
szakok, amelyeket a kredit megallapitasanak alapjaul szolgald ismeretek Gsszevetése alapjan a
felsGoktatasi intézmény kreditatviteli bizottsaga elfogad.

5. A képzési id6 félévekben: 4 félév

6. A mesterfokozat megszerzéséhez 6sszegylijtendd kreditek szama: 120 kredit a szakorientacidja:
kiegyensulyozott (40-60 szazalék) a diplomamunka készitéséhez rendelt kreditérték: 20 kredit
intézményen kivali Osszefiggé gyakorlati képzés minimalis kreditértéke:10 kredit a szabadon
valaszthaté tantargyakhoz rendelhetd minimalis kreditérték: 6 kredit

7. A szakképzettség képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere szerinti tanulmanyi teriileti
besorolasa:723

8. A mesterképzési szak képzési célja és a szakmai kompetencidk A képzés célja
taplalkozastudomanyi  szakemberek  képzése, akik  egészségiigyi, élelmiszeripari és
természettudomanyos szemléletiik, tudasuk birtokaban képesek a vilagszerte fokozddd igényeknek



megfelel6en, az egészségmeglrzés szempontjait is figyelembe vevé minGségi élelmiszerek,
funkcionalis élelmiszerek, étrend-kiegészit6k, specidlis tapszerek, gydgytermékek, gydgyhatasu
termékek fejlesztésére és magas szintl taplalkozastudomanyi kutatd, tanacsado, egészségneveld
munkara, az élelmiszerbiztonsaggal és toxikoldgiai vizsgalatokkal kapcsolatos szabalyozasi rendszer
kialakitdsara agazatkozi és tarsadalmi egylttmikodésben, hazdnkban és az Eurdpai Unidban. A
tapladlkozastudomany legljabb eredményeit képesek a gyakorlatban hatékonyan alkalmazni az
elvardsoknak megfeleléen a kutatas-fejlesztés, az élelmiszeripar, az oktatds, az egészségmegdbrzés és
egyéb vonatkozdsban, hazai és nemzetkozi szinten. Képességeiket azon orszdgban, intézményben
alkalmazhatjak a gyakorlatban is, ahol az irdnyado jogszabalyok, iranyelvek, protokollok ezt lehetévé
teszik. Felkésziltek tanulmanyaik doktori képzésben torténé folytatasara.

8.1. Az elsajatitandd szakmai kompetenciak
8.1.1. A téplalkozastudomanyi szakember

a) tudasa - Ismeri a modern taplalkozas-, élelmiszer- és egészségtudomanyokat. - Ismeri a statisztikai
és epidemioldgiai elemz6 mddszereket. - Ismeri a szervezetbe keriil§ anyagok élettani-farmakoldgiai
hatdsait, toxikoldgiai vonatkozasait. - Ismeri a dietetikai alapelveket, valamint a taplalkozasterapia

lehetdségeit, azok gyakorlati alkalmazasat a termékfejlesztés szempontjabdl. - Ismeri az
élelmiszeripari technoldgiakat. - Ismeri a termékfejlesztés folyamatdt, gazdasagi kornyezetbe
illesztését. - Ismeri az élelmiszercimkézés torvényi szabalyozasat, az élelmiszerekre vonatkozd

altaldnos jogszabalyokat. - Ismeri az élelmiszerek min&ségének vizsgdlatara alkalmas analitikai,
bioldgiai, mikrobioldgiai, farmakoldgiai médszereket. - Ismeri az élelmiszerbiztonsagot. - Ismeri a
mindségligyi, minGségbiztositasi rendszereket. - Ismeri a szervezetbe keril6 anyagok toxikoldgiai
besorolasat.

b) képességei - Képes Osszefiiggésében Ilatni a modern taplalkozas-, élelmiszer- és
egészségtudomanyi ismereteket. - Képes a kilonbozd statisztikai és epidemioldgiai elemzé

madszerek alkalmazasara. - A statisztikai elemz6moddszerekkel kapott eredményeket megérti és
képes Osszefoglalni azokat. - Képes a termékfejlesztés soran a dietetikai ismereteinek, valamint a
tadpldlkozasterapia lehet6ségeinek gyakorlati alkalmazdsara. - Képes kiilonbséget tenni az
élelmiszeripari technoldgidk kozott, képes azokat a termékfejlesztés soran alkalmazni. - Erti és
alkalmazza az élelmiszerjog hazai és nemzetkozi szabdlyozdsanak egyes paragrafusait. - Képes
mindségi, funkciondlis élelmiszer, étrend-kiegészits, tapszer és egyéb gydgytermék fejlesztésére,
egészségligyi hatdsainak lemérésére és toxikoldgiai vizsgdlatara. - Képes az élelmiszeripari Ujitasok
soran a legljabb taplalkozdstudomanyi ismeretek érvényesitésére. - Képes az élelmiszerbiztonsagot
veszélyeztet6 tényez6k komplex elemzésére, a kockazat minimalizaldsara, ellenérzésére és
vizsgalatara - Képes hazai és nemzetkozi szervezetekben a taplalkozastudomannyal kapcsolatos
terileteken szakért6i és szaktanacsadasi feladatok ellatasara, vallalati, kutatdintézeti és
szakigazgatasi szinten, valamint képes egészségpolitikai dontések el6készitésére. - Képes az
el6bbieket szolgdld szabvanyok, jogalkotadsi gyakorlat és intézményi rendszer kialakitasaban valo
részvételre. - Képes meghatdrozni az egészséges tdplalkozasnak, valamint a koérallapotoknak
megfelel6 étrendek és élelmiszerek tapanyag- Osszetételét. - Képes az eurdpai unids palyazati
rendszerek altal preferalt innovativ kutaté-fejleszt6 munkdra. - Képes a szakteriilete specidlis
problémadinak biztonsdgos megoldasara, eredeti Otletek felvetésére, innovativ tevékenység
folytatasara. - Képes multidiszciplinaris team tagjaként tevékenykedni. - Képes az egészségiparban, a



wellness- és gydgyturizmus, valamint a szallodaipar terlletén a helyes taplalkozasi gyakorlatnak
megfelel§ étrendek tervezésére. - Képes egészségmegbrz6 és betegségmegel6z6 célbdl egyéni és
csoportos taplalkozasi és életmdd tanacsadasra. Képes eldénteni, hogy mely klienseket kell klinikai
dietetikushoz, vagy orvoshoz iranyitani. - Képes a taplalkozastudomany eredményeinek
népszerlsitésére, a lakossag népegészségligyi mutatdinak javitdsara irdnyuld programok
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megalkotdsara. - Képes ismeretei folyamatos bévitésére magyar és idegen nyelv(i szakirodalom

felhasznalasaval. - Képes 0©nallé tdplalkozas-epidemioldgiai és egyéb taplalkozastudomanyi
vizsgalatokat tervezni és elvégezni. - Képes epidemioldgiai vizsgdlatok eredményeinek statisztikai
feldolgozasara, Osszefoglaldsara. - Képes egészségfejleszté anyagok Osszeallitdsara és
népszerlsitésére. - Képes mas szakterlletek mivelGivel vald szakmai kommunikaciora,

kapcsolattartasra.

c) attitidje - Nyitott, kreativ személyiségi jegyekkel rendelkezik. - A tudomany eszkoztaraval felismer
és megold problémdkat. - Erdeklédik a tudomanyteriilete Gjabb eredményei irant. - Motivalt az
ismeretei folyamatos bdvitésére, az Uj ismeretek alkalmazdsara. - Torekszik a sajat tuddsdnak
magasabb  szintre emelésére, tudomany- és munkateriletének alkotd mdvelésére,
tovabbfejlesztésére és eredményeik gyakorlati hasznositasara. - Szakteriletén lojdlis gondolkodas
jellemzi. - Elfogadja és hitelesen kozvetiti a taplalkozastudomanyi szakma tdrsadalmi szerepét és
értékeit. - Tudatosan vallalja szakmaja etikai normait. - Az élethosszig tartd tanulas és szakmai
fejlédés elkotelezettje, képes a tanulasi lehetéségeinek kihaszndlasara. - A hivatdst a nemzeti és
nemzetkozi elvarasoknak, szabalyozasoknak és etikai iranyelveknek megfeleléen gyakorolja.

d) autondémiaja és felel6ssége - J6 szervezs- és koordindldkészséggel miiveli szakmajat. - Képes
Onmagdt és szakmdjat is menedzselni. - Alkalmas az egylttm(ikodésre mds szakmateriletekkel. -
Kell6 gyakorlat megszerzése utdn vezetSi feladatok elldtdsara alkalmas. - Etikusan gyakorolja
szakmajat, lojalitds jellemzi a kliensekkel és a munkatdrsakkal szemben egyarant. - Onéllan
véleményt alkot. - Szakteriletén ©nalléan végzi munkajat. - Képes a szakmai onellenérzésre. -
FelelGsségteljes szakmai dontéseket hoz. - Egylttmikodik a multidiszciplinaris team tagjaival. -
Szerepet vdllal problémak megértésében, szakterllete specidlis problémainak biztonsagos
megoldasaban. - Kezdeményez eredeti otletek felvetésével, innovativ tevékenység folytatasaval. -
Vezetd szerepet vallal a termékek fejlesztése soran, hogy a modern taplalkozastudomanyi ismeretek
érvényre jussanak. - Képviseli az egészségligyi ismereteket az élelmiszeripar teriletén. - Dontéseit
kell6 ismereteivel alatdmasztja, megindokolja annak hatterét tudomanyos ismereteinek birtokaban. -
FelelGsséget érez a lakossag egészségi allapotanak hatékony javitasara. - Szakmai kapcsolatokat épit
ki és tart fenn. Egyenrangu partner a szakmai kooperacidban. - Vezeti és irdnyitja masok munkajat. -
FelelGsséget vallal a megfelel6 forrasfelhasznaldsért. - Személyes felelGsséget vallal dontéseiért és
tevékenységéért.

9. A mesterképzés jellemzdéi

9.1. Szakmai jellemzG6k A szakképzettséghez vezetd tudomanyagak, szakteriiletek, amelyekbél a szak
felépliil: - alapozé egészségtudomanyok 2-4 kredit; - alkalmazott egészségtudomdanyok 10-15 kredit; -
egészségligyi menedzsment 4-6 kredit; - elméleti és klinikai orvostudomanyok 5-10 kredit; -
élelmiszer- és taplalkozastudomanyok 50-55 kredit; - természettudomdanyok 2-4 kredit.



9.2. Idegennyelvi kévetelmény A mesterfokozat megszerzéséhez egy él6 idegen nyelvbdl allamilag
elismert kdzépfoku (B2), komplex tipusu nyelvvizsga vagy azzal egyenértékid érettségi bizonyitvany
vagy oklevél sziikséges.

9.3. A szakmai gyakorlat kévetelményei A szakmai gyakorlat kilencven 6ras, diplomakészitéssel
kapcsolatos laboratdriumi, taplalkozastudomanyi vagy termelési gyakorlat (egészségmegGrzés,
tapldlkozdstudomdnyi kutatds, tandcsadas, egészségnevel6 munka, élelmiszerbiztonsdg, hazai és
europai unids élelmiszerszabalyozasi rendszer, egészségpolitikai dontés el6készitésben eltoltott
gyakorlat).

9.4. A 4.2. és 4.3. pontban megadott oklevéllel rendelkez6k esetén a mesterképzési képzési
ciklusba valé belépés minimalis feltételei

A mesterképzésbe vald belépéshez sziikséges minimalis kreditek szdma 50 kredit az alabbi
terliletekrGl: - természet- és egészségtudomanyi ismeretek (bioldgia, sejtbioldgia, mikrobioldgia,
genetika, kémia, biokémia, anatomia) teriletérdl 40 kredit; - agrartudomanyi és gazdasagi ismeretek
(élelmiszerkémia, élelmiszeripari alapml(iveletek, gazdasagi-gazdalkodasi ismeretek) tertletérél 10
kredit. A mesterképzésbe vald felvétel feltétele, hogy a hallgato legalabb 40 kredittel rendelkezzen. A
hidnyzo krediteket a felsGoktatasi intézmény tanulmanyi és vizsgaszabdlyzatdban meghatdrozottak
szerint meg kell szerezni.



