SLOVENSKA AKREDITACNA AGENTURA
PRE VYSOKE SKOLSTVO

ID Ziadosti - 25237

Typ Ziadosti:
ZIADOST O UDELENIE AKREDITACIE HABILITACNEHO A

INAUGURACNEHO KONANIA
podra § 31 zakona ¢. 269/2018 Z. z.

I. Identifika¢né Udaje Ziadatela

1.1. Nazov vysokej Skoly

Slovenska polnohospodéarska univerzita v Nitre

1.2. Sidlo vysokej $koly

Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra

1.3. ICO vysokej $koly

00397482

1.4. Nazov fakulty

SPU: Fakulta biotechnolégie a potravinarstva

1.5. Sidlo fakulty

Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra

1. Identifikacia predmetu ziadosti

11.13. Priprava na vykon regulovaného povolania

Nie

11.1. Udelenie akreditacie

habilitacného konania, inauguraéného konania

11.2. Udelovany titul

doc., prof.

11.3. Nazov odboru habilitaéného konania a inauguraéného
konania

potravinarstvo

11.4. Studijny odbor, ku ktorému ma byt odbor habilitadného
konania a inauguraéného konania priradeny

potravinarstvo

I1.4. Studijny odbor 2, ku ktorému ma byt odbor habilitagného

konania a inaugura¢ného konania priradeny

11.5. Obsahové vymedzenie odboru habilitaného konania a
inaugura¢ného konania a zdévodnenie jeho obsahovej
blizkosti k $tudijnému odboru alebo $tudijnym odborom, ku
ktorym ma byt priradeny

Odbor Potravinarstvo je zaloZeny na stbore poznatkov, ktoré vychadzaju z biologického,
chemického, fyzikalneho a technologického zakladu, mikrobiolégie, analyzy a chémie potravin,
technolégii vyroby potravin, hygieny, kvality a bezpe¢nosti potravin. Rozsiruje a aplikuje
poznatky zaloZené na integrovanom pouziti biologickych, inZinierskych, technologickych, a
hygienickych disciplin, technickych ekonomickych a spolo¢ensko-vednych predmetov a
informagnych technoldgii. Odbor sa zameriava na vyuzitefnost surovin, potravin a ich
vedraj$ich produktov pre potravinarsky priemysel v celom horizonte surovina — spracovanie —
vyroba — hygiena — skladovanie — transport — distriblcia a predaj.

Obsah odboru habilitaéného konania a inaugura¢ného konania ,Potravinarstvo® je v stlade so
zameranim $tudijného odboru Potravinarstvo, ku ktorému je priradeny. Obsah odboru je pritom
vymedzeny tak, aby kore$pondoval s nosnymi témami jadra znalosti Studijného odboru
Potravinarstvo. Hlavné obsahové prvky odboru habilitaného konania a inauguraéného
konania su predovSetkym:

- technoldgia a kvalita potravin Zivo¢isneho p6vodu,

- technoldgia a kvalita potravin rastlinného pévodu,

- chemicka bezpe¢nost potravin,

- mikrobiologické& a mykologicka bezpecnost potravin,

- hygienicko-zdravotna bezpeénost potravin,

- analyza a autentifik&cia potravin,

- aplikacia Standardov, legislativnych a normativnych poZiadaviek,

- aplikacia technologickych inovacii v potravinarstve,

- aplikacia digitalnych technolégii a umelej inteligencie v potravinarstve,

- aplikacia senzorickych a senzometrickych metéd hodnotenia potravin.

Docent a profesor st vedUlce osobnosti vo vedeckych a pedagogickych oblastiach zakladného
a aplikovaného vyskumu z potravinarstva, ako aj v prislusnych konzultaénych oblastiach v
praxi. V danom odbore aktivne pdsobia na vysokej Skole a ovplyviuju vyvoj potravinarstva
vytvorenim a rozvijanim vedeckej Skoly alebo originalnej uznavanej skupiny, ktoré nadvazuju
na ich vedecké prace, objavy a vyndlezy. St uznavanymi vedeckymi osobnostami, ich vystupy
dosiahli medzinarodné uznanie alebo ucelené vedecké diela. Organizuju vlastny vedecky
vyskum, samostatnu tvorivi a projektovu ¢innost ako aj stvisiace aktivity v oblasti
potravinarskeho vyskumu, vyvoja a vzdelavania. Formuluji a overuju nové vedecké otazky,
hypotézy, stratégie pre dalsi rozvoj potravinarstva. Vyznacuju sa nezavislym, kritickym,
syntetickym a analytickym myslenim, ktoré aplikuju s ohfadom na spologenské, legislativne,
environmentalne a etické aspekty vyskumnych zamerov a interpretaciu vysledkov. Dokazu
spolupracovat s manazérmi vyrobnych organizacii a $pecialistami inych profesii najma v
oblasti inovéacie potravinarskych postupov a produktov. Ich vedomosti, zru€nosti a skisenosti
slizia pre usmernovanie, realizaciu a navrhovanie novych trendov vo vyskume a vyvoji odboru
potravinarstvo a pre vytvaranie novych konceptov v pedagogickej oblasti Studijného odboru.
Su ¢lenmi vedeckych rad, oponentmi habilitaénych a inauguraénych konani, recenzentmi
vedeckych ¢lankov, vysokoskolskych uéebnic. Skript a monografii a ¢lenmi réznych inych ad
hoc komisii.

V rdmci habilitaného a inaugura¢ného konania sa kladie déraz na splnenie kritérii tykajucich
sa pedagogickej, publikacnej, vedecko-vyskumnej ¢innosti, ale aj osobnostnych charakteristik
kandidata. PoZaduju sa nielen teoretické vedomosti, ale aj preukazanie kvalitnych
pedagogickych zruénosti — prezenénd a diStancnéa vyucba, preukazatelné vystupy v oblasti
vedy a vyskumu — publika¢na ¢innost, Uéast na projektoch, prepojenie vedy a praxe.
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1. Identifikacia predmetu ziadosti

11.6. Zoznam $tudijnych programov tretieho stupna, ktoré vysoka $kola uskutocriuje v Studijnom odbore/dvoch Studijnych odboroch, ku ktorému je odbor

habilitacného konania a inauguraéného konania priradeny

# |<“:is|o 3 |Nézov 3

| Stupen | Titul | Forma | Jazyk poskytovania

| Prof. or. | Spoloény Stav akreditacie

Odbor potravinarstvo

Pracovisko Fakulta biotechnolégie a potravinarstva (sidlo)

1. | 7286 technolégia potravin 3. PhD.

denna

slovensky jazyk 2015-18737/46404:3-15A0 platné od 11.11.2015

2. | 102389 technoldgia potravin (2014) 3. PhD.

externa

slovensky jazyk ex offo platné od 11.11.2015

11.7. Pocet $tudijnych odborov, v ktorych vysoka Skola
poskytuje vysokoskolské vzdelavanie

11.8. Pocet $tudijnych odborov, v ktorych je vysoka Skola
opravnena vytvarat, uskuto¢fovat a upravovat studijné
programy tretieho stupria

11.9a. Odkaz na zoznam ¢lenov vedeckej rady vysokej $koly s
uvedenim ich institucionalnej afilidcie a odboru, v ktorom
vedecky alebo umelecky pdsobia (sta¢i uviest jedno z
11.9a./11.9b.)

https://www.uniag.sk/sk/vedecka-rada

11.10a. Odkaz na zoznam ¢lenov vedeckej rady fakulty s
uvedenim ich institucionalnej afiliacie a odboru, v ktorom
vedecky alebo umelecky pdsobia (staéi uviest jedno z
11.10a./11.10b.)

https:/fbp.uniag.sk/sk/zlozenie-3

Il.11a. Odkaz na zoznam ¢lenov vedeckej rady vysokej Skoly
alebo fakulty, ak sa ma habilitacné konania a inaugura¢né
konanie uskuto&iovat na fakulte, s odbornou kapacitou
posudzovat habilitaéné konanie a inaugura¢né konanie v
Studijnom odbore, ku ktorému je odbor habilitacného konania
a inauguraéného konania priradeny (staéi uviest jedno z
I.11a/1l.11b.)

https:/fbp.uniag.sk/sk/zlozenie-3

11.12. Odkaz na povinne zverejiiované informacie o
uskutoénenych habilitaénych konaniach a inauguraénych
konaniach v odbore habilitacného konania a inaugura¢ného
konania

https://is.uniag.sk/dok server/slozka...

11.14. Odbory HIK, ktoré odbor HIK nahradza

spracovanie polnohospodarskych produktov

11.15. Zdévodnenie nadvaznosti alebo integracie

QOdbor habilitatného a inaugura¢ného konania Potravinarstvo nadvazuje na doteraj$i odbor
Spracovanie polnohospodarskych produktov. K zosuladeniu dochadza na zaklade sustavy
Studijnych odbor, v ktorej je podla vyhlasky MSVVaS SR ¢&. 244/2019 o sUstave Studijnych
odborov SR zaradené Potravinarstvo s kddom 2940. Pévodny odbor HalK bol zamerany len
na urditd Sast odboru Potravinarstva, fakulta v st¢asnosti disponuje kapacitami a zabezpeduje
vzdelavanie pre cell oblast Potravinarstva od vyroby a spracovania suroviny, cez hodnotenie
kvality az po vyrobu a distriblciu potravin, z uvedeného dévodu Ziada o HalK v odbore
Potravinarstvo.

1ll.1.1. Osoba zodpovedna za habilitacné konanie a/alebo inauguraéné konanie (OZHIK) 1

1l1.1.1. Meno

Janette Musilova, prof. Ing. PhD.

11l.1.1. Odkaz na zdznam osoby v registri zamestnancov
vysokych $kol

https://www.portalvs.sk/regzam/detalil...

111.1.1. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 1

Effect of peeling and three cooking methods on the content of selected phytochemicals in
potato tubers with various colour of flesh

111.1.1. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 2

Changes in antioxidant properties and phenolics in Sweet potatoes (Ipomoea batatas L.) due
to heattreatments

111.1.1. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 3

Impact of old environmental burden in the Spi$ region (Slovakia) on soil and home grown
vegetable contamination, and health effects of heavy metals

111.1.1. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 4

Influence of Heat Treatments on the Content of Bioactive Substances and Antioxidant
Properties of Sweet Potato (Ipomoea batatas L.) Tubers

111.1.1. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 5

Comparison of polyphenols, phenolic acids, and antioxidant activity in sweet potato (Ipomoea
batatas L.) tubers after heat treatments

11.1.2. Osoba zodpovedna za habilitaéné konanie a/alebo inauguraé¢né konanie (OZHIK) 2

11.1.2. Meno

Dana Tanginova, prof. Ing., PhD.

11l.1.2. Odkaz na zdznam osoby v registri zamestnancov
vysokych $kol

https://www.portalvs.sk/regzam/detalil...

111.1.2. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 1

Vapor-Phase Essential Oils as Antifungal Agents against Penicillium olsonii Causing
Postharvest Cherry Tomato Rot

111.1.2. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 2

The in vitro and in situ effect of selected essential oils in vapour phase against bread spoilage
toxicogenic aspergilli

111.1.2. Nazov vystupu tvorivych ginnosti 3

Antifungal activities of essential oils in vapor phase against Botrytis cinerea and their potential
to control postharvest strawberry gray mold

11.1.2. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 4

Mycological survey of ripped service tree fruits (Sorbus domestica L.) with an emphsis on
toxinogenic fungi
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https://www.portalvs.sk/sk/morho/zobrazit/7286
https://www.portalvs.sk/sk/morho/zobrazit/102389
https://www.uniag.sk/sk/vedecka-rada
https://fbp.uniag.sk/sk/zlozenie-3
https://fbp.uniag.sk/sk/zlozenie-3
https://is.uniag.sk/dok_server/slozka.pl?id=6324
https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7178%20
https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7121

11l.1.2. Osoba zodpovedna za habilitacné konanie a/alebo inauguraéné konanie (OZHIK) 2

111.1.2. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 5

Selected essential oil vapours inhibit growth of Aspergillus spp. in oats with improved
consumer acceptability

111.1.3. Osoba zodpovedna za habilitacné konanie a/alebo inauguraé¢né konanie (OZHIK) 3

11.1.3. Meno

Tatiana Bojfianska, prof. Ing., CSc.

111.1.3. Odkaz na zdznam osoby v registri zamestnancov
vysokych $kol

https://www.portalvs.sk/regzam/detalil...

111.1.3. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 1

The use of spelt wheat (Triticum spelta L.) for baking applications

111.1.3. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 2

Rutin content in buckwheat enriched bread and influence of its consumption on plasma total
antioxidant status

111.1.3. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 3

Evaluation of oil content and fatty acid composition in the seed of grapevine varieties

111.1.3. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 4

Effects of adding legume flours on the rheological and breadmaking properties of dough

111.1.3. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 5

Long life pastry for specific nutritional purposes and method of its production

11.1.4. Osoba zodpovedna za habilitaéné konanie a/alebo inauguraéné konanie (OZHIK) 4

11.1.4. Meno

Judita Lidikova, prof. Ing., PhD.

11l.1.4. Odkaz na zdznam osoby v registri zamestnancov
vysokych $kol

https://www.portalvs.sk/regzam/detalil...

111.1.4. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 1

Cornelian cherry (Cornus mas L.) as a promising source of antioxidant phenolic substances
and minerals

111.1.4. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 2

Heavy metals presence in the soil and their content in selected varieties of chili peppers in
Slovakia

111.1.4. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 3

Determination of bioactive components in selected varieties of pepper (Capsicum L.)

111.1.4. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 4

Comparison of Heavy Metal Intake by Different Species of the Genus Allium L.

111.1.4. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 5

Heavy metals in onion (Allium cepa L.) and environmental and health risks

1ll.1.5. Osoba zodpovedna za habilitacné konanie a/alebo inaugura¢né konanie (OZHIK) 5

11.1.5. Meno

Alica Bobkova, doc. Ing., PhD.

111.1.5. Odkaz na zdznam osoby v registri zamestnancov
vysokych $kol

https://www.portalvs.sk/regzam/detalil...

111.1.5. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 1

Analysis of data from the rapid alert system for food and feed for the country-of-origin Slovakia
for 2002-2020

111.1.5. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 2

Quality Attributes and Sensory Acceptance of Different Botanical Coffee Co-Products

111.1.5. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 3

Detection of changes in total antioxidant capacity, the content of polyphenols, caffeine, and
heavy metals of teas in relation to their origin and fermentation

111.1.5. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 4

Comparative analysis of selected chemical parameters of Coffea arabica, from Cascara to
Silverskin

111.1.5. Nazov vystupu tvorivych ¢innosti 5

Volatiles as chemical markers suitable for identification of the geographical origin of green
Coffea arabica L

IX. Prilohy

IX.11. Dalgie doplfiujiice informacie

https://uniag.sk/sk/habilitacne-inauguracne-konanie
https://www.uniag.sk/sk/predpisy-vnutorneho-systemu-kvalit
https://www.uniag.sk/sk/habilitacie-a-inaugaracie

Vysoka skola vyhlasuje, Zze v ziadosti a jej prilohach uviedla pravdivé informacie na posudenie ziadosti.

Ziadost podpisuje Statutarny organ vysokej $koly a podava sa elektronicky.

K Ziadosti vysoka Skola priklada:

1. Vedecko/umelecko-pedagogické charakteristiky ucitefov majlcich zodpovednost za rozvoj
a zabezpecenie kvality odboru habilitaného konania a inauguraéného konania
2. Charakteristiky predkladanych vystupov tvorivej ¢innosti
3. Zoznam c¢lenov vedeckej rady fakulty a zoznam ¢lenov vedeckej rady vysokej Skoly (postacuje link na

weboveé sidlo s tymito informaciami)

4. Pravidla a postupy habilitaéného konania a inaugura¢ného konania

5. Link na povinne zverejfiované informacie o uskuto¢nenych habilitatnych konaniach a inaugura¢nych
konaniach v odbore habilitacného konania a inauguracného konania

6. DalSiu dokumentaciu potrebnu na vyhodnotenie plnenia jednotlivych Standardov pre habilitatné konanie

a inauguracné konanie
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https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7132
https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7221
https://www.portalvs.sk/regzam/detail/7295
https://uniag.sk/sk/habilitacne-inauguracne-konanie
https://www.uniag.sk/sk/predpisy-vnutorneho-systemu-kvality
https://www.uniag.sk/sk/habilitacie-a-inaugaracie

Zoznam priloh:

1.

2.

w

©CONO O A

10.

11.
12.
13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.
24,
25.
26.
27.

28.
29.
30.
31.
32.

Min. kriteria Hal-FBP_potravinarstvo_2026.docx
[ac545b4da6df13f645f78a8ceefca8834c2b3c3885b4ce20906ad18c8c5b5882]

Min. kriteria Hal-FBP_potravinarstvo_2026.docx
[ac545b4da6df13f645f78a8ceefca8834c2b3c3885b4ce20906ad18c8c5b5882]
VUPCH_Musilova_Janette_HalK_FBP_2025.xIsx
[8cd6d6bc24b460acd72368a0fceeaaaf1414ed1bf0a0a8a2904e15db42595136]

VTC_Musilova_1.xIsx [8179¢cb0c5730dda294ca7b2df59e307151e467865ee1d7fa75a5506cce613fe7]
VTC_Musilova_2.xIsx [0a43553ad07ab26216d5d5b5f44358266465ef4f9981cbfdfe88170b82a74754]
VTC_Musilova_3.xIsx [e3d126dcd0f26b5d55be75fb5cee16e06405382ce37623f05683cbf2cf4ec910]
VTC_Musilova_4.xIsx [e84249b6be9cbf584c8ea6604604ad26ba23f368a7b8ac3270cd16d17be0ad06]
VTC_Musilova_5.xIsx [9d3c45d7002f4abd8a6f5¢c6f61be293bdbc637aee4c9f2696¢3832bc46a7bd44]
VUPCH_Tanéinova_Dana_HalK_FBP_2025.xIsx
[efa0ae0900ac9c83072ae9f38de37835ed0a6271b724b344c30c84196ac02487]
VTC_Tancinova_1.xIsx
[7b0879a00d00021b7ade823102338d128831ad0e401cc76793a22141a521fa82]
VTC_Tancinova_2.xlsx [e7bdd61032f891434cdf01f37cd30d61eef516898567f4822cdb162a62cee93¢e]
VTC_Tancinova_3.xlsx [be18a9¢efaa5812d18834f1e81724fa880708478b68715b4773188f7bbb5d450c]
VTC_Tancinova_4.xIsx
[1e73b176bc4ab6d88512c1a9e82e06661bal3c17cbc54d1d4de1a91fal36949¢c0b]
VTC_Tancinova_5.xIsx [23411296d282142178536a1ae42d526ff9ceaa678ea43b8a30141d0fa6c665aa]
VUPCH_Bojnanska_Tatiana_HalK_FBP_2025.xIsx
[f677f3a06a82e102f4be39bfb076bad1c2ccd74bb4c5082¢5f0adc75a42dc2(9)

VTC_Bojnanska_1.xIsx [15f9de2789a1ac2897c¢75aeba840f7e403944b835553cca2e0119fb0454670d7]
VTC_Bojnanska_2.xIsx [3ab71f0c452843e43b4340dea4ae077b76f7f673eab829027a527a8bd0d12b50]
VTC_Bojnanska_3.xIsx [c3eb7fe96f07d3c4bd176fb98a11e3bdf4f2fb7f9c53650929303c69d33fe954]
VTC_Bojnanska_4.xlsx [d5aae7f06f5ae87¢c22004b6849228e84bd1fdf43e625cdc08dd02ee8b2d07a9¢]
VTC_Bojnanska_5.xIsx [65ae5a43af449d1344b4aba79b86eb36e718dccfe9bdf4d0d07162286¢d779db]
VUPCH_Lidikova_Judita_HalK_FBP_2025.xIsx
[351c4bebdc6b882b8b2df45246347948a57de23¢c35¢135€6478320d8466010f7]

VTC_Lidikova_1.xlIsx [f1ccd62c3531cfeb6f9e6d120291b238f53aa5d38bfa320e899e69b707729726]
VTC_Lidikova_2.xlsx [1987945e099086a7be13e2f2b15700b5a145f1840d02ed62ae0386565¢c5b68a1]
VTC_Lidikova_3.xlsx [e58d59fb0a8b292a3fadebdedbcac47ab0bd2f5451b79a87a5a91e3903570674]
VTC_Lidikova_4.xlIsx [ceff131¢c44ee0980f3231dd8274c71629e11c0b7cdda3ae0c69b117674654ce5]
VTC_Lidikova_5.xlsx [64bbe1e3f5ea5f9fef6945091908aebe143ea233ca92ef4c0f21d68f1ad6f18c]
VUPCH_Bobkova_Alica_HalK_FBP_2025.xIsx
[4535e174d1529d0989e36b8f1a099b0edef88f83bal33dbd4 1d0a66956bc802ef]

VTC_Bobkova_1.xlsx [a076€26891d70b7f0f291¢c68e5b4018cc2bbdc494c075¢1d6¢c21a80166686fd7]
VTC_Bobkova_2.xlIsx [018f4f9a016a60a8ac9b013b55e705f1ee124780a059e477417e9d4d8c7e1355]
VTC_Bobkova_3.xlsx [899542f84e12917afe6df33feefd22ada77c0aeefe378c3f40ecf8729b3d1b20]
VTC_Bobkova_4.xlIsx [7fca106ce975c96d3e594ca0499ce3c8deObae0f0c21448cc20737378ffbab3c]
VTC_Bobkova_5.xlIsx [f7ddd37d2cf2ad724c956157db45863c13d28b8785b290fac37cd85b1efc6fb6)]
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