Opis študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín, II. stupeň, denná forma ,2 roky štúdia, slovenský jazyk



	 Názov študijného programu

	 Identifikačné údaje žiadateľa 

	 Názov vysokej školy 
	Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre

	 Sídlo vysokej školy 
	Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra

	 Identifikačné číslo vysokej školy 
	00397482

	 Názov fakulty 
	Fakulta biotechnológie a potravinárstva

	 Sídlo fakulty 
	Tr. A. Hlinku, 949 76 Nitra

	 Orgán VŠ na schvaľovanie ŠP
	Rada vnútorného systému zabezpečovania kvality vzdelávania na SPU v Nitre

	 Dátum schválenia ŠP alebo úpravy ŠP
	(dátum poslednej úpravy alebo schválenia)

	1. Základné údaje o študijnom programe

	a) Názov študijného programu  a číslo ŠP podľa registra 
	 Bezpečnosť a kontrola potravín
7290

	b) Stupeň vysokoškolského štúdia 
	☐I.                ☒II.                    ☐III                        

	c)Názov odboru
	Potravinárstvo

	d) Typ študijného programu
	☒akademicky orientovaný
☐profesijne orientovaný
☐spoločný študijný program

	e) Udeľovaný akademický titul 
	☐Bc.                     ☒ Ing.            ☐PhD.                  ☐MSc.

	f) Forma štúdia  Podľa § 60 zákona č. 131/2002 Z. z. o vysokých školách
	☒denná                                  ☒externá

	g) Metóda štúdia
	☒denná prezenčná              ☒denná kombinovaná

	h)Pri spoločných študijných programoch spolupracujúce vysoké školy a vymedzenie, ktoré študijné povinnosti plní študent na ktorej vysokej škole (§ 54a zákona o vysokých školách).
	

	i) Jazyk alebo jazyky uskutočňovania  ŠP 
	☒slovenský                              ☐anglický

	j) Štandardná dĺžka štúdia vyjadrená v akademických rokoch. Súlad s §52, 53 a 54 zákona o vysokých školách
	☒dva roky      ☐tri roky       ☐štyri roky        ☐päť rokov

	k) Kapacita študijného programu  

	Pri novom ŠP predpokladaná kapacita

	l)  Zdôvodnenie miery obsahovej zhody so študijným odborom: 

	Študijný program sa zameriava na poznanie rizík súvisiacich s bezpečnosťou potravín v kontexte zloženia, vlastností a analýzy potravín s dôrazom na celý potravinový reťazec, legislatívu, štandardy, normy a princípy definované v Codex Alimentarius.
Kľúčové tematické oblasti pokrývajú:
Teoretické a metodologické základy kontroly potravín, princípov hygieny a legislatívy sú nevyhnutné pre pochopenie systémov vnútropodnikovej a úradnej kontroly potravín.
Praktické aspekty bezpečnosti a kontroly potravín reflektujú  požiadavky ochrany spotrebiteľov pred nebezpečenstvami z potravín, princípu voľného pohybu potravín,  princípu zodpovednosti prevádzkovateľov potravinárskych podnikov za bezpečnosť produkovaných potravín a princípu zodpovednosti štátu za bezpečnosť potravín tak pre domáci trh ako aj pre vývoz. 
Obsah študijného programu pokrýva minimálne 80 % kľúčových oblastí študijného odboru Potravinárstvo, čím zabezpečuje vysokú mieru obsahovej zhody s odborom, jeho profiláciou a požiadavkami trhu práce.

	m) Originalita ŠP voči ostatným ŠP na SPU v Nitre v danom študijnom odbore a stupni:  

	Študijný program Bezpečnosť a kontrola potravín je svojim obsahom jedinečný na Slovenskej poľnohospodárskej univerzite v Nitre v študijnom odbore Potravinárstvo. Vychádza z vedeckých princípov jednotlivých panelov Európskeho úradu pre bezpečnosť potravín, Bielej knihy o bezpečnosti potravín a legislatívy Európskej únie. Dôraz je kladený na celý potravinový reťazec a princíp z farmy na stôl. 
Kľúčové aspekty originality programu:
Vedecké hodnotenie rizika z potravín – uplatňovanie preventívnych, prediktívnych princípov a princípov predbežnej opatrnosti pri výrobe potravín.
Komplexná integrácia poznatkov chemickej, toxikologickej, mikrobiologickej a mykologickej bezpečnosti potravín – využitie modernej prístrojovej techniky pre identifikácii kontaminácie potravín.
Interdisciplinárny prístup – Štúdium kombinuje prvky  laboratórnej kontroly, výkonu úradných kontrol potravín, auditov, akreditácie a certifikácie.
Zameranie na zdravotnú bezpečnosť potravín a legislatívne aspekty – Program rozvíja schopnosť študentov navrhovať a implementovať riešenia špecifických požiadaviek na označovanie potravín, výživové a zdravotné tvrdenia potravín, označovanie potravín v politike kvality potravín, environmentálne označovanie potravín a perspektívne systémy označovania potravín.
Aplikovaný charakter vzdelávania – Spolupráca s potravinárskymi podnikmi, orgánmi úradnej kontroly potravín, štátnymi a súkromnými laboratóriami, obchodnými reťazcami, firmami s laboratórnou technikou, účasť na reálnych projektoch pre prax a dôraz na praktické riešenia robia program jedinečným v rámci ponuky SPU v Nitre.



2. Profil absolventa a ciele vzdelávania
a) Uplatnenie absolventa
	Absolventi sa uplatnia v  potravinárskych podnikoch v tímoch pre bezpečnosť potravín, v podnikových  laboratóriách a na úseku riadenia, kontroly a interných a externých auditov. V štátnych aj privátnych laboratóriách zameraných na  kontrolu a bezpečnosť potravín. Uplatnia sa taktiež ako špecialisti hygienickej, chemickej, mikrobiologickej a mykologickej kontroly potravín v zmysle platnej legislatívy SR a EÚ. Uplatnia sa v rámci poradensko-konzultačných služieb, v oblasti systémov akreditácie v potravinárstve, tvorby legislatívy, odhadovania a riadenia rizík v potravinárstve. V oblasti riadenia bezpečnosti  v distribučnej  a obchodnej  sfére ako manažéri potravín ako aj vo verejnom stravovaní.  Uplatnia sa ako legislatívni špecialisti a pri zavádzaní štandardov bezpečnosti potravín ISO 22000, BRC, IFS a ich riadení. Uplatnia sa ako inšpektori Regionálnych veterinárnych a potravinových správ a na Úradoch verejného zdravotníctva. Uplatnia sa tiež v potravinárskom školstve, v štátnych orgánoch, v zahraničných kontrolných inštitúciách, v rámci spolupráce s Európskym úradom pre bezpečnosť potravín, vo vedeckých paneloch a pracovných skupinách.



b) Profil absolventa – Vedomosti
	· definovať podmienky rastu a rozmnožovania  mikroorganizmov v potravinách,
· popísať a identifikovať  chemické procesy a zmeny prebiehajúce v potravinách a ich vplyv na bezpečnosť potravín,
· vybrať a identifikovať metódy  autentifikácie potravín a ich druhové rozdiely,
· vybrať a interpretovať  pokročilé štatistické metód y v senzorickej analýze potravín,
· definovať a vysvetliť  vzájomné vzťahy  bezpečnosti potravín, vysledovateľnosti , riadenia krízy,    
· určiť a interpretovať postupy akreditácie,   certifikácie a auditov  v potravinárstve,
· pomenovať a diskutovať o hodnotení, manažmente a komunikácii,  o rizikách,
· popísať a definovať metódy v oblasti toxikológie potravín,
· definovať a identifikovať najnovšie  poznatky technológie potravín rastlinného a živočíšneho pôvodu pre bezpečnosť potravín, 
· definovať a identifikovať najnovšie poznatky z oblasti aplikácie potravinárskej legislatívy systémov kontroly potravín,
· definovať a identifikovať poznatky z potravinárskej mykológie a ich aplikácie v praxi,
· pomenovať a interpretovať problémy a poznatky z prevencie alimentárnych ochorení a vplyve technologických procesov na ich znižovanie




c) Profil absolventa - Zručnosti
	-    aplikovať a  navrhovať riešenia  zložitých problémov  technológie získavania, výroby, spracovania, skladovania, distribúcie a predaja potravín,
-     aplikovať a navrhovať komplexné postupy kontroly technológie a hygieny mäsa a mäsových výrobkov, mlieka a mliečnych výrobkov, hydiny, zveriny a výrobkov z nich, rýb, a ostatných vodných živočíchov a výrobkov mraziarní a mraziarenských výrobkov, vajec, polotovarov, a tukov živočíšneho pôvodu, včelích produktov, mlynských obilných výrobkov a cestovín, zemiakov, škrobu a výrobkov z nich, strukovín, olejnatých semien, a tukov rastlinného pôvodu, cukru, cukroviniek, sladidiel, soli, korenín, ochucovadiel, horčice, dehydrovaných výrobkov, čaju, kávy, a kávovín, nápojov, ovocia a zeleniny, suchých plodov, húb a výrobkov z nich rastlinných alternatív a iných špecifických výrobkov,
· aplikovať odber  vzoriek   z potravín, vykonávať ich vyšetrovanie a tvorivým spôsobom interpretovať výsledky vyšetrení na úrovni kvalitatívnych a hygienických parametrov,  
· aplikovať  tvorivým spôsobom aj najnovšie vedecké poznatky o potravinách,
· komunikovať s externým prostredím, zástupcami poradenských a servisných firiem, 




d) Profil absolventa - Kompetencie
	· vykonávať analýzu rizika z potravín na vedeckom základe,
· uplatňovať prediktívne modely pri mikrobiologických rizikách zo surovín a potravín,
· zhromažďovať a vyhodnocovať informácie o surovinách a potravinách,
·  riadiť tím pre bezpečnosť potravín,
· analyzovať informácie zo systému rýchlej výmeny informácií pre potraviny a krmivá,
· zabezpečovať stiahnutie výrobkov z trhu a nakladanie s nimi,
· aktualizovať nápravné opatrenia  v rámci systému analýzy rizík, 
· komunikovať o rizikách s verejnosťou a odborníkmi,
· overovať systémy vysledovateľnosti potravín,
· auditovať dodávateľov surovín,
· kontrolovať materiály a predmety určené na styk s potravinami,
· vytvárať vzorkovacie plány a postupy pre odber vzoriek podľa druhu potravín,
· kontrolovať  pôvod a originalitu surovín,
· kontrolovať správnosť nutričného označenia potravín,, výživových a zdravotných tvrdení a grafických značiek,
· orientovať sa v legislatíve a jej praktickej aplikácii,
· motivovať pracovníkov k zodpovednosti za kvalitu a bezpečnosť potravín,
· uplatňovať princípy kultúry bezpečnosti potravín     




3. Uplatniteľnosť

a) Indikované povolania, na výkon ktorých je absolvent v čase absolvovania štúdia pripravený a potenciál ŠP z pohľadu uplatnenia absolventov
	Manažér bezpečnosti potravín
Manažér kontroly kvality potravín
Manažér riadenia rizík v potravinárstve
Manažér kontroly kvality a bezpečnosti potravín v maloobchode
Potravinový inšpektor/audítor
Manažér komunikácie a vzdelávania v oblasti bezpečnosti potravín
Manažér pre akreditáciu a certifikáciu v potravinárstve
Manažér dodávateľského reťazca
Prevádzkový manažér, výrobný manažér, projektový manažér
Legislatívny špecialista v potravinárstve



b) Vyjadrenie zamestnávateľov ( k absolventom a k ich schopnostiam a pripravenosti)
	Absolventi študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín v školskom roku 2022/2023 preukázali pripravenosť na prax a výrazne prispeli k rozvoju rôznych sektorov. Podľa získaných údajov (https://institutsocialnejpolitiky.gov.sk) sa absolventi najviac uplatnili v nasledujúcich oblastiach:
1. Potravinárska a priemyselná výroba (36,2%) – Najvýraznejšie zastúpenie nachádzajú absolventi v oblasti potravinárskej a priemyselnej výroby. Zamestnávatelia oceňujú ich schopnosť zabezpečiť dodržiavanie hygienických štandardov, riadiť procesy súvisiace s kvalitou a bezpečnosťou potravín a implementovať systémy kontroly.
2. Veľkoobchod a maloobchod (19,1%) – Značný počet absolventov sa uplatňuje aj v sfére obchodu s potravinami, kde zodpovedajú za riadenie skladovacích podmienok, dodržiavanie legislatívnych požiadaviek a komunikáciu s kontrolnými orgánmi.
3. Verejná správa (17%) – Nemalá časť absolventov našla uplatnenie vo verejných inštitúciách, predovšetkým v oblastiach úradnej kontroly potravín, hygienickej kontroly a štátnej správy. V týchto pozíciách sa osvedčili ako odborníci so schopnosťou aplikovať legislatívne rámce Európskej únie a Slovenskej republiky do každodennej praxe.
Celkové hodnotenie zamestnávateľov potvrdzuje, že absolventi študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín predstavujú prínos nielen pre výrobné podniky a obchodné reťazce, ale aj pre verejné inštitúcie, ktorých cieľom je ochrana zdravia spotrebiteľov a zabezpečenie kvality potravín. Nezamestnanosť absolventov tohto študijného programu je na základe uvedeného zdroja na úrovni 3,3%.



c) Príklady úspešných absolventov
	Ing. Tomáš Vlčko – Úrad verejného zdravotníctva
Ing. Tichomír Grešina – Pivovar Urpín Banská Bystrica
Ing. Adam Partika - Úrad verejného zdravotníctva Zvolen
Ing. Kristína Kolárová – LIDL  Bratislava
Ing. Beáta Mesárošová – Penam Nitra
Ing. Ján Olšiak  - Mäspoma Zvolen
Ing. Miroslav Malý - BidFood Nové Mesto nad Váhom
Ing. Dávid Belas - Ministerstvo pôdohospodárstva a rozvoja vidieka SR
Ing. Alexander Tancík – Mana Roots Horná Streda
Ing. Mário Uhler - Zvolenská mliekareň
Ing. Matej Struhár - Slovenské cukrovary
Ing. Róbert Roháč - UKSUP Vyšné Nemecké
Ing. Vladimír Kukliš - Eurofins Food testing Slovakia
Ing. Lýdia Kemiačová – HYZA a.s.



d) Hodnotenie kvality študijného programu zamestnávateľmi (spätná väzba)
	Na Fakulte biotechnológie a potravinárstva SPU v Nitre je ustanovená Profesijná rada, ktorej úlohou je  spolupráca fakulty s praxou, pričom jej pôsobenie je zamerané predovšetkým na riešenie koncepčných otázok kvality vzdelávania a získavanie spätnej väzby od odborníkov z praxe týkajúcej sa kvality vzdelávania, pripravenosti absolventov študijného programu  a ich uplatniteľnosť na domácom, prípadne aj európskom pracovnom trhu v oblasti potravinárstva. 
V rámci externých členov sú zastúpené profesionálne oblasti súvisiace aj s bezpečnosťou a kontrolou potravín, konkrétne: potravinárska komora, profesijné združenia a obchod, pekársky a cukrársky priemysel, sladovnícky a pivovarský priemysel, výroba vína a nealkoholických nápojov, spracovanie kávy, mliekarsky priemysel, mäsový a hydinársky priemysel, výroba trvanlivých dehydratovaných výrobkov. Členovia profesijnej rady majú možnosť sa vyjadrovať  a pripomienkovať predkladané materiály. Pripomienky týkajúce sa študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín vyjadrené prostredníctvom hodnotiaceho formulára sa týkali súhlasu v otázkach súladu študijného programu so smerovaním fakulty, kvalifikácie študijného programu, špecifikácie profilu absolventa, indikovaných povolaní, a očakávaniach vo výkone povolania. Pripomienky sa týkali potreby oboznámenia študentov s manažmentom kvality, zvyšovania efektivity, prípadne udržateľnosti, a informačných a komunikačných technológií. Pripomienky boli zapracované do ILP predmetov.



4. Štruktúra a obsah študijného programu

a) Pravidlá na utváranie študijných plánov v študijnom programe na VŠ
Vnútorný systém zabezpečovania kvality na SPU  https://www.uniag.sk/sk/vszk
 
b) Charakteristika modulov a špecializácií v študijnom programe (ak existujú)
	(max 150 slov) 




c) Študijný plán Príloha č. 1 

d) Priebeh štúdia
podmienky riadneho skončenia, podmienky absolvovania počet kreditov, ktorého dosiahnutie je podmienkou riadneho skončenia štúdia a ďalšie podmienky, ktoré musí študent splniť v priebehu štúdia študijného programu a na jeho riadne skončenie, vrátane podmienok štátnych skúšok, pravidiel na opakovanie štúdia a pravidiel na predĺženie, prerušenie štúdia,  podmienky absolvovania jednotlivých častí študijného programu a postup študenta v študijnom programe v štruktúre, pravidlá pre overovanie výstupov vzdelávania a hodnotenie študentov a možnosti opravných postupov voči tomuto hodnoteniu, podmienky uznávania štúdia, alebo časti štúdia. 

Študijný poriadok:   https://is.uniag.sk/dok_server/slozka.pl?id=3169;download=62041
Predpisy súvisiace so štúdiom https://www.uniag.sk/sk/predpisy-suvisiace-so-studiom

5. Informačné listy predmetov študijného programu
Sú prílohou č. 2 opisu v zmysle predpísanej šablóny a budú bude prelinkované zo systému UIS
 
7.Personálne zabezpečenie študijného programu

a) [bookmark: _Hlk89461382]Osoba zodpovedná za uskutočňovanie, rozvoj a kvalitu študijného programu a učitelia profilových predmetov garantujúci úroveň tvorivých činnosti študijného programu („pätica“)
	prof. RNDr. Alena Vollmannová,  PhD.    Osoba zodpovedná za uskutočňovanie, rozvoj a kvalitu študijného programu          

	prof. Ing. Jozef Golian Jozef,  Dr.

	prof. Ing. Dana Tančinová , PhD.

	doc. Ing. Alica Bobková, PhD.

	doc. Ing. Simona Kunová, PhD.



b) Zoznam osôb zabezpečujúcich profilové predmety študijného programu s priradením k predmetu (zoznam osôb je súčasťou študijného plánu) mená osôb budú prelinkované zo systému UIS
	Osoba zabezpečujúca profilový predmet
	Profilový predmet
	Link na učiteľa v systéme UIS

	doc. Ing. Alica Bobková, PhD.
	Falšovanie a autentifikácia potravín
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7295

	prof. Ing. Dana Tančinová, PhD.
	Mikrobiológia potravín
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7121

	prof. RNDr. Alena Vollmannová,  PhD.
	Xenobiotiká a nutraceutiká
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7049

	prof. Ing. Jozef Golian Jozef,  Dr.
	Bezpečnosť potravín
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7176

	prof. Ing. Jozef Golian Jozef,  Dr.
	Legislatíva a kontrola potravín
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7176

	doc. Ing. Martina Fikselová, PhD.
	Zdravotná bezpečnosť potravín
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7353

	doc. Ing. Simona Kunová, PhD.
	Hodnotenie rizík
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7379?

	doc. Ing. Alica Bobková, PhD.
	Vzorkovanie potravín
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7295

	doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.
	Hygiena výživy a stravovania
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7330

	doc. Ing. Peter Zajác, PhD.
	Akreditácia a certifikácia v potravinárstve
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/6967?

	doc. Ing. Peter Zajác, PhD.
	Označovanie potravín
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/6967?

	doc. Ing. Peter Zajác, PhD.

	Digitalizácia, inovácie a automatizácia v potravinárstve
	https://www.portalvs.sk/regzam/detail/6967?



h) Študijný poradca študijného programu (s uvedením kontaktu a s informáciou o prístupe k poradenstvu a o rozvrhu konzultácií)  bude prelinkované zo systému UIS
	doc. Ing. Jozef Čapla, PhD.
Ústav potravinárstva FBP SPU v Nitre
Jozef.capla@uniag.sk
+421 37 641 4371
https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1217;lang=sk




i) Iný podporný personál študijného programu – priradený študijný referent, kariérny poradca, koordinátor praxe,  koordinátor mobilít, koordinátor pre študentov so špecifickými potrebami (s kontaktami) bude prelinkované zo systému UIS
	Oddelenie pre štúdium a vzdelávanie
Ing. Beáta Zelenáková
tel.: 037/641 5386
Email: Beata.Zelenakova@uniag.sk
Jana Hrobárová
tel.: 037/641 5384
Email: Jana.Hrobarova@uniag.sk
doc. Ing. Eva Ivanišová, PhD.
Koordinátor pre študentov so špecifickými potrebami
tel.: 037/641 4421
e-mail: eva.ivanisova@uniag.sk
Ing. Ľubomír Belej, PhD.
Koordinátor pre medzinárodné mobility
tel.: 037/641 5824
e-mail: lubomir.belej@uniag.sk
doc. Ing. Miroslav Kročko, PhD.
prodekan pre prax, rozvoj a propagáciu 
tel.: 037/641 4258
miroslav.krocko@uniag.sk
Oddelenie pre vedu, výskum a zahraničné vzťahy
Ing. Zuzana Ácsová
tel.: 037/ 641 5385
Email: Zuzana.Acsova@uniag.sk
Oddelenie projektovej a informačnej činnosti
Mgr. Dominik Hollý
tel.: 037/ 641 4869
Email: Dominik.Holly@uniag.sk




j) [bookmark: _Hlk89461838]Udržateľnosť personálneho  zabezpečenia  profilových  predmetov  študijného  programu z hľadiska vekovej štruktúry učiteľov
	Veková štruktúra učiteľov profilových predmetov( na základe informácii z posledného pravidelného hodnotenia)

	Veková štruktúra učiteľov profilových predmetov ku dňu 23.4.2025:
doc. Ing. Alica Bobková, PhD. - 52,02
prof. Ing. Dana Tančinová, PhD. - 58,92
prof. RNDr. Alena Vollmannová, PhD. - 65,90
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. - 58,17 
doc. Ing. Martina Fikselová, PhD. - 46,70
doc. Ing. Simona Kunová, PhD. - 46,02
doc. Ing. Peter Zajác, PhD. - 46,36
doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.- 48,5




8. Priestorové, materiálne a technické zabezpečenie študijného programu a podpora 

a) Priestorové, technické a materiálne zabezpečenie študijného programu
	Infraštruktúra učební a ich technického vybavenia vo vzťahu k študijnému programu 

	Materiálno-technické zabezpečenie vzdelávacieho procesu na fakultách a celoškolských pracoviskách sa snaží univerzita a fakulty vylepšovať nielen z vlastných zdrojov, ale aj v rámci projektov predkladaných na výzvy štrukturálnych fondov EÚ. Nákupy prístrojov do laboratórií, výpočtovej techniky, softvérov do cvičební, ako aj študijnej a odbornej literatúry (knihy, monografie, a pod.) sú financované aj z bežiacich výskumných projektov a grantov základných pracovísk. Pri výučbe sa využívajú najnovšie softvérové produkty z praxe, ako sú štatistické programy a technické softvéry. 
Fakulta biotechnológie a potravinárstva má v areáli SPU k dispozícii:
· 2 prednáškové miestnosti s kapacitou väčšou ako 190 miest,
· 2 prednáškové miestnosti s kapacitou 100 miest,
· 1 prednáškovú miestnosť s kapacitou 60 miest, 
· 1 miestnosť s kapacitou 40 miest (Ústav biotechnológie),
· Kongresové centrum SPU s kapacitou  400 miest, v ktorom sa môžu konať prednášky pre väčšie skupiny študentov.
Prednáškové miestnosti sú vybavené stropnými dataprojektormi, počítačmi, vizualizérmi, prezentérmi s možnosťou  pripojenia na videorekordér , a ďalšie  na  audiovizuálnu   podporu.
Klasické cvičebne s kapacitou 16 - 24 miest (v počte 15) sú vybavené dataprojektormi, spätnými projektormi, väčšinou  ekologickými tabuľami a inou prenosnou technikou (notebook s možnosťou pripojenia do počítačovej siete).
Laboratórne cvičebne  s kapacitou 15 - 20 miest (v počte 14) sú vybavené potrebnou laboratórnou technikou podľa potrieb katedier a vyučovaných predmetov.
 
Vybavenie počítačových cvičební, ako aj všetkých cvičební, je prispôsobené na prezenčnú aj dištančnú formu výučby. Cvičebne sú rovnako vybavené aj softvérmi, ktoré sú využívané študentmi počas výučby ako aj mimo nej. Softvéry na spracovanie a vyhodnocovanie mikroskopických vzoriek a preparátov, komplexnú analýzu anatómie ľudského tela, analýzu sekvencií získaných Sangerovým sekvenovaním DNA, fylogenetickú analýzu na základe sekvencií DNA, vyhodnotenie expresie génov, analýzu mikrobiómov na základe sekvenovania na platforme Illumina, testovanie štatistických hypotéz, vizualizáciu dát a prácu z dátami. 
Fakulta disponuje dvomi počítačovými cvičebňami, prvá je vybavená 21 PC, ktoré boli inovované v roku 2018, s pripojením na internet, dataprojektorom, webkamerou a konferenčným mikrofónom, pre zabezpečenie kvalitného audio a video prenosu počas dištančnej výučby. Druhá IKT cvičebňa, je vybavená 13 PC s pripojením na internet, dataprojektorom, webkamerou a konferenčným mikrofónom, pre zabezpečenie kvalitného audio a video prenosu počas dištančnej výučby. Obe cvičebne sú klimatizované. 
Okrem toho sú na Ústave potravinárstva FBP  vybudované špecializované laboratóriá, z nich pre riešenie diplomových prác študentov ŠP Bezpečnosť a kontrola potravín je využívané  najmä Laboratórium environmentálnych a potravinárskych analýz (AAS Varian Duo (AA240FZ, AA240Z, GTA 120), AAS SP9, CEM MARX X pres – mikrovlnný rozklad,  spektrofotometom UV 1800, HPLC Waters 2996, AMA 254 analyzátorom ortuti a analytickými váhami DENVER.) 
 
Knižničné služby pre študentov majú dlhodobo nemennú štruktúru, mení sa však ich forma. V ostatnom období sa prispôsobuje najmä meniacim sa podmienkam a obmedzeniam z dôvodu pandémie. Knižničné služby sú špecifikované v Správe o vzdelávacej činnosti 2021



b) Informačné zabezpečenie a literatúra
Slovenská poľnohospodárska knižnica https://www.slpk.uniag.sk/sk/uvod/
Centrum informačných a komunikačných technológií https://www.uniag.sk/sk/cikt-home

c) Podmienky dištančného a kombinovaného štúdia (vypĺňa sa aj pri kombinovanej metóde)
	Uplatňovanie dištančného alebo kombinovaného  vzdelávania na študijnom programe 

	Podmienky štúdia na fakulte biotechnológie a potravinárstva SPU v Nitre sú organizované v súlade s článkom 4, body 1-7, študijného poriadku SPU, a to nasledovne:
Štúdium na FBP SPU v Nitre sa uskutočňuje v dennej alebo v externej forme štúdia, prezenčnou a kombinovanou metódou. Všetky používané formy a metódy vzdelávania a učenia sa sú poskytované spôsobom, aby stimulovali študentov prijímať aktívnu úlohu v procese učenia sa a v rozvoji ich akademickej kariéry. Všetky konkrétne aktuálne informácie súvisiace so štúdiom sú uvedené v ďalších uvedených častiach študijného poriadku.
http://www.uniag.sk/sk/predpisy-suvisiace-so-studiom/



d) Partneri pri vzdelávaní
	Dôležitým faktorom zvyšovania kvality vzdelávania na ŠP Bezpečnosť a kontrola potravín je zapojenie externých zainteresovaných strán do vzdelávacieho procesu. Z externého prostredia tradične vstupujú do procesu štátnych skúšok predsedovia štátnych skúšobných komisií. Garantujú odbornosť, zákonnosť a objektívnosť štátnych skúšok. Predsedov menuje dekan fakulty z radov významných odborníkov vedeckovýskumnej základne, pedagogických zamestnancov iných domácich a zahraničných vysokých škôl, riadiacich pracovníkov agropotravinárskeho sektora, profesijných združení, samosprávnych inštitúcií a ďalších. Predsedovia štátnicovej komisie Bezpečnosť a kontrola potravín: Ing. Ľ.Ondruška, PhD., NPPC Nitra, Ing. J. Libantová , CSc. , UGFBR SAV Nitra,RNDr. J.Žiak, PhD., Nestlé Slovensko, Ing. Ľ.Čuková,PhD.  RVPS Nitra, Ing. T. Lopúchová, Slovenka-pek, Ing. Š .Kalafa TAURIS Nitra, Mojímírovce
Pre komplexné vzdelanie absolventov ŠP Bezpečnosť a kontrola potravín je kľúčové absolvovanie praxe a riešenie experimentálnych záverečných prác, ktoré sú často orientované na spoluprácu s praxou, prípadne sú súčasťou riešených vedeckých projektov. Medzi spolupracujúce inštitúcie patria:
Agrotami Nitra
AT Dunaj s.r.o.
Berto sk, s.r.o., Vysoká pri Morave
Cech pekárov a cukrárov západného Slovenska
Eurofins Food Testing Nové Zámky
Ekvia, s.r.o.
Heineken Slovensko, a.s.
Jozef Oremus PEKÁREŇ BÁNOV
KRUP s.r.o.
Levické mliekarne a.s.
MILSY a.s.
McCarter a.s.
NESTLÉ SLOVENSKO, a.s.
NOVOFRUCT SK s.r.o.
Pierre Baguette
Pivovar Steiger a.s.
PENAM SLOVAKIA, a.s.
Ryba Žilina spol. S.r.o.
SAVENCIA Fromage & Dairy SK, a.s.
Slovenská aliancia moderného obchodu
Slovenská cukrovary s.r.o.
Štátna veterinárna a potravinová správa SR
SVAMAN Myjava
TAURIS NITRIA spol. s r.o.
TOMATA, s. r. o.
Topec a.s. Topoľčany
Úrad verejného zdravotníctva Bratislava
Výskumný ústav potravinársky Bratislava, Národné poľnohospodárske a potravinárske centrum
Vijofel FIT-MEAT s.r.o.
Výskumné ústavy, rezortné a iné organizácie/spoločnosti na Slovensku: 
participácia na konzultáciách k analýzam, získavanie dát, výmena skúsenosti, výberové prednášky, spolupráca vo vedecko-výskumnej oblasti,  členstvo v komisiách (štátne skúšky, obhajoba záverečnej práce) 
- NPPC VÚŽV Lužianky
- NPPC VÚP Bratislava
- RÚVZ v Nitre
- RVPS v Nitre




e) Charakteristika možností sociálneho, športového, kultúrneho, duchovného a spoločenského vyžitia
Študentské domovy a jedálne https://ubytovanie.uniag.sk/sk/hlavna-stranka/
Športovo-rekreačné zázemie univerzity https://cus.uniag.sk/sk/cus-home/
Sociálno-kultúrne zázemie univerzity  https://www.uniag.sk/sk/volnocasove-aktivity
Univerzitné poradenské a podporné centrum (UPPC) https://www.uniag.sk/sk/uppc-o-nas

f) Možnosti a podmienky účasti študentov študijného programu na mobilitách a stážach 
	Dopíšte prípade že sú možnosti internacionalizácie v rámci daného ŠP iné


	Všetky  základné informácie k mobilitám sú zverejnené na: Základné informácie - mobility
 
Študenti môžu absolvovať dlhodobú mobilitu v trvaní 2 – 12 mesiacov a krátkodobú mobilitu v trvaní 5 – 30 dní.  Študenti môže získať grant na štúdium alebo stáž v celkovom trvaní 12 mesiacov na každý stupeň štúdia. 
Študenti majú možnosť absolvovať mobility Erasmus+ vo forme štúdia alebo stáže podľa nasledovných podmienok:
1. Erasmus+ štúdium:
· Nevyhnutnou podmienkou je uzatvorená bilaterálna zmluva medzi univerzitami.
· Aktuálny zoznam bilaterálnych zmlúv je dostupný v prílohách alebo na odkaze: Zoznam bilaterálnych zmlúv
· Podrobnosti sú uvedené na: Erasmus mobility - štúdium
2. Erasmus+ stáž:
· Bilaterálna zmluva nie je potrebná.
Bližšie informácie o stážach nájdete na: Erasmus mobility - stáž



g) Mobilitné okno
	Novelou vysokoškolského zákona sa zavádza povinnosť vysokým školám zostavovať študijné programy tak, aby v nich bolo možné absolvovať akademickú mobilitu alebo získať skúsenosti zodpovedajúce akademickej mobilite, teda vytvoriť v rámci študijného programu tzv. mobilitné okno. Zároveň z toho vyplýva podmienka aj na zostavovanie študijného plánu študentom tak, aby bola zohľadnená možnosť absolvovania akademickej mobility. Študenti ŠP Technológie potravín môžu na základe zmluvnej spolupráce absolvovať mobilitné okno napríklad na: 
Česká zemědělská univerzita v Prahe
Vysoká škola chemickotechnologická v Prahe
Mendělova univerzita v Brne
Poľnohospodárska univerzita Krakov
Všetky aktuálne informácie pre daný akademický rok sú zverejňované na https://uniag.sk/sk/mobility-2




9. Požadované schopnosti a predpoklady uchádzača o štúdium študijného programu 

a) Požadované schopnosti a predpoklady potrebné na prijatie na štúdium
	Základné podmienky prijatia na II. stupeň vysokoškolského štúdia na FBP SPU v Nitre
1. Prijímacie konanie  na II. stupeň vysokoškolského štúdia na FBP SPU v Nitre sa uskutočňuje podľa §55, §56, §57 a §58 zákona č. 131/2002 Z. z. o vysokých školách a v zmysle Študijného poriadku SPU v Nitre a Štatútu FBP SPU v Nitre.
2. Základnou podmienkou prijatia študenta na inžinierske štúdium je absolvovanie študijného programu prvého stupňa v rovnakom, alebo príbuznom študijnom odbore a jeho úspešné ukončenie štátnou skúškou.
Ďalšie podmienky prijatia na II. stupeň vysokoškolského štúdia na FBP SPU v Nitre
1. Jednou z priorít FBP SPU v Nitre je zabezpečiť, aby sa na štúdium dostali uchádzači, ktorí prejavia najvyššiu mieru vedomostí a predpokladov na štúdium a podpora takých študijných programov, kde je významný dopyt po absolventoch na trhu práce.
2. Uchádzači o štúdium študijných programov na druhom stupni štúdia, ktorí úspešne ukončili bakalárske štúdium, budú prijímaní na základe dosiahnutých študijných výsledkov na prvom    stupni vysokoškolského štúdia a výsledkov dosiahnutých na štátnej skúške.
3. Uchádzači o štúdium študijných programov na druhom stupni štúdia budú zaradení do poradovníka na základe bodov získaných podľa kritérií prijímacieho konania  https://fbp.uniag.sk/sk/ing-stupen/), pričom podmienkou prijatia na II. stupeň štúdia bude získanie minimálne  2 bodov. 
4. Uchádzačom, ktorí ukončili bakalárske štúdium na inej fakulte (resp. vysokej škole) ako na FBP SPU v Nitre, bude upresnený študijný plán príslušného študijného programu, na ktorom majú záujem študovať. 
5. Záujemcovia o štúdium posielajú elektronickú príp. papierovú prihlášku. 
6. Zahraniční uchádzači z členských štátov Európskej únie alebo štátov, ktoré sú zmluvnými stranami Dohody o Európskom hospodárskom priestore alebo občania s trvalým pobytom v členskom štáte, budú prijímaní za rovnakých podmienok ako občania Slovenskej republiky. Zahraniční uchádzači z ostatných krajín sa môžu uchádzať o štúdium na FBP SPU v Nitre po úspešnom absolvovaní štúdia slovenského jazyka a doloženia certifikátu o jeho úspešnom ukončení (u samoplatcov + uzatvorená zmluva). 
7. Zahraniční uchádzači sú povinní priložiť k prihláške Application Form (http://www.uniag.sk/en/admission-requirements/) so všetkými prílohami. 
8. Rozhodnutie o uznaní dokladu o vzdelaní vydaného zahraničnou vysokou školou vydáva vysoká škola v Slovenskej republike, ktorá uskutočňuje študijný program v rovnakom alebo príbuznom študijnom odbore, ako je uvedený na doklade o riadne ukončenom vysokoškolskom vzdelaní. 
9. Rozhodnutie, v prípade neexistencie vysokej školy s rovnakým alebo podobným študijným odborom v SR, vydáva Ministerstvo školstva, vedy, výskumu a športu SR, Stredisko na uznávanie dokladov o vzdelaní, Stromová 1, 913 30 Bratislava.



b) Postupy prijímania na štúdium bude prelinkované zo systému UIS
	Podmienky prijatia na štúdium:
· uchádzači sú prijímaní podľa umiestnenia sa v poradovníku, ktorý sa zostavuje podľa súčtu bodov získaných za výsledok štátnej bakalárskej skúšky a celoštudijný priemer za bakalárske štúdium
· v prípade nízkeho počtu uchádzačov o niektorý zo študijných programov FBP, môže dekan ponúknuť uchádzačom, ktorí boli podľa poradovníka neúspešní na nimi zvolení ŠP, možnosť prijatia na alternatívny študijný program s nižším počtom uchádzačov,
· dekan môže akceptovať výsledky prijímacieho konania na iných fakultách SPU v Nitre, resp. iných vysokých školách,
· špecifické podmienky prijímania platia v prípade zahraničných študentov, ktorí sa prihlásili na štúdium v slovenskom jazyku.

Všetky potrebné konkrétne informácie ohľadom postupu prijímania študentov na upravený ŠP Bezpečnosť a kontrola potravín budú zverejnené na web stránke fakulty https://www.fbp.uniag.sk/sk/bezpecnost-a-kontrola-potravin-6621/





10. Spätná väzba na kvalitu poskytovaného vzdelávania
https://uniag.sk/sk/hodnotenie-vzdelavacieho-procesu
https://is.uniag.sk/dok_server/slozka.pl?id=57949
https://fbp.uniag.sk/sk/vysledky-prieskumov-so-zameranim-na-studentov


11. Prílohy

Príloha č. 1: Študijný plán
Príloha č. 2: ILP listy a podrobné sylaby predmetov
Príloha č. 3 Zápis z prerokovania Programovej komisie študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín pre , II.  stupeň štúdia
Príloha č. 4: Žiadosť o akreditáciu/úpravu nového študijného programu  vrátane dokumentov:  
Vedecko/umelecko-pedagogická charakteristika (VUPCH) novej osoby
Charakteristika predkladaného výstupu tvorivej činnosti (VTC) novej osoby
Celkový profil kvality výstupov tvorivej činnosti po doplnení novej osoby                                                                                                                                                                                                                        
	Strana 17 z 17
