Opis študijného programu (Kvalita a technológie potravín), 1. stupeň, 3 roky, SJ



	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 biotechnológií a potravinárstva

	 Sídlo fakulty 
	

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

	 Dátum schválenia ŠP alebo úpravy ŠP
	Je to posledný dátum schválenia návrhu nového ŠP 
(dátum rozhodnutia pri zosúlaďovaní bude v priečinku v UIS pri každom ŠP)

	1. Základné údaje o študijnom programe

	a) Názov študijného programu  a číslo ŠP podľa registra 
	  Kvalita a technológie potravín

	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  

	Denná forma a  metóda prezenčná: 30 študentov 
Denná forma a metóda kombinovaná: 10 študentov
Externá forma: 10  študentov

	l)  Zdôvodnenie miery obsahovej zhody so študijným odborom: 

	Nosné témy jadra znalostí študijného odboru vychádzajú z korpusu biologických, chemických, fyzikálnochemických a technologických disciplín, ktoré tvoria teoretický základ pre oblasť spracovania poľnohospodárskych produktov, potravinárskych technológií,  systémov kvality  potravín, právnych predpisov, manažmentu a marketingu v potravinárstve. 
Študijný plán zahŕňa povinné a povinne voliteľné predmety, ktoré tvoria teoretický základ: anorganická chémia, organická chémia,  biochémia, fyzikálne vlastnosti potravín, biologicky aktívne zložky, analýza potravín,  matematika a mikrobiológia; 
predmety, ktoré sú orientované na produkciu a kvalitu poľnohospodárskych produktov: integrovaná rastlinná výroba, integrovaná živočíšna výroba, kvalita surovín a potravín živočíšneho pôvodu, kvalita surovín a potravín rastlinného pôvodu a skladovanie rastlinných produktov; 
predmety, ktoré sú technologicky zamerané: základy potravinárskych technológií, senzorická analýza potravín, balenie potravín, konzervovanie potravín, technológia mäsa; 
predmety súvisiace s bezpečnosťou potravín: hygiena potravín, , sanitácia v potravinárstve a správna hygienická prax v potravinárstve; 
a predmety dopĺňajúce ekonomické, informačné a odborné jazykové znalosti: manažment kvality potravín, informačné zdroje v biológii, biotechnológiách a potravinárstve a cudzí jazyk 

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

	Študijný program Kvalita a technológie potravín je svojím zameraním základným a nosným programom, ktorý poskytuje študentom teoretické a odborné vedomosti týkajúce sa hodnotenia kvality surovín a potravín rastlinného aj živočíšneho pôvodu, chápania súvislostí medzi produkciou a kvalitou, podmienkami skladovania a spracovania surovín a kvalitou potravín, chemickým zložením a nutričnou a technologickou kvalitou, ale aj vedomosti týkajúce sa podmienok bezpečnej produkcie potravín. 
Absolvent získa teoretické vedomosti a praktické zručnosti v rámci primárnych vedných disciplín a rovnako v rámci odborných predmetov umožňujúcich pochopenie problematiky kvality potravín a získané vedomosti dávajú absolventom predpoklad pre zvládnutie inžinierskeho štúdia. 



2. Profil absolventa a ciele vzdelávania
a) Uplatnenie absolventa
	Absolvent študijného programu Kvalita a technológie potravín bude poznať faktory ovplyvňujúce formovanie kvality produkcie, získa znalosti o biochemických, chemických a fyzikálnych zmenách a o procesoch prebiehajúcich v poľnohospodárskych produktoch ako počas ich tvorby, tak aj pri pozberovom ošetrovaní a skladovaní. Zvládne moderné spôsoby uskladnenia (úschovy) poľnohospodárskych produktov a potravín z hľadiska kvality, bezpečnosti a ekonomiky. Dokáže hodnotiť a analyzovať suroviny a potraviny z rôznych aspektov kvality. Bude poznať základné technológie a možnosti spracovania a finalizácie poľnohospodárskej produkcie a jej speňažovania.



b) Profil absolventa - Vedomosti
	Ciele vzdelávania sú v študijnom programe Kvalita a technológie potravín na bakalárskom stupni štúdia zamerané na prípravu absolventov, ktorí absolvovaním povinných a povinne voliteľných predmetov študijného plánu získajú všeobecné vedomosti a praktické a metodologické zručnosti z kľúčových disciplín, ktoré slúžia ako základ v prírodovednej a technologickej oblasti odboru. 
Študent získa všeobecné vedomosti z kľúčových prírodovedeckých disciplín, bude schopný identifikovať a analyzovať vplyv agroekologických podmienok na formovanie kvality poľnohospodárskych produktov. Bude schopný analyzovať a vysvetliť nutričnú, technologickú, hygienickú a senzorickú kvalitu potravinových surovín rastlinného a živočíšneho pôvodu vo vzťahu k faktorom ovplyvňujúcim ich efektívne zhodnocovanie, ako aj určiť podmienky ich skladovania a technologického spracovania. Porozumie podstatným faktom, pojmom, princípom a teóriám súvisiacim so zložením, kvalitou a bezpečnosťou potravín, ako aj udržateľnosťou kvality poľnohospodárskych surovín určených na spracovanie v potravinárstve. 



c) Profil absolventa - Zručnosti
	Medzi zručnosti absolventa študijného programu Kvalita a technológie potravín patria:
· Podieľať sa na riadení a spoluorganizovaní výroby a prevádzky,
· stanovovať a kontrolovať dodržiavanie technologických postupov a štandardov kvality, dohliadať na dodržiavanie pravidiel BOZP a PO.,
· zabezpečovať vstupnú kontrolu kvality surovín a potravinárskych výrobkov v potravinárskej výrobe, 
· schvaľovať procesné a bezpečnostné mapy, prijímať a komplexne procesne zastrešovať objednávky od zákazníkov, skladovanie hotových výrobkov a ich expedíciu k zákazníkovi.
· pripravovať podklady pre normy a normatívy spotreby práce, 
· zodpovedať za komunikáciu s vedúcimi zmien a vedením organizácie,
· zabezpečovať kontrolu a riadenie chodu konkrétnej výroby, resp. technológie, 
· podľa rámcových pokynov a štandardných postupov zabezpečovať technologickú prípravu a podmienky jednotlivých častí výroby,
· vedieť stanoviť technologické parametre výroby, 
· určiť technologické postupy a koordinovať technickú prípravu na výrobu, 
·  zabezpečovať analýzu efektivity výroby a prevádzky, 
· spracovávať rozpis práce, dohliada na zásobovanie surovinami, prídavnými látkami a obalovými materiálmi, zabezpečovať vývoj nových, resp. inovácie rôznych technológií a výrobkov



d) Profil absolventa - Kompetencie
	Medzi kompetencie, ktoré absolvent študijného programu získa patrí: 
· samostatnosť v rozhodovaní, 
· aplikovať kritické myslenie, 
· schopnosť aplikovať zásady tímovej práce, 
· schopnosť pripravovať a koordinovať projekty, 
· schopnosť motivovať ľudí, 
· schopnosť samostatne riešiť a analyzovať problémy, 
· schopnosť koordinovať a riadiť ľudí, 
· schopnosť komunikovať so širokou škálou zainteresovaných strán v rámci dodávateľsko-odberateľského reťazca, 




3. Uplatniteľnosť

a) Indikované povolania, na výkon ktorých je absolvent v čase absolvovania štúdia pripravený a potenciál ŠP z pohľadu uplatnenia absolventov
	Absolvent bude môcť uplatniť svoje vedomosti, zručnosti a kompetencie v rámci odboru Potravinárstvo, a to predovšetkým ako:
· Kontrolór kvality vstupnej suroviny,
· Kontrolór kvality a skladovania surovín a potravín, 
· Pomocný technológ v potravinárskej výrobe, 
· Technik kontroly v potravinárskej výrobe, 
· Špecialista na kvalitu surovín,
· Nákupca vstupných surovín,
· Vývojový technológ.



b) Vyjadrenie zamestnávateľov ( k absolventom a k ich schopnostiam a pripravenosti)
	Keďže sa jedná o nový študijný program nemáme ešte úspešných absolventov




c) Príklady úspešných absolventov
	Keďže sa jedná o nový študijný program nemáme ešte úspešných absolventov



d) Hodnotenie kvality študijného programu zamestnávateľmi (spätná väzba)
	Na FBP 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 Profesijnej rady sú zastúpené oblasti súvisiace s potravinárstvom, 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 Kvalita a technológie 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. K akreditovaniu študijného programu Kvalita a technológie potravín neboli zo strany Profesijnej rady pripomienky. 



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)
	Nie sú plánované moduly




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“)
	Doc. Ing. Marek Bobko, PhD.

	Prof. Ing. Judita Lidiková, PhD.

	Prof. Ing. Janette Musilová, PhD.

	Doc. Ing. Andrea Mendelová, PhD.

	Doc. Ing. Miroslav Kročko, 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

	prof. Ing. Janette Musilová, PhD.
	Organická chémia
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1619; 

	prof. Ing. Tatiana Bojňanská, CSc.
	Biologicky aktívne zložky potravín
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1390; 

	doc. Ing. Marek Bobko, PhD.
	Technológia mäsa I.  (Produkcia mäsa)
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1591; 

	doc. Ing. Ján Mareček, PhD.
	Skladovanie rastlinných produktov
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1577;

	prof. Ing. Juraj Čuboň, CSc.
	Kvalita surovín a potravín živočíšneho pôvodu
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1622; 

	doc. Ing. Andrea Mendelová, PhD.
	Konzervovanie potravín
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1549; 

	prof. Ing. Peter Haščík, PhD.
	Základy potravinárskych technológií
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1459;

	doc. Ing. Miroslav Kročko, PhD.
	Balenie potravín
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1260; 

	doc. Ing. Vladimír Vietoris, PhD.
	Senzorické hodnotenie potravín
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1605;

	prof. Ing. Vladimír Pačuta, PhD.
	Integrovaná rastlinná výroba
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1441

	doc. Ing. Alica Bobková, PhD.
	Využitie vedľajších produktov a udržateľné potravinové systémy
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1708

	doc. Mgr. Peter Juhás, PhD.
	Integrovaná živočíšna výroba
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1568

	prof. Ing. Judita Lidiková, PhD.
	Analýza potravín
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1531

	Doc. Ing. Zuzana Polákova, PhD. 
	Bioštatistika
	https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1315;



h) Študijný poradca študijného programu (s uvedením kontaktu a s informáciou o prístupe k poradenstvu a o rozvrhu konzultácií)  bude prelinkované zo systému UIS
	 Ing. Miriam Solgajová, PhD.
Ústav potravinárstva FBP SPU v Nitre
Miriam.solgajova@uniag.sk
+421 37 641 4311
https://is.uniag.sk/lide/clovek.pl?id=1604







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
Koordinátor pre študentov so špecifickými potrebami
doc. Ing. Eva Ivanišová, PhD.
tel.: 037/641 4421
e-mail: eva.ivanisova@uniag.sk
Koordinátor pre medzinárodné mobility
Ing. Ľubomír Belej, PhD.
tel.: 037/641 5824
e-mail: lubomir.belej@uniag.sk
Prodekan pre vedu, výskum a prax 
doc. Ing. Miroslav Kročko, PhD.
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)

	Vekový priemer učiteľov  na funkčnom mieste profesora: 
prof. Ing. Janette Musilová, PhD – 59,8 
prof. Ing. Tatiana Bojňanská, CSc. – 62,5
prof. Ing. Peter Haščík, PhD. – 56,7 
prof. Ing. Vladimír Pačuta, PhD. - 69,3 
prof. Ing. Judita Lidiková, PhD. – 55,2
prof. Ing. Juraj Čuboň, CSc. – 68,2
Vekový priemer učiteľov  na funkčnom mieste docenta: 
doc. Ing. Marek Bobko, PhD. – 48,3 
doc. Ing. Andrea Mendelová, PhD. – 51,4
doc. Ing. Miroslav Kročko, PhD. – 44,0, 
doc. Ing. Vladimír Vietoris, PhD. – 47,1
doc. Ing. Alica Bobková, PhD. - 52,3
doc. Mgr. Peter Juhás, PhD. 58,9
doc. Ing. Zuzana Polákova, PhD. 62,3
Vekový priemer učiteľov na funkčnom mieste odborného asistenta: 
doc. Ing. Ján Mareček, PhD. – 51,0



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 

	Fakulta a jej pracoviská, na ktorých sa študijný program TP realizuje, sú vybavené modernou laboratórnou technikou. 
Laboratóriá spracovania rastlinných produktov: pekárenská elektrická pec Miwe Condo s elektronickým ovládaním a systémom zaparovania, farinograf Brabender, amylograf Brabender, extenzograf Brabender, laboratórne sušiace váhy KERN, digitálne váhy Kern 4x, Fermentometer, laboratórny mlyn Perten, vypierač lepku, Muflova pec LM 212, digitálny počítač semien Dipo, laboratórna preosievačka Swing, obilný skúšač, mineralizačná a destilačná jednotka, zákalometer MZN-2002, objemomer OBK, výrobník cestovín, Spektrofotometer, digitálny polarimeter Krüs, centrifúga Rotofix, titrátor DL 15, laboratórny mlyn, friabilimeter Pfeuffer, pekárenská pec, laboratórna sušiareň, šrotovník, digitálny refraktometer KERN ORM 1SU, digitálny pH meter ExStik PH 100, šnekový lis na ovocie Sana Juicer 707 C, hydraulický lis na ovocie, elektrický pastér s priamym plnením, infračervená sušiareň Yden CI IR D5.
Technologická učebňa spracovania mäsa a vývoja mäsových výrobkov: elektrické kutre s horizontálnym a vertikálnym uložením noža, rezačka mäsa s príslušenstvom Gammo 12, údiareň Fiessmann, automatická vákuová plnička s pretáčacím zariadením, elektrický varný kotol 300l, mraziace a chladiace skrine Liebherr, laboratórny konvektomat s príslušenstvom De Dietrich, elektrické varné stoličky, uzatváračka konzerv, stroj na vákuové balenie, indukčné variče Roller grill.
Mikrobiologické laboratórium živočíšnych produktov: vertikálna a horizontálna elektroforéza, laboratórne odstredivky a trepačky, vodný kúpeľ, laboratórne inkubátory, autoklávy, sterilizátor, analyzátor vodnej aktivity.
Laboratórium hodnotenia kvality živočíšnych produktov: mineralizačná a destilačná jednotka, spektrofotometer, laboratórny analyzátor zložiek mlieka, laboratórne odstredivky na mlieko, homogenizátor mlieka, vodný kúpeľ, muflova pec, Ultrax sušiace váhy, analyzátor množstva HMF v mede.
Laboratórium environmentálnych a potravinárskych analýz: AAS Varian Duo (AA240FZ, AA240Z, GTA 120), AAS SP9, CEM MARX X pres – mikrovlnný rozklad, spektrofotometer UV 1800, HPLC Waters 2996, AMA 254 analyzátor ortuti, analytické váhy DENVER. Vybavenie ďalších laboratórií na Ústave potravinárstva so zameraním na analýzy potravín: spektrofotometer UV mini 1240, horizontála trepačka HS 250, sušiareň Memmert, pH meter 691 Metronom, rotačná vákuová odparka RVO 200A, sušiareň KBC G100/250, centrifúga T-23, vodný kúpeľ, pH meter P205, analytické váhy UVE NJU, konduktometer M20 M220, exikátor, Photochem – analyzátor antioxidantov, váhy KERN 440-33, sušiareň WTC – Binder, horizontálna vratná trepačka GLF 3006, Simplicity Milipore 185 systém prípravy ultračistej vody, konduktormeter, refraktometer.
Senzorické laboratórium - klimatizovaná miestnosť pre senzorické hodnotenie potravín s 13 boxami pre hodnotiteľov  s voliteľným svetelným osvetlením a prístupom k pitnej vode, prípravovňa vzoriek (kuchynská linka s vybavením, elektrický sporák, elektrická rúra, umývačka riadu, mikrovlnná rúra, mixéry, sušičky,  kuchynský robot)
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 prednášková miestnosť s kapacitou 40 miest 
· 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.
Laboratórne cvičebne  s kapacitou do 16 miest sú vybavené potrebnou laboratórnou technikou podľa potrieb vyučovaných predmetov.
K dispozícii sú knižničné služby pre študentov v areály SlPK.
Nákupy prístrojov do laboratórií, výpočtovej techniky, softvérov do cvičební, ako aj študijnej a odbornej literatúry (knihy, monografie, a pod.) sú financované čiastočne z dekanátu FBP, ale predovšetkým z výskumných projektov a grantov základných pracovísk. 



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 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 častiach študijného poriadku.
http://www.uniag.sk/sk/predpisy-suvisiace-so-studiom/



d) Partneri pri vzdelávaní
	Externé zainteresované strany podieľajúce sa na vzdelávaní, firmy, kde je možné realizovať prax s prepojením na záverečné práce v danom študijnom programe


	Dôležitým faktorom zvyšovania kvality vzdelávania na ŠP Kvalita a technológie potravín je zapojenie externých zainteresovaných strán do vzdelávacieho procesu. Z externého prostredia budú vstupovať 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. Potencionálnymi predsedami štátnicovej komisie ŠP Kvalita a technológie budú: doc. Ing. Helena Frančáková, CSc. - Asociácia malých nezávislých pivovarov Slovenska, Ing. Martina Gondeková, PhD. – Výskumný ústav živočíšnej výroby NPPC, Ing. Iveta Čičová, PhD. – Národné poľnohospodárske a potravinárske centrum Lužianky, Ing. Štefan Kalafa, Tauris, a.s., Ing. Tatiana Lopúchová, Slovenka-pek s.r.o., Senica.
Pre komplexné vzdelanie absolventov ŠP Kvalita a technológie potravín je kľúčové absolvovanie praxe v rozsahu 4 týždňov (6 kreditov) a riešenie experimentálnych záverečných prác, ktoré sú často orientované na spoluprácu s praxou, prípadne sú súčasťou riešených vedeckých projektov.
Potravinárske podniky, v rámci ktorých študenti budú absolvovať prax, sú súčasťou Správy  o výsledkoch vzdelávacej činnosti. Prax budú študenti absolvovať prevažne v nasledovných odvetviach potravinárskeho priemyslu: výroba mlynských, pekárenských a cukrárskych výrobkov, zmrzliny, výroba mliečnych výrobkov, výroba lahôdkarských výrobkov, výroba vína, piva, liehovín, výroba a predaj mäsových výrobkov, predaj potravín. 
Súčasťou absolvovaných predmetov sú aj výberové prednášky, ktoré zabezpečujú významní odborníci z praxe, a ich zoznam je súčasťou Správy  o výsledkoch vzdelávacej činnosti. V roku 2023/2024 ich bolo pre študijný odbor Potravinárstvo spolu 33. 
[bookmark: _Hlk187145188]Súčasťou výučby budú aj exkurzie, prípadne prevádzkové cvičenia priamo v spracovateľských podnikoch: Školské hospodárstvo Búšlak s.r.o.; Slovenské cukrovary, s.r.o; Mlyn Kolárovo, a.s.; Pekáreň Juraj Oremus, s.r.o.; Tomata, s.r.o.;  McCarter Dunajská Streda; Equus mraziareň Vinica; Hotovky z plechovky s.r.o. Topoľčany; Konzerváreň A+Z Rišňovský, Halász Veľké Úľany; Dobrý Ježko Dunajská Lužná; Zeleninárská s.r.o Kráľová pri Senci; Fructop Ostratice; Novofruct Nové Zámky, Tauris a.s. Rimavská Sobota a Mojmírovce, BERTO Vysoká pri Morave, Svaman s.r.o. Myjava, TAMI s.r.o. Nitra; Levmilk a.s. Levice; Milsy Bánovce nad Bebravou.
Riešenie záverečných bude prebiehať na základe dlhoročnej spolupráce a témach zvolených v súlade s požiadavkami riešenia vedeckých a technologických otázok konkrétnych podnikov, napríklad Gelima a.s. Liptovský Mikuláš, Nestlé-Carpathia, Bioiltong, Tauris s.r.o., Martin´s Cidery s.r.o.



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 
	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 Kvalita a technológie potravín môžu na základe zmluvnej spolupráce absolvovať mobilitné okno na: 
Uniwersytet Rzeszowski - University of Rzeszów (Food processing)
University of Rzeszów
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie - University of Life Sciences in Lublin
University of Life Sciences in Lublin
Miguel Hernandez University in Elche, Spain
https://www.umh.es/?lang=EN

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
	Získanie úplného stredného vzdelania, alebo úplného stredného odborného vzdelania ukončeného maturitou, najmä so zameraním na prírodovednú oblasť vzdelávania. Ovládanie slovenského jazyka na požadovanej úrovni.



b) Postupy prijímania na štúdium bude prelinkované zo systému UIS
	      Prijímacie konanie na I. stupeň vysokoškolského štúdia na FBP SPU v Nitre sa koná bez osobnej účasti uchádzača, záujemcovia o štúdium posielajú len elektronickú prihlášku, ktorá je zaevidovaná a následne sa zašle na mailovú adresu uchádzača rozhodnutie o jeho podmienečnom prijatí.
Na jednu prihlášku  môže každý uchádzač  uviesť maximálne dva študijné programy, pričom uchádzači, ktorí z kapacitných dôvodov nebudú prijatí na študijný program, ktorí si v prihláške uviedli na prvom mieste, môžu byť prijatí na študijný program, ktorý uviedli ako druhý v poradí.
Základnou podmienkou prijatia na bakalársky ŠP je získanie úplného stredného vzdelania alebo úplného stredného odborného vzdelania, na bakalárske študijné programy sú uchádzači prijatí na základe bodového poradia podľa hodnotiacich kritérií. Rozhodnutie dekana FBP o prijatí, resp. neprijatí na štúdium bude zaslané uchádzačom najneskôr do 8 dní od zasadnutia prijímacej komisie. Uchádzači, ktorí dostanú rozhodnutie o neprijatí na štúdium, môžu do 8 dní podať žiadosť o preskúmanie tohto rozhodnutia dekanovi fakulty. 
Prijatí uchádzači o štúdium oznámia elektronicky e-návratkou, ktorú dostali spolu s rozhodnutím o prijatí, či sa na štúdium zapíšu.
Výsledky prijímacieho konania budú zverejnené aj na úradnej výveske dekanátu FBP.
Uchádzači o štúdium sú zoradení podľa bodového hodnotenia získaného na základe výsledkov štúdia na strednej škole a výsledkov dosiahnutých na maturitnej skúške, v hodnotení sú zvýhodnení uchádzači, ktorí v priebehu stredoškolského štúdia a na maturitnej skúške absolvovali predmety chémia a biológia. Bodový limit pre prijatie je stanovený prijímacou komisiou na základe počtu prijímaných študentov na jednotlivé študijné programy a aktuálneho bodového hodnotenia uchádzačov o štúdium.
Prijímacia komisia vypracuje zoznam uchádzačov navrhnutých na prijatie. O samotnom prijatí uchádzačov rozhoduje dekan fakulty podľa Zákona č. 131/2002 o vysokých školách § 56, 57 a 58 a podľa Štatútu FBP pri SPU v Nitre, článku 24, bod 1- 3 a článku 25, bod 1 - 4.
V prípade nižšieho záujmu uchádzačov na jednotlivé študijné programy oproti plánovanému počtu, môže dekan fakulty prijať aj uchádzačov (na študijné programy, v ktorých neboli naplnené plánované počty študentov), ktorí absolvovali prijímacie skúšky na iných fakultách SPU, resp. inej vysokej škole, preukážu sa právoplatným rozhodnutím kompetentného orgánu a podajú žiadosť o prijatie na štúdium na FBP. Prihlášku uchádzača o štúdium si vyžiada oddelenie pre štúdium a vzdelávanie FBP z príslušnej fakulty, kde uchádzač prijímaciu skúšku vykonal. 
Všetky potrebné aktuálne informácie ohľadom prijímania študentov budú zverejnené po akreditovaní študijného programu Kvalita a technológie potravín. 



10. Spätná väzba na kvalitu poskytovaného vzdelávania
https://uniag.sk/sk/hodnotenie-vzdelavacieho-procesu

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 Krajinná a záhradná architektúra pre I., II. a III. 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                                                                                                                                                                                                                        
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