Valik, Lubomir, prof. Ing. PhD., Hrobdkova 12, 85102 Bratislava

Fakulta chemickej a potravinarskej technolégie
Slovenska technicka univerzita v Bratislave
Persondlne oddelenie

Radlinského 9

812 37 Bratislava

Vec: Ziadosf o GEast vo vyberovom konani na funkéné miesto riaditela Ustavu poravinarstva a
vyZivy

Na zéklade vyhldseného vyberového konania v zmysle § 5 ods 3 Zdkona €. 552 /2003 Z.z. o vykone
préce vo verejnom zaujme v zneni neskor3ich predpisov, uverejneného na stranke Ministerstva
$kolstva SR, na webovej stranke STU a vyvesnych tabuliach Fakulty chemickej a potravinarskej
technolégie STU zo dia 12. 4. 2024, sa tymto prihlasujem do vyberového konania na obsadenie
funkéného miesta riaditela Ustavu, pre $tudijny odbor Potravindrstvo/Chémia a technoldgia
pozivatin na Ustav potravinarstva a vyZivy FCHPT STU v Bratislave, s nastupom od 1. 9. 2024.

K Ziadosti prikladam:
-Zivotopis vo forme Europass

-sumarny prehlad o pedagogickej &innosti a vedeckovyskumnej innosti

v Bratislave diia 25. aprila 2024

,/
/
" _2/:‘__—%
»/_1/ :
et
podpis

Suéasne tymto v stlade so Zdkonom & 18/2018 o ochrane osobnych tdajov a 0 zmene a doplneni niektorych zékonov ,ddvam suhlas 5o
spracovanim a uchovanim mojich osobnych tidajov na Fakulte chemickej a potravindrskej technoldgie, Slovenskej technickej univerzity
v Bratislave, na Uéely vedenia v databdze uchddzacov o zamestnanie.



SUHLAS S UVEREJNENIM UDAJOV



uhrikova
Text napísaný písacím strojom

uhrikova
Text napísaný písacím strojom
SÚHLAS S UVEREJNENÍM ÚDAJOV
v rozsahu podľa § 76 ods. 10 písm. a) zákona o vysokých školách
Dolu podpísaný prof. Ing. Ľubomír Valík, PhD. v súlade s čl. 6 ods. 1 písm. a) Nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (EÚ) 2016/679 o ochrane fyzických osôb pri spracúvaní osobných údajov a o voľnom pohybe takýchto údajov (GDPR) a s § 13 ods. (1) písm. a) zákona č.18/2018 o ochrane osobných údajov 
udeľujem/ neudeľujem
Fakulte chemickej a potravinárskej technológie Slovenskej technickej univerzity v Bratislave súhlas 
s uverejnením údajov pre účely zverejnenia a overenia výsledku výberového konania na webovom sídle 
www.fchpt.stuba.sk, na ktorom sa zverejňuje výsledok výberového konania v rozsahu:
1. meno, priezvisko, rodné priezvisko,
2. akademické tituly, vedecko-pedagogické tituly, umelecko-pedagogické tituly, vedecké 
hodnosti,
3. rok narodenia,
4. údaje o vysokoškolskom vzdelaní, ďalšom akademickom raste a absolvovanom ďalšom 
vzdelávaní,
5. údaje o priebehu zamestnaní a priebehu pedagogickej činnosti,
6. údaje o odbornom alebo umeleckom zameraní,
7. údaje o publikačnej činnosti,
8. ohlasy na vedeckú alebo umeleckú prácu,
9. počet doktorandov, ktorým je alebo bol školiteľom s určením, koľkí z nich štúdium ku dňu 
vyhotovenia životopisu riadne skončili. 
Beriem na vedomie, že tento súhlas je možné kedykoľvek odvolať zaslaním písomnej žiadosti na adresu: 
Fakulta chemickej a potravinárskej technológie STU, 
Personálne oddelenie
Radlinského 9
812 37 Bratislava 
Odvolanie súhlasu nemá vplyv na zákonnosť zverejnenia osobných údajov založeného na 
súhlase pred jeho odvolaním.
Podmienky ochrany súkromia na STU sú zverejnené na webovom sídle STU na linke:
https://www.stuba.sk/sk/pracoviska/centrum-vypoctovej-techniky/podmienky-ochrany-sukromia-nastu.html?page_id=12121
v Bratislave, dňa 10.05.2024
 
prof. Ing. Ľubomír Valík, PhD. v.r.
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OSOBNE UDAJE

PRAX

2020-
2013-

1991-

1987-1991
1985-1986

VZDELAVANIE A PRIPRAVA

2011
2001
Habilitatna praca
1993
Dizertatna praca
1985
Diplomova praca

OSOBNE ZRUCNOSTI

Materinsky jazyk

Dalsie jazyky

Anglicky jazyk
Rusky jazyk
Nemecky jazyk

Zivotopis Lubomir Valik

Lubomir Valik

§ Hrobakova 12, 851 02 Bratislava, Slovenska republika
L. 0259325518 B 0918674518

¥ lubomir.valik@stuba.sk
3
e

Pohlavie M | Datum narodenia 22/04/1963 | Statna prislugnost Slovenska republika

Profesor FCHPT STU

riaditel Ustavu potravinarstva a vyZivy FCHPT STU

zastupca riaditefa Ustavu pofravinarstva a wzivy
veduici oddelenia vyzivy a hodnotenia kvality potravin

Fakulta chemickej a potravinarskej technolagie STU v Bratislave

= mikrobiologia, hygiena, kvalita, bezpecnost' a technoldgia potravin
= vyskum, konzultaéné &innost

Vyskumny Ustav preventivneho lekarstva Bratislava

Bratislavské mliekame, n.p. Bratislava

Profesor

Docent

Faktory urCujice mikrobiologick( akost a hygienickl bezchybnost pozivatin: Modemé pristupy a
trendy v potravinarskej mikrobiologii

PhD.

Vplyv aktivity vody (av) na rast a metabolizmus syrarsky relevantnych baktérii (8kolitel’: prof. Ing. Dr.
Fridrich Gémer, DrSc.)

Ing.

Mikrobiolégia frvanlivého mlieka (veduci DP: prof. Ing. Dr. Fridrich Gémer, DrSc.)

A
slovensky
POROZUMENIE HOVORENIE [ PISANIE
- _ S | Samostatny ustny | T
Potdvanie Citanie Ustna interakcia prejav [
C1/C2 C1/C2 c1/c2 c1/C2 c1/c2
~ B1B2 B1/B2 L B1/B2 o - B1IB2_______ B1/B2
A1/A2 A1/A2 A1/A2 A1/A2 A1/A2
Urovne: A1/A2: Pouzivater zakladov jazyka - B1/B2: Samostatny pouivatel - C1/C2 Skaseny pouzivatel
Spoloény eurdpsky referenény rdmec pre jazyky
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Organizacné a riadiace zru¢nosti

Pracovné zruénosti

Digitalna zruénost

Zivotopis Lubomir Valik

riaditel Ustavu potravinarstva a vyZivy, FCHPT STU v Bratislave, vedci rieitefskych vedeckych
timov, konzultant

profesor, vedecko-pedagogicky pracovnik

Ugastnik $koleni a workshopov

1996 — "Molkereileitertatung 1996" at the Federal Dairy Institute (FDI) in Wolfpassing (Austria)

1996 — Cheese Technology and Production — workshop at the FDI Wolfpassing (Austria)

1996 - Sensoric Analysis of Milk products - workshop at the FDI Wolfpassing (Austria)

1997 - AFEMA — Workshop (FDI Wolfpassing, Austria)

1997 — COST Course on Modelling Bacterial Kinetics, Institute of Food Research, Reading, UK

1998 - Cheese Technology - Workshop (FDI Wolfpassing, Austria)

1898 — FAQ Training course — Quality and Safety based on GMP and HACCP, Modra, Slovakia
(participant)

2004 - Business Support Project of the CIAA: Trainers Training Workshop on Food Safety System,
Prague, January 19-23

2013 - TrainSaferFood European Training Platform: Microbiological Risk Assessment (Training
Course, Berlin)

2014 - TrainSaferFood European Training Platform: Workshop on Microbiological Food legislation
(Training Course, Madrid)

2022 - Skolenie Modern Predictive Microbiology Analysis in R (Vasco Cadavez CIMO-IPB, Lihan
Huang, USDAARS a Ursula Gonzales-Barron, CIMO-IPB, Portugalsko)

Skalitel/expert

1999 - FAO Training course — Quality and Safety based on GMP and HACCP, Riga, Latvia (as a
trainer)

2000-2001 - FAO Project No. TCP/LIT8922: On Improving Food Control Administration and
Strengthening Food Import/Export Control and Food Analytical Services in Lithuania
(Expert for food microbiology)

2002-2003 - EU Project on “Development of Good Hygiene Practices in the Slovak Food Industry”
(STOAS Netherland, MP SR; Branch expert for Bryndza cheese)

2009-2010 - Workshop on Food Microbiology and Safety in Kyrgyz Republic within the projects of the
World Bank, European Union and Gesellschaft fur Technische Zusammenarbeit Germany.

2014-2015 - United Nations Industrial Development Organization (UNIDQO) - Ministry of Commerce,
Ministry of Science and Technology, Ministry of Industry, Republic of the Union of Myanmar
— Federation of Chambers of Commerce and Industry: Strengthening the National Quality
Infrastructure for Trade: Workshop on Food Microbiology and Safety within the projects
Strengthening the National Quality Infrastructure for trade — trainer.

2010- — Slovak Republic representative in EFSA's Network on microbiological risk assessment

2015-2022 - Vykonavanie expertnych cinnosti pri tvorbe narodnych Standardov zamestnani, tvorba
stratégii rozvoja ludskych zdrojov a strategickych dokumentov stvisiacich so sektorom v
sllade s poziadavkami na odborné vedomosti, zruénosti a schopnosti (kvalifikatnymi
predpoklady) potrebné na vykonavanie pracovnych &innosti pre zamestnancov na trhu
prace v sektore Potravinarstvo.

SEBAHODNOTENIE
e o e e
Spracovanie | . i Vytvaranie ' . Riedenie
informacii | Komunkeda obsahu ; Deazpeinpst problémov
i |
1

i

| ! |
Skuseny pouZivatel Skuiseny pouzivatelSkiseny pouzivatel Skiiseny pouzivatel| Skdiseny pouzivatel

Urovne .Poﬁéiva_léfiéﬁadovjazyka ;_égmasta!ny pouii\réier_—mSkL':seny pouzivatel )
Digitalne zruénosti - Tabulka sebahodnotenia

Uvedte nazov, pripadne drove dosiahnutého IKT certifikatu.
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DOPLNUJUCE INFORMACIE

VodiCsky preukaz

Publikacie

Projekty

Clenstva

Zivotopis Lubomir Valik

- Microsoft Word, Microsoft Excel, Microsoft PowerPoint, Statistica, internet, atRisk, Origin, DMFit,
ERegress, Decision Toals, Analyse it, @Risk, Origin, Decision Tools, Monte Carlo simulations,
matematické modelovanie spravania sa mikroorganizmov v potravinach (vSeobecne)

Uvedte skupinu vozidiel, napr.
B

https:/Aww.webofscience.comiwos/authorfrecord/798026 (podet publikacii 91; HI = 18; 1048 cit.)
https://scholar.qoogle. skicitations Puser=yPg9oHEAAAAJ&hI=sk (219 zaznamov; 2471 citécii, vratane
autocitacii)

2006-2009 Studium, matematicky popis a predikcia spravania sa technologicky.a hygienicky
relevantnej mikroflory v opracovanych a originainych slovenskych fermentovanych
pofravinach s ciefom zvysit ich hygienick( bezchybnost, funkéné viastnosti a trvanlivost
(Veduci projektu VEGA- 1/3488/06)

2010-2012 Matematicky popis dynamiky rastu mikrobialnych kontaminantov v syrach remeselne
vyrabanych zo surového mlieka a ich interakcie s baktériami mlieéneho kysnutia. (Vedtci
projektu VEGA 1/0094/10)

2006-2009 Bezpecnost a originalita remeselne vyrabanych syrov zo surového mlieka-aplikacia metod
prediktivnej mikrobiologie a PCR pri hodnoteni rizika (Vedlici projektu APVV-20-005605)

2010-2013 Rozsirenie vedeckych poznatkov o kvalite a bezpeénosti Slovenskej bryndze modernymi
mikrobiologickymi, molekularno-biologickymi a chromatografickymi metédami. (Veduci
spoluriesitel'skej organizacie projektu APVV-0590-10)

2013-2015 Vzajomné vztahy medzi neziaducimi a zdraviu prospesnymi mikroorganizmami v
cerealnych a mlieénych matriciach fermentovanych kyslomlieSnymi baktériami:
kvantitativna analyza smerujlica k vyvoju fermentovanych produktov pre nutriéne
hendikepované skupiny konzumentov. (VedUci projektu VEGA 1/0495/13)

2016-2019 Zvysenie bezpetnosti a kvality tradicnych slovenskych syrov na zaklade aplikacie
modemych analytickych, matematicko-modelovacich a molekulérno-biologickych metdd a
identifikacia inovacného potencialu (Veduci projektu APVV-15-0006)

2019-2021 Fermentované ceredlne a pseudocerealne vyrobky pre nutriéne hendikepovaneé skupiny
konzumentov: optimalizacia podmienok fermentacie a zloZenia zakysovych a doplnkovych
kulttr s probiotickym potencialom vo fermentovanych matriciach (Veduci projektu VEGA
1/0363/19)

2020-2023 Mikrobidlne kontaminanty v tradiénych slovenskych syroch: ich eliminacia vedeckymi
nastrojmi zaloZzenymi na kvantitativnej analyze a matematickom modelovani (Zodpovedny
riesitel projektu APVV 190031)

2023-2027 Kvantitativna prediktivna potravinarska mikrobioldgia - zakladny nastroj pre zvySovanie
mikrobiologickej kvality, bezpeé&nosti a hodnotenia mikrobiologického rizika v
potravinarstve (Ved(ci projektu VEGA 1/0132/23)

Pracovna siet' pre mikrobiologické hodnotenie rizika (Microbiological Risk Assessment Network, MRA
Network, European Food Safety Authority, EFSA) - Clen

Associate Editor €asopisu Journal of Food and Nutrition Research

Editor Gasopisov Frontiers in Microbiology a Applied Sciences

Komisia pre bezpeénost potravin MPRV SR - &len

Rada pre potravinarstvo, MPRV SR — ¢len

Ceskoslovenska spolotnost mikrobiologicka (CSSM &len FEMS)

Clen Komisie VEGAE. 8

Slovenska spolotnost pre polnohospodarske, lesnicke, potravinarske a veteriname vedy pri SAV

)

; Ci~ N
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Publikaéna a vedecks aktivita prof. Ing. Lubomira Valika, PhD.

AAB — MONOGRAFIA V DOMACOM VYDAVATELSTVE

Valik, L., Prachar, V. (2009). Pévodcovia ochoreni z poZivatin a minimalizacia ich rizika.
Bratislava: Nakladatelstvo STU: 167 s. ISBN 978-80-227-3200-0

ABC - Kapitoly vo vedeckych monografiach vydané v zahraniénych
vydavatelstvach

Mosovska, S., BiroSova, L., Valik, L.: Biological Activities of Sorghum Extract and its
Effect on Antibiotic Resistance. In: Sorghum: Cultivation, Varieties and Uses, Ed.:
T. D. Pereira, Nova Publishers, 2012, 129-140. ISBN: 978-1-61209-688-9

Medvedova, A., Valik, L. (2012).  Staphylococcus aureus: Characterisation and
Quantitative Growth Description in Milk and Artisanal Raw Milk Cheese Production,
Structure and Function of Food Engineering, Prof. Ayman Amer Eissa (Ed.), ISBN:
978-953-51-0695-1, InTech, 71-102. DOI: 1 0.5772/48175. Available from:
mp://www.intechopen.com/books/structure-and-function~of—food-
enqineerinq/stanhvfococcus~aureus—characterisation-and-quantitative—qrowth~description-
in-milk-and-artisanal-raw

Liptakova, D., Matejéekova, Z., Valik, L. (2017). Lactic Acid Bacteria and Fermentation
of Cereals and Pseudocereals, Fermentation Processes, Dr. Angela Jozala (Ed.),
InTech, 223-254.

Available from: h_ttp://www.intechouen.com/books/fennentation-urocesses/lactic—acid—bacteria-
and—ferrnentation—of—cerea]s-and-pseudocereals

Medved'ova, A., Havlikova, A., Valik, L. (2017). Staphylococcus aureus Enterotoxin
Production in Relation to Environmental Factors. |n: Enany, S. A. and Crotty, L.E.:
The Rise of Virulence and Antibiotic Resistance in Staphylococcus aureus. 145-
167. Rijeka: InTech. DOI: 10.5772/66736, ISBN 978-953-51-2984-4
Available from: https:llwww.intechopen.com/books/the-rise-of-virulence-and-antibiotic—

resistance-in-staphylococcus-aureus/staphylococcus-aureus-enterotoxin~prod uction-in-
relation-to-environmental-factors

ACB - Vysokoskolské uéebnice vydané v domacich vydavatel'stvach

Gorner, F., Valik, |': Aplikovana mikrobiolégia pozivatin. Bratislava: Malé
Centrum, 2004, 528 s. (40 %, cit. 28, 53 AH) ISBN 80-967064-9-7

a. Aplikovana mikrobiolégia v potravinarstve na Fakulte biotechnoldgie a potravinarstva
SPU v Nitre, (Tanginova, D., Kaganiova M.: Informaény list predmetu Aplikovana
mikrobioldgia v potravinarstve. Fakulta biotechnolégie a potravinarstva, SPU Nitra, 2008.)

b. Objektivizacia faktorov Zivotného a pracovného prostredia na Jesseniovej lekarskej
fakulte v Martine, UK v Bratislave, (Hude&kova, H.: Informaény list predmetu Objektivizacia
faktorov Zivotného a pracovného prostredia. Studijny program: Verejné zdravotnictvo-
bakal./ext . Univerzita Komenského v Bratislave Jesseniova lekarska fakylta v Martine,
2008.)

C. Mikrobiologie potravin na Univerzite Pardubice. (Doc. Vytrasova, J.: Informaény list
predmetu Mikrobiologie  potravin. Univerzita Pardubice,  2008: dostupné:
h_ttp:l!www.upce.czfpriloha/kbbv—potrav-mikro).

d. Potravinarska mikrobiologie na GZU v Prahe, (Prof. Rada, V.- Informagny list predmetu
Potravinarska mikrobiologie. Ceska zemedelska univerzita v Praze, 2008; dostupné:
https:ﬂstudent.czu.czlpopup.ohp?id menu=1&id subject=5446).
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e. Environmentalne vplyvy organickych vyrob. (Doc. Ing. Eva Michalkové, CSc.), Katedra
environmentaineho inZinierstva, FEE, TU Zvolen. (zistené 12.8. 2008; PDF k dispozicii).

f. Fundaments of Foodstuff Technologies. (Adam Martin, Ing. PhD.) Zapadogeska
univerzita Plzef. (Zistené 12.8. 2008; PDF k dispozicii).

g. Microbiology (Kramarova, D., Simunek, J.): Course code: TUPI/TWPMB. Zapadocteska
univerzita Plzef. (Zistené 12.8. 2008; PDF k dispozicii)

h. Valentoviova, D., Janegkova, K., Urgeova E. (2009). Informacie o $tudiu — studijné
programy na akademicky rok 2009/2010, Fakulta prirodnych vied, UCM Trnava, vydanie
l., 262 s. ISBN 978-80-8105-098-5

Fodran, P., BiroSova, L., Brezova, V., Hrouzkova, S., Hybenova, E., Kladanova,
K., Medvedova, A., Valik, L., Valko, M.: Chémia potravin, Nakladatelstvo
STU, Vazovova 5, Bratislava, 394 stran, 2011. ISBN 978-80-227-3569-8
(0,5 AH; 2%, 24 AH).

Valik, L., Medvedova, A., Liptakova, D. (2012). Laboratérium z mikrobiologie
potravin: Skripta na cvi€enia. 1. vyd. Bratislava: Nakladatelstvo STU, 161
s. ISBN 978-80-227-3744-9

Liptakova, D., Prachar, V., Valik, L. (2015). Vybrané kapitoly zo v&eobecnej,
potravinarskej a nutriénej toxikolégie. 1. vyd. Bratislava: Nakladatelstvo
STU, 244 s. ISBN 978-80-227-4406-5

Valik, L., Medvedova, A., Liptakova, D. (2016). Laboratorium z mikrobiologie
potravin: Skriptéd na cvienia. 2. vyd. Bratislava: Nakladatelstvo STU, 158
s. ISBN 978-80-227-4635-9

Valik, L., Acai, P. (2016). Prediktivna mikrobiolégia a mikrobiologické hodnotenie
rizika. 1. vyd. Bratislava: Nakladatelstvo STU, 160 s. ISBN 978-80-227-
4655-7

Acai, P., Valik, L. (2020). Prediktivna potravinarska mikrobiolégia a hodnotenie
rizika. Priklady a cvi€enia. 1. vyd. Bratislava: Slovenska technicka univerzita
v Bratislave vo Vydavatelstve SPEKTRUM STU Bratislava, 309 s. ISBN
978-80-227-5050-9

CLANOK V CASOPISE REGISTROVANOM V CC
ADC - Vedecké prace v zahraniénych karentovanych éasopisoch

1. Valik, L., Gorner, F. (1993). Growth of Staphylococcus aureus in pasta in relation
to its water activity. International Journal of Food Microbiology, 20, 1993, s. 45-48.

2. VALIK, L., GORNER, F.: Effect of Water Activity Adjusted with Different Solutes on
Growth and Lactic Acid Production by Lactobacillus helveticus. Folia
Microbiologica., 40 (5), 1995, s.472-474.

3. HOZOVA, B., VALIK, L., ZEMANOVIC, J.: Sensory Evaluation of Shelf-stable
Cereal Amaranth-based Products during Storage. Food Technology and
Biotechnology, 35, 1997, 133-137.

4. Valik, L., Baranyi, J., Gorner, F.: Predicting fungal growth: the effect of water
activity on Penicillium roqueforti. International Journal of Food Microbiology, 47,
1999, s.141-146.
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10.

11.

12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

Czech Journal of Food Science, 2007, 25: 272-282.

THEISZOVA, M. JANTOVA, s, LETASIOVA, s, VALIK, L., PALOU. M T.:
Comparative study of a new Composite biomaterig| ﬂuor—hydroxyapatfte on
fibroblast cell line NIH-3T3 by direct test. Biologia, 63 (2), 2008, p. 273-281.

Le Marc, Y., Valik, L., Medved’ové, A.: Modelling the effect of the starter culture on
the growth of Staphylococcus aureus in milk. Internationa/ Journal of Food
Microbiology, 129 (3), 2009, 306-311,

MEDVEDOVA, A VALIK, L. SIROTNA, 7z, LIPTAKOVA, D Growth
Characterization of Staphylococcys aureus in Milk: g Quantitative Approach.
Czech Journal  of Food Science,  zy. 27, 2009, 443-453,

https://doi .0rg/10.1722 1/24/2009-CJFS

Medvedovs, A., Valik, L., Studenigovs, A - The Effect of Temperature and Water
Activity on the Growth of Staphylococcys aureus. Czech Journaf of Food Science,
zv. 27, 2009, S2-28-82-35 https://doi.ore/ ]0.1722]/204/2009—CJFS

HUDECOVA, A, VALK, L. LIPTAKOVA D Quantification of Geotrichum
candidum Growth in Co-Culture with Lactic Acid Bacteria. Czech Journal of Food
Science, 27, 2009, $2-18-82-27. hit s://doi.or /10.17221/205/2009-CJFS

Sadecks, J. Kolek, E., Pangallo, D., Valik, L., Kuchta, T. (2014). Principal volatile
odorants and dynamics of their formation during the production of May Bryndza
cheese. Food Chemistry, 150, 301-308.

Pangallo, D., éakové, N., Koreriova, J., Puékérové, A., Krakova, L., Valik, L.,
Kuchta, T. (2014). Microbial diversity and dynamics during the production of May
bryndza cheese. Internationa| Journal of Foog Microbiology, 170, 38-43.
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20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

sipkové, A., Valik, L.,Cizniar, M., Liptakova, D. (2014). Characterization of mutual
relations between Geotrichum candidum and Lactobacillus rhamnosus GG in milk:
A quantitative approach. Food Science and Technology International, 20 (1), 23-
31.

Acai P., Valik L., Liptdkova D. (2014). Quantitative risk assessment of Bacillus
cereus in pasteurised milk produced in the Slovak Republic. Czech J. Food Sci.,
32(2), 122-131. https://doi.org/10.17221/106/2013-CJFS

Medvedova, A., Studeniova, A., Valik, L., Horvathova, Z. (2014). Prevalence
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