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
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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

v rozsahu podla § 76 ods. 10 pism. a) zakona o vysokych $kolach

Dolu podpisany prof. Ing. Lubomir Valik, PhD. v sulade s ¢l. 6 ods. 1 pism. a) Nariadenia Eurépskeho parlamentu a
Rady (EU) 2016/679 o ochrane fyzickych osdb pri spractivani osobnych udajov a o volnom pohybe takychto udajov
(GDPR) as § 13 ods. (1) pism. a) zdakona ¢.18/2018 o ochrane osobnych udajov

udelujem/ neudelujem

Fakulte chemickej a potravinarskej technolégie Slovenskej technickej univerzity v Bratislave stuhlas

s uverejnenim udajov pre ucely zverejnenia a overenia vysledku vyberového konania na webovom sidle
www.fchpt.stuba.sk, na ktorom sa zverejiuje vysledok vyberového konania v rozsahu:

1. meno, priezvisko, rodné priezvisko,

2. akademickeé tituly, vedecko-pedagogické tituly, umelecko-pedagogické tituly, vedecké

hodnosti,

3. rok narodenia,

4. udaje o vysokoskolskom vzdelani, dalSom akademickom raste a absolvovanom dalsom

vzdeldvani,

5. udaje o priebehu zamestnani a priebehu pedagogickej ¢innosti,

6. udaje o odbornom alebo umeleckom zamerani,

7. udaje o publikacnej ¢innosti,

8. ohlasy na vedecku alebo umelecku pracu,

9. pocet doktorandov, ktorym je alebo bol skolitelom s urc¢enim, kolki z nich $tadium ku dnu
vyhotovenia Zivotopisu riadne skon¢ili.

Beriem na vedomie, Ze tento suhlas je mozné kedykolvek odvolat zaslanim pisomnej ziadosti na adresu:
Fakulta chemickej a potravinarskej technologie STU,

Personalne oddelenie

Radlinského 9

812 37 Bratislava

Odvolanie suhlasu nema vplyv na zakonnost zverejnenia osobnych udajov zalozeného na

sthlase pred jeho odvolanim.

Podmienky ochrany stikromia na STU st zverejnené na webovom sidle STU na linke:
https://www.stuba.sk/sk/pracoviska/centrum-vypoctovej-techniky/podmienky-ochrany-sukromia-nastu.html?
page_id=12121

v Bratislave, dia 10.05.2024

prof. Ing. Lubomir Valik, PhD. v.r.


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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>Xeuropass

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,
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konference z technologie a analytiky tukd. Zelezna ruda — Spigak, 16.-18. maja
2001, s.15-24. ISBN 80-86238-14-8 (Pr; 20%)

VALIK, L., GORNER, F.: Mikrobiologicka kontrola vyroby jogurtov. In:
Mikrobiologie potravin a jeji pfispévek ke zdravi a moderni technologii, Sbornik
pfednadek ze seminéfe, Ed.. Muzikdf aBartl, Ceskoslovenska spoleénost
mikrobiologicka, Komise potravinarské mikrobiologie, 2002, s. 92-97. (Pr — osobne
prednesena; 60%)

LAUKOVA, D., VALIK, L', GORNER, F.. Termorezistencia kvasinky Candida
maltosa. In: Mikrobiologie potravin a jeji pfispévek ke zdravi a moderni technologii,
sbornik pfednasek ze seminare, Ed.: Muzikar a Bartl, Ceskoslovenska spoleénost
mikrobiologicka, Komise potravinarské mikrobiologie, 2002, s. 98-102. (Pr; 30%)
VALIK, L., GORNER, F., LAUKOVA, D : Hodnotenie hygienickej bezchybnosti
a validacia predikcie trvanlivosti pasterizovaného mlieka z hladiska B. cereus. In:
Celostatni prehlidky syrti 2002. Vysledky prehlidek a sbornik pfednasek seminare
MIéko a syry 2002. Ed.: Stétina a kol., Ceska spoleénost chemicka, Praha, 2002,
s. 71-75. ISBN 80-86238-21-0; EAN 978-80-86238-21 (Pr — osobne predneseng;
50%)

VALIK, L.* GORNER, F., LAUKOVA, D.: Kvantitativna charakterizacia
acidotolerancie kvasinky Candida maltosa YP1. In: Mikrobiologie potravin. Sbornik
ze seminare, Ed.: Demnerova, K., Jeng, P., Vysoka skola chemicko-technologicka,
Ceskoslovenska spoleénost mikrobiologicka, Komise potravinafské mikrobiologie,
2003, s. 65-70. ISBN 80-7080-519-6 (Pr — osobne prednesena; 50%)

VALIK L., GORNER F., SONNEVELD K., POLKA P.: Faktory ovplyviiujuce
fermentaciu ovCieho hrudkového syra na salasi. In: Celostatni prehlidky syrt 2004.
Vysledky prehlidek a sbornik prednasek seminare Miléko a syry 2004. Ed.: Stétina
J., Curda L., Ceska spolednost chemicka, Praha, 2004, s. 85-87. ISBN 978-80-
86238-42-5; EAN 9 788086 238425 (Pr — osobne prednesena; 40%)
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29.

VALIK, L., SONNEVELD, C., GORNER, F., BARTO, J.: Niektoré mikrobiologické
aspekty nativneho ovéieho hrudkového syra. In: Demnerova, K., Jené, P.,
Pazlarova, J.. Mikrobiologie potravin, Vysoka $kola chemicko-technologicka,
Ceskoslovenské spoloénost mikrobiologicka, Sekcia potravinarskej mikrobiologie,
2005, s.72-77. ISBN: 80-7080-556-0 (Pr — osobne prednesena; 40%)

VALIK, L., PETRIKOVA, J., LIPTAKOVA, D., KORENOVA, J., GORNER, F.:
Hodnotenie expozicie Bacillus cereus pri konzumacii pasterizovaného mlieka.
Mikrobiologie potravin 2005, Ceskoslovenska spoloénost mikrobiologicka, Trest,
23. - 25. 5. 2005. (Pr — osobne prednesena; 40%)

VALIK L., LAUKOVA D., POLKA P., BAJUSOVA B.: Kvantitativna analyza
potencialneho antimikrobialneho pdsobenia Lactobacillus rhamnosus VT1 v
mlieku. In: Celostatni prehlidky syrd 2005. Vysledky prehlidek a sbornik pfednasek
seminafe MIéko a syry 2005. Ed.: Stétina J., Curda L., Ceska spoleénost chemicka,
Praha, 2004, s. 68-72. ISBN 80-86238-48-2 (Pr — osobne prednesena; 60%)

PETRIKOVA J., LAUKOVA D., VALIK L.: Vplyv Lactobacillus rhamnosus VT1
a teploty na dynamiku rastu Listeria monocytogenes 272. In: Celostatni prehlidky
syrd 2005. Vysledky pfehlidek a sbornik pfednasek seminare Miéko a syry 2005.
Ed.: Stétina J., Curda L., Ceska spoleénost chemicka, Praha, 2005, s. 73-77. ISBN
80-86238-48-2 (Pr; 25%)

LIPTAKOVA D., VALIK L., SINDELKOVA L.: Vplyv ochrannej kultiry na rast
Candida maltosa YP1 v jogurtovych krémoch. Zbornik zo seminéra Miéko a Syry
2006, Editor(i): Stétina, Curda, Praha, 2006, s.70-74. ISBN 80-7080-620-6 (Pr;
30%)

KORENOVA J., VALIK L., LIPTAKOVA D., PETRIKOVA J.: Antimikrobialne
pbsobenie Lactobacillus rhamnosus VT1 v mlieku a v potravinach s mlieénou
zlozkou. Zbornik zo seminara Miéko a Syry 2006, Editor(i): Stétina, Curda, Praha,
2006, s. 246-250. ISBN 80-7080-620-6 (Pr; 25%)

KORENOVA, J., LIPTAKOVA D., VALIK L., PETRIKOVA J.: Studium vplyvu
teploty a antimikrobialneho pésobenia L. rhamnosus na rast Bacillus cereus
v mlieénom prostredi. In: Demnerova K., Pazlarova, J., Pazlar, M., Pazlar, V.:
Sbornik ze seminare Mikrobiologie potravin. VSCHT Praha, CSSM, Trest, 2008,
s. 42-51. ISBN 80-7080-625-7 (Pr; 20%)

VALIK L., BAJUSOVA B. LIPTAKOVA D., MEDVEDOVA A.
Kvantitativna/prediktivna mikrobiolégia: Priklady vyuZitia pri zabezpeéovani
zdravotnej neskodnosti potravin. In: Demnerova K., Pazlarova, J., Pazlar, M.,
Pazlar, V.: Sbornik ze seminafe Mikrobiologie potravin. VSCHT Praha, CSSM,
Trest, 2006, s. 10-13. ISBN 80-7080-625-7 (Pr — osobne prednesena; 40%)

LIPTAKOVA, D., VALIK, L., JANOVCIKOVA, L., HUDECOVA, A: Rast
Escherichia coli a Lactococcus lactis pri subeznej kultivacii v mlieku. Editor(i):
Demnerova, Pazlarova, In: Zbornik zo seminéara Mikrobiologie potravin, 2007, 33-
38. (Pr; 30%)

VALIK, L., MEDVEDOVA, A., BAJUSOVA, B., LIPTAKOVA D.. Dynamika
mikrobialnych interakcii po€as kysnutia mlieka. In: Celostatni prehlidky syri 2007
Vysledky prehlidek a sbornik prednések seminare Miéko a syry. Ed.: Stetina J.,
Curda L., Vysokéa $kola chemicko-technologicka v Praze, 2007, 48-52. ISBN 978-
80-7080-661-6 (Pr — osobne prednesena; 40%)

GEREKOVA, P., HYBENOVA, E., PETRULAKOVA, Z., KOCKOVA, M., VALIK, L..:
Design of starter cultures for preparation of sourdough. In.: Proceedings of the 5th
International Congress Flour-Bread '09. Eds.: Ugargié-9Hardi, Z, Jukié, M.,
Komlenic, D., Planinié, M., Obad, L., Faculty of Food technology Osijek, University
of Osijek, Croatia, 2010, 354-360. ISBN: 978-953-7005-21-4 (5%)
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30.

MOSOVSKA, S., BIROSOVA, L., VALIK, L., MIKUSOVA, L.: Antimicrobial
activities of pseudocereals extracts and drug resistance. In.: Proceedings of the
5th International Congress Flour-Bread "09. Eds.: Ugardié-Hardi, Z, Jukié, M.,
Komleni¢, D., Planini¢, M., Obad, L., Faculty of Food Technology Osijek, University
of Osijek, Croatia, 2010, 314-319. ISBN: 978-953-7005-21-4 (10%)

AFD - Publikované prispevky na domacich vedeckych konferenciach

1.

117

1Z

13.

VALIK, L., HUSTAVOVA, H.: Stanovenie koliformnych baktérii a dékaz indolu
v Iaktozovom bujone s briliantovou zeleriou. Celoslovensky seminar odbornikov
v hygienickej sluzbe, Zilina, 25. - 26. 3. 1987. (Pr — osobne prednesena; 60%)

VALIK, L., GORNER, F.: Vplyv aktivity vody (a,) na mikrobiologickll akost
pozivatin. Konferencia hygieny vyzivy, Pardubice, 8.-10.3. 1989. (Pr — osobne
prednesena; 60%)

VALIK, L., GORNER, F., JESENSKA, Z., FABRICIOVA, A.: Aktivita vody (ay)
a trvanllvost chleba. M|kroblologlcke r|2|kove faktory v pozivatinach. Seminar
CSAYV, Liblice, 13. - 15. 3. 1990. (Pr — osobne prednesené: 40%)

VALIK, L., GORNER, F.. Dynamika aktivity vody (a,), vihkosti a rastu
Staphylococcus aureus pri sudeni cestovin. Inhibicné latky v pozZivatinach.
Seminar CSAV, Liblice, 17. - 19. 4. 1991. (Pr — osobne prednesena; 60%)

VALIK, L., GORNER, F., MIKULAS, P: Prezivanie salmonel pri znizenej aktivite
vody (ay). Aktualni problematlka mikrobiologie potravin. Kuparovice, 18. - 20. 5.
1992. Seminar CSAV (Pr — osobne prednesena: 40%)

VALIK, L., GORNER, F.: Mikrobioldgia stabilizatorov na baze guaru. In.: Zbornik
suhrnov z 8. vedeckej konferencie "Aditivne latky v pozivatinach", VUP Modra, 6.
- 7. oktébra 1998, s. 63-65. (Pr .- osobne prednesena; 65%)

GORNER, F., VALIK, L.: Problematika vyroby a spotreby konzumného mlieka.
Sbornik zo seminara ,Suéasnost a perspektiva slovenského mliekarstva.
Agroinstitat Nitra, 11. — 12. maja 1999, 93-97, ISBN 80-7139-061-5. (Pr; 35%)
VALIK, L., GORNER, F.: Podklady k otdzkam trvanlivosti pasterizovaného mlieka
z hladiska obsahu B. cereus. In: Zbornik referatovych a posterovych prispevkov
z konferencie ,Vyziva — potraviny — legislativa“. Slovenska spoloénost pre vyZivu,
Bratislava, 2000, 261-264. ISBN 80-227-1440-2 (Pr — osobne prednesend; 65%)
VALIK, L., GORNER, F., LAUKOVA, D.: Prediktivna mikrobiolégia — vyznam,
postavenie a postupy vyuzitelné v mliekarenskej praxi. (Predictive microbiology:
significance, position and approach available in dairy practice.) In: Kyslomlieéne
vyrobky —trend zdravej vyzivy. IV. medzinarodné sympdzium — zbornik prednasok.
Zavazna Poruba, 2001, s. 67-72. (Pr — osobne prednesena; 55%)

LAUKOVA, D., VALIK, L., GORNER, F., SCHMIDT, S.: Obsah Bacillus cereus
a celkovy po&et mikroorganizmov vo ztahu k trvanlivosti pasterizovanej smotany.
In: Zbornik prispevkov z 53. Zjazdu chemickych spolo¢nosti, SCHS, Banska
Bystrica, 2001. 278-279. ISBN 80-89029-24-8 (Pr; 30%)

LAUKOVA, D*, VALIK, L., SCHMIDT S., GORNER, F.. Teplotna odolnost
vegetativnych buniek Candida maltosa. In: Zbornik z vedeckej konferencie
s medzinarodnou ucastou ,Vyziva a potraviny pre tretie tisicro¢ie. SPU Nitra,
2002, 86-88. ISBN 80-8069-015-4 (Pr; 30%)

CERTIK, M*, SLAVIKOVA, L., MASRNOVA S., SKRINAROVA, B, VALIK, L.,
SAJBIDOR, J.: Fyziologicka regulacia tvorby polynenasytenych mastnych kyselin
v procese polosuchych kultivacii hab. In: Zbornik z vedeckej konferencie
s medzinarodnou ugastou ,Vyziva a potraviny pre tretie tisicro€ie., SPU Nitra,
2002, 150-152. ISBN 80-8069-015-4 (Pr; 15%)
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VALIK L., GORNER F.: K trvanlivosti a hygienickej bezchybnosti pasterizovaného
mlieka. In: Zivotné podmienky a zdravie. Zbornik vedeckych prac. Ed.: Prof.
Aghova, Statny fakultny zdravotny Ustav SR, Bratislava, 2003, 139-143. ISBN 80-
7159-138-6; EAN 978-80-71591382 (Pr — osobne prednesena; 70%)

LAUKOVA D., VALIK L., GORNER F.: Vplyv teploty na dynamiku B. cereus
v mlieku a smotane. In: Zivotné podmienky a zdravie. Zbornik vedeckych prac. Ed.:
Prof. Aghov4, Statny fakultny zdravotny Ustav SR, Bratislava, 2003, 144-147. ISBN
80-7159-138-6; EAN 978-80-71591382 (Pr; 35%)

VALIK L., LIPTAKOVA D., KORENOVA J., BAJUSOVA B. GORNER, F.:
Kvantitativha potravinarska mikrobiolégia a predikcie rastu mikroorganizmov. In:
Zbornik prednasok zo 7. zjazdu SSPLPV pri SAV, Potravinarska sekcia. Slovenska
spoloénost pre polnohospodarske, lesnicke, potravinarske a veterinarske vedy pri
SAV v Bratislave, FCHPT STU Bratislava, 2005, 119-122. ISBN 80-227-2300-2
(Pr — osobne prednesena; 30%)

VALIK L', LIPTAKOVA D., POLKA P, KORENOVA J., PETRIKOVA J., GORNER,
F.: Mikrobialne hodnotenie rizika: expozicia Bacillus cereus pri konzumacii
pasterizovaného mlieka. In: Zbornik prednasok zo 7. zjazdu SSPLPV pri SAV,
Potravinarska sekcia. Slovenska spoloénost pre polnohospodarske, lesnicke,
potravinarske a veterinarske vedy pri SAV v Bratislave, FCHPT STU Bratislava,
2005, s. 38-43. ISBN 80-227-2300-2 (Pr — osobne prednesena; 40%)

VALIK, L., GORNER, F., LAUKOVA D., MARCEKOVA, M.: Shelf-life prediction
and growth of Bacillus cereus in pasteurised milk. In: Proceedings Books of
Scientific Works and papers: Food Safety and Quality in Transition Countries and
Internet Portal on Food Safety - Communication systems to ensure food safety and
build consumer confidence. Nitra, Slovak Republic, 2005, p. 103-108. ISBN 80-
068818-6-8, EAN 9788096881864. (Pr — osobne prednesena; 40%)

BAJUSOVA B., VALIK L., LIPTAKOVA D., MEDVEDOVA A.: Opakovatefnost
stanovenia rastovych parametrov Staphylococcus aureus. In: Zbornik prac
z medzinarodnej vedeckej konferencie ,Bezpecnost a kontrola potravin®, Nitra,
20086, 1. diel, 33-37. ISBN 80-8069-681-0 (Pr; 40%)

LIPTAKOVA D., VALIK L., BAJUSOVA B.: Kvantitativna charakterizacia tolerancie
Candida maltosa YP1 voéi benzoanu sodnému. In: Zbornik prac z medzinarodne;j
vedeckej konferencie ,Bezpeénost a kontrola potravin®, Nitra, 2008, |. diel, 59-64.
ISBN 80-8069-681-0 (Pr; 30%)

KORENOVA J., VALIK L., LIPTAKOVA D., PETRIKOVA J.: Vyuzitie principov
prediktivnej mikrobioldgie pri zvySovani bezpeénosti potravin. In: Zbornik prac
z medzinarodnej vedeckej konferencie ,Bezpetnost a kontrola potravin®, Nitra,
20086, |. diel, 48-52. ISBN 80-8069-681-0 (Pr; 30%)

BERTAOVA G., PETRIKOVA J., VALIK L.: Charakteristika rastu Listeria
monocytogenes v mlie€énom prostredi. In: Zbornik prac z medzinarodnej vedeckej
konferencie ,Bezpeénost a kontrola potravin®, Nitra, 20086, II. diel, 237-242. ISBN
80-8069-682-9 (Pr; 30%)

BAJUSOVA, B., VALIK, L., LIPTAKOVA, D., MEDVEDOVA, A.: Spravanie sa
Staphylococcus aureus po¢as fermentacie mlieka mezofilnou kulttrou baktérii
mlieéneho kysnutia. V Bezpeénost a kvalita surovin a potravin 2006, Zbornik
vedeckych prac z Il. Vedeckej konferencie s medzinarodnou Géastou. SPU Nitra,
2006, 22-27. ISBN 80-8069-767-1 (Pr; 30%)

LIPTAKOVA, D., VALIK, L., BAJUSOVA, B., SINDELKOVA, L.: Dynamika rastu
kvasinky Candida maltosa YP1 v jogurtovych krémoch s protektivnou kultirou. . V
Bezpecnost' a kvalita surovin a potravin 2006, Zbornik vedeckych prac z Il
Vedeckej konferencie s medzinarodnou uéastou. SPU Nitra, 2006, 321-326. ISBN
80-8069-767-1 (Pr; 30%)
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29,
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33.

34.

VALIK L., LIPTAKOVA D., BAJUSOVA B. Kvantitativna potravinarska
mikrobiolégia a jej vyuzitie v praxi. In: Zbornik prac z medzinarodnej vedeckej
konferencie ,Bezpecnost a kontrola potravin“, Nitra, 20086, |. diel, 95-100. ISBN 80-
8069-681-0 (Pr — osobne prednesena; 45%)

VALIK, L., LIPTAKOVA, D., KORENOVA, J.: Hodnotenie expozicie Bacillus cereus
pri konzumacii pasterizovaného mlieka. Editor(i): Jurkovitova J., Stefanikova Z.,
In: Zivotné podmienky a zdravie, Zbornik vedeckych préc, Bratislava, 2007, 166-
171. ISBN 80-7159-166-5 (Pr — osobne prednesena; 50%)

KOLLARIKOVA, Z., PIECKOVA, E., VALIK, L., MICHALCOVA, M.: Mikroskopické
vliaknité huby v bryndzi - vztah k aktivite vody. V Bezpeénost a kvalita surovin a
potravin. Ill. vedecka konferencia s medzinarodnou tiéastou, SPU Nitra, 297-302,
2008. ISBN 978-80-8069-996-3 (Pr; 20%)

MEDVEDOVA, A, VALIK, L., LIPTAKOVA, D.: Mikrobialne interakcie v
modelovych a realnych matriciach. V I. vedecké konferencia - Stretnutie miadych
vedeckych pracovnikov v potravinarstve. Zbornik plnych prispevkov. Centrum
excelentnosti potravinarskeho vyskumu MP SR Modra, s. 73-79, 2008. ISBN 978-
80-89088-75-1 (Pr; 35%)

HUDECOVA, A., LIPTAKOVA, D., VALIK, L., MEDVEDOVA, A.: Kvantitativna
charakterizacia dynamiky rastu Geotrichum candidum v mlieku a na mlieénom
agare. V I. vedecké konferencia - Stretnutie mladych vedeckych pracovnikov v
potravinarstve, Zbornik plnych prispevkov. Centrum excelentnosti potravinarskeho
vyskumu MP SR Modra, s. 145-154, 2008. ISBN 978-80-89088-75-1 (Pr; 20%)

MOSOVSKA, S., BRINDZOVA, L., MIKULASOVA, M., VALIK, L., MIKUSOVA, L.:
Antimutagénne a antioxidagné Gcinky extraktov z jezatky obilnej a identifikacia
fenolovych kyselin pomocou HPLC. V . vedecka konferencia - Stretnutie mladych
vedeckych pracovnikov v potravinarstve, Modra, 4. - 5.12.2008, VUP Bratislava,
s. 98-101, 2008. ISBN 978-80-89088-75-1 (Pr; 10%)

MOSOVSKA, S., BRINDZOVA, L., MIKULASOVA, M., VALIK, L., MIKUSOVA, L.:
Antimutagénne Gcinky extraktov pseudoceredlii. VV 17th International Conference -
Analytical methods and human health, Novy Smokovec, 20. - 23. 10.2008, str. 1-
3, 2008. ISBN 978-80-89088-75-1 (Pr; 10%)

VALIK, L., LIPTAKOVA, D., MEDVEDOVA, A., HUDECOVA, A.:Kvantitativna
potravinarska mikrobiolégia a jej vyuzitie v praxi. Editor(i). Ladislav Staruch,
V Laboralim 2009, Recent Progress in Analytical Methods of Food, str. 40-45,
2009. (Pr — osobne prednesena; 40%)

GEREKOVA, P., HYBENOVA, E., PETRULAKOVA, Z., SIMONIDESOVA, D.,
KOCKOVA, M., VALIK, L.: Laktobacily ako $tartéry v pekarskom priemysle.
Editor(i): Ing. Ladislav Staruch, PhD., V LABORALIM 2009 Recent progress in
analytical methods of food, Banska Bystrica, 2009, s. 166-169. (Pr, 5%)

VALIK, L., LIPTAKOVA, D., MEDVEDOVA, A. (2012). Obsah baktérii mlieéneho
kysnutia v  kyslomlie€nych  vyrobkoch na konci doby spotreby.
In: Vyziva v prevencii ochoreni, 29.5.2012, Bratislava: Zbornik vedeckych prac.
Bratislava: Slovenska zdravotnicka univerzita v Bratislave, 2012, 45-48. ISBN 978-
80-89352-65-4.

AFG - Abstrakty prispevkov zo zahraniénych konferencii

1.

VALIK, L., GORNER, F., ZEMANOVIC, J.: Effect of Water Activity Adjusted with
Different Solutes on growth and Lactic Acid Production by Lactobacillus helveticus.
In: 7th International Congress of Bacteriology and Applied Microbiology Division,
Prague, Czech Republic, July 3rd-8th, 1994. s. 109. (Po; 60%)
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14.

15.

VALIK, L., GORNER, F.: Effect of water activity on growth and acid production of
bacteria participating in swiss-type cheese ripening. 2nd International Symposium
on Propionibacteria. 25th - 27th June, 1998 Cork, Ireland, s. 31. (Po; 70%)

VALIK, L., PIECKOVA, E., GORNER, F.: Predictive approach in food microbiology.
21st Congress of the Czechoslovak Society for Microbiology. 6th-10th September
1998, Hradec Kralové, s.98. (Pr - osobne prednesend; 50%)

HOZOVA, B., VALIK, L., ZEMANOVIC, J: Sensory evaluation of stored amaranth

biscuits produced from the grain treated by irradiation (BOCo). 21st Congress of the
Czechoslovak Society for Microbiology. 6th-10th September 1998 Hradec Kraloveé,
s. 338. (Po; 30%)

VALIK, L., GORNER, F., ZEMANOVIC, J.. Vplyv aktivity vody na rast
a metabolizmus baktérii mlieéneho kysnutia. In: 20. Kongres Ceskoslovenske;
spoloénosti mikrobiologickej, Ostrava 18.-21.9.1995, s. 39. (Pr — osobne
prednesena; 60%)

VALIK L., PETRIKOVA J., LAUKOVA D., KORENOVA J.: Growth prediction of
Bacillus cereus and shelf-life of pasteurised milk. Third Congress of Microbiology
with International Participation, Proceedings. Pore¢, Croatia, October 4-7, 2004,
23. ISBN 953-96567-4-5 (Pr — osobne prednesena; 50%)

VALIK L., SONNEVELD K., GORNER, F.: The Lump Cheese from Raw Sheep
Milk: Pre-Bryndza Cheese. In: IDF Symposium on Cheese: Ripening,
Characterization & Technology, Book of Abstracts. Prague, Czech Republic, 2004,
112, ISBN 80-86257-35-5. (Po; 50%)

LAUKOVA D., VALIK L., GORNER, F.: Effect of Lactobacillus rhamnosus VT1 and
Temperature on Growth of Yeast Candida maltosa YP1. In: IDF Symposium on
Cheese: Ripening, Characterization & Technology, Book of Abstracts. Prague,
Czech Republic, 2004. 113 ISBN 80-86257-35-5. (Po; 30%)

LAUKOVA D., VALIK L., GORNER, F., PETRIKOVA J.: Effect of Lactobacillus
rhamnosus VT1 and Temperature on Growth of Yeast Candida maltosa YP1. In:
2nd Central European Congress on Food Programme and Book of Abstracts.
Budapest, Hungary, 26-28 April 2004, 218. (Po; 30%)

PETRIKOVA J., LAUKOVA D., VALIK L., GORNER, F.: Content of Bacillus cereus
in pasteurized milk. In: 2nd Central European Congress on Food Programme and
Book of Abstracts. Budapest, Hungary, 26-28 April 2004, 218. (Po; 20%)

LAUKOVA D., VALIK L'., GORNER F., PETRIKOVA J.: Kvantitativna analyza
vplyvu Lactobacillus rhamnosus VT1 na dynamiku rastu Candida maltosa YP1. 23.
Kongres Ceskoslovenské spoleénosti mikrobiologické, Brno, 6. - 9. 9. 2004. In:
Abstrakty. Bulletin CSSM, Praha — Bratislava, 45, 2004, 211. ISSN 0009-0646 (Po;
30%)

PETRIKOVA J., VALIK L., LAUKOVA D.: Kvantitativna analyza vplyvu
Lactobacillus rhamnosus VT1 na dynamiku rastu Listeria monocytogenes. 23.
Kongres Ceskoslovenské spole&nosti mikrobiologické, Brno, 6.-9-. 9. 2004. In:
Abstrakty. Bulletin CSSM, Praha — Bratislava, 45, 2004, 89. ISSN 0009-0646 (Po;
30%)

LIPTAKOVA, D., VALIK, L., JANOVCIKOVA, L., HUDECOVA, A.: Vplyv baktérii
mlieéneho kysnutia na rast Escherichia coli pri subeznej kultivacii v mlieku.
V Mikroorganismy na prahu 21. stoleti, 2007, 194. (Po; 30%)

MEDVEDOVA, A., VALIK, L., BAJUSOVA, B.: Rast Staphylococcus aureus a
zakysovych kultur pri spoloénej kultivacii v mlieku. V Mikroorganismy na prahu 21.
stoleti, 2007, 195. (Pr; 30%)

PIECKOVA, E., VALIK, L., PIVOVAROVA, Z.: Susceptibility of Scedosporium
apiospermum to the water activity of growth mediums —. Editor(i): Jean-Philippe
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19.
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21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

Bouchara, V 2nd Meeting of the ECMM-ISHAM working group, Angers, 2007, 37.
(Po; 30%)

VALIK, L., MEDVEDOVA, A., LIPTAKOVA, D.: Inhibitory potential of lactic acid
bacteria: quantitative analysis of the interaction with food undesirable organisms.
Editor(i): PospiSek, M. Gabriel, J., V 24. Kongres Ceskoslovenské spolecnosti
mikrobiologickeé. Program a abstrakty. Bulletin Ceskoslovenské spoleénosti
mikrobiologické, Ceskoslovenska spole&nost mikrobiologicka, Praha, 2007, 176.
(Pr — osobne prednesena; 65%)

VALIK, L., LIPTAKOVA, D., HUDECOVA, A.: Growth of Geotrichum candidum: A
Quantitative Characterization of the Temperature Effect. V Food Micro 2008,
Programme and Abstract Book. The 21st International ICFMH Symposium:
Evolving microbial food quality and safety. Central Printing Service, 2008, 207.
(Po; 65%)

VALIK, L., MEDVEDOVA, A., CIZNIAR, M.: Growth modelling of Lactobacillus
rhamnosus GG: A Comparison of Some Temperature Effects. V Food Micro 2008,
Programme and Abstract Book. The 21st International ICFMH Symposium:
Evolving microbial food quality and safety., Central Printing Service, Aberdeen,
2008, 209.

VALIK, L., MEDVEDOVA, A., LIPTAKOVA, D.: Quantification of the Competition
between Lactic Acid Bacteria and Staphylococcus aureus in Milk and Lump
Cheese. V 5th IDF Symposium on Cheese Ripening, Liebefeld-Posieux,
2008, 155-156. (Po; 60%)

MEDVEDOVA, A, VALIK, L., LIPTAKOVA, D., HUDECOVA, A.: Fate of
Staphylococcus aureus in the presence of lactic acid bacteria in milk and ewes’
lump cheeses. V IDF Summit, Conference 9 — Food Safety & Hygiene, Poster
abstracts, (Berlin), 2009, 3. (Po; 40%)

VALIK, L., MEDVEDOVA, A., LIPTAKOVA, D.: Quantitative characterization of
Staphylococcus aureus behaviour in milk in relation to artisanal ewes' cheese
fermentation. V IDF Summit, Conference 9 — Food Safety & Hygiene, Poster
abstracts, (Berlin), 2009, 2. (Po; 50%)

MOSOVSKA, S., BIROSOVA, L., VALIK, L.: Vplyv extraktu z amarantu a pohanky
na rozvoj rezistencie voc&i ampicilinu. V Tomaskovy dny 2011, Sbornik abstraktd,
2011, s. 45. (10%)

GEREKOVA, P., JURIKOVA, N., KOCKOVA, M., BRINDZOVA, L., HYBENOVA,
E., VALIK, L.: INTERACTIONS BETWEEN LACTOBACILLI AND YEASTS AND
THEIR IMPACT ON SOURDOUGH PROPERTIES. Editor(i): Daliborka Koceva
Komlenic, V Book of abstracts 6th International Congress Flou-Bread 11 and 8th
Croatian Congress of Cereal Technologists 11, 2011, s. 69.

HUDECOVA, A., VALIK, L., PELIKANOVA, J., LIPTAKOVA, D., MEDVEDOVA, A:
The impact of Geotrichum candidum on the shelf life of fresh cheeses. 3rd SAFE
Consortium International Congress on Food Safety, 2011, s. 207.

KOCKOVA, M., GEREKOVA, P., HYBENOVA, E., VALIK, L.: The evaluation of the
growth of Lactobacillus rhamnosus GG in cereal, pseudocereal and leguminous
substrates. Editor(i): Daliborka Koceva Komlenic, V Book of abstracts 6th
International congress Flour-Bread 11 and 8th Croatian congress of cereal
technologists Brasno-Kruh 11, 2011, s. 99.

MEDVEDOVA, A., VALIK, L., ROSSKOPF, F., LIPTAKOVA, D.: Modelling the
effect of environmental factors on the growth of Escherichia coli. V 3rd SAFE
Consortium International Congress on Food Safety, 2011, s. 206.

VALIK, L., LIPTAKOVA, D. (2012). Distribucia obsahu L. acidophilus v acidofilnom
mlieku pocas Stvorroéného monitoringu. In: VII. sympozium spole€nosti pro
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10.

113

12.

probiotika a prebiotika, Sbornik pfednasek, 28.3.2012, Praha. Praha : Czu, 2012,
s. 18. ISBN 978-80-213-2271-4.

- Abstrakty prispevkov z domacich konferencii

MOSOVSKA, S., BRINDZOVA, L., MIKULASOVA, M., VALIK, L., MIKUSOVA, L.:
Genotoxic and antimutagenic effect of phenolic compounds from Amaranthus
hypochondriacus in the Salmonella/microsome assay. V Genetic Toxicology and
Cancer Prevention, Bratislava SAV, 13. - 15.10. 2008, s. 41, 2008. (Pr;, 10%)

LIPTAKOVA, D., VALIK, L., JANOVCIKOVA, L., HUDECOVA, A.. Vzajomna
kompeticia rastu medzi Escherichia coli a baktériami mlieneho kysnutia.
V Zoonézy-spoloéna ochrana zdravia fudi a zdravia zvierat, s. 107, 2008. (Po;
30%)

MEDVEDOVA, A., VALIK, L.. Osud Staphylococcus aureus v koexistencii s
baktériami mlieéneho kysnutia:kvantitativny popis a predikcia. V Zoondzy -
spoloéna ochrana zdravia ludi a zdravia zvierat, s. 94, 2008. (Po; 40%)

HUDECOVA, A., VALIK, L., LIPTAKOVA, D.: Vplyv baktérii mlieéneho kysnutia na
dynamiku rastu Geotrichum candidum poéas ich spoloénej kultivacie v mlieku.
\ Bezpecnost a kvalita surovin a potravin - V. vedeckd konferencia s
medzinarodnou téastou, SPU v Nitre, 2010, 53. (25%)

VALIK, L.: Concept of food safety based on risk analysis. Bezpecnost' a kvalita
surovin a potravin, V. vedecka konferencia s medzindrodnou ucastou. Zbornik
abstraktov., MP SR, SPU Nitra, 2010, 119. (100%)

VALIK, L.: Faktory prispievajuce ku vzniku ochoreni z mikrobiologicky
kontaminovanych potravin a nové koncepty pri zabezpeéeni zdravotnej
neskodnosti potravin. Zoondzy - spolo¢na ochrana zdravia fudi a zdravia zvierat,
Ill. Kongres s medzinarodnou t¢astou. Zbornik abstraktov, 2011, 12-13. (100%)

MEDVEDOVA, A., VALIK, L., ROSSKOPF, F.: Vplyv teploty a baktérii mlieéneho
kysnutia na dynamiku rastu Escherichia coli v mlieku. Zbornik abstraktov Zoondzy
- spolo¢né ochrana zdravia fudi a zdravia zvierat, 2011, 24. (25%)

MEDVEDOVA, A., STUDENICOVA, A., VALIK, L., HORVATHOVA, Z.: Dynamika
rastu  izolatov  Staphylococcus  aureus z  mlieénych  produktov.
In: Stretnutie mladych vedeckych pracovnikov v potravinarstve, IV. vedecka
konferencia, Ko8ice 10.-11.november 2011. Bratislava: Ministerstvo
pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR, 2011, s. 11. ISBN 978-80-970552-2-6.
STUDENICOVA, A., MEDVEDOVA, A., VALIK, L.: Kontrola rastu Staphylococcus
aureus v modelovom a realnom prostredi. Zbornik abstraktov Zoonézy - spolo¢na
ochrana zdravia fudi a zdravia zvierat, 2011, 35. (10%)

STUDENICOVA, A., MEDVEDOVA, A., VALIK, L.. Inhibiény Géinok faktorov
prostredia na dynamiku rastu Staphylococcus aureus.
In: Stretnutie mladych vedeckych pracovnikov v potravinarstve, IV. vedecka
konferencia, Kosice 10.-11.november 2011. Bratislava: Ministerstvo
pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR, 2011, s. 17. ISBN 978-80-970552-2-6.

KOCKOVA, M. - HYBENOVA, E. - MENDEL, J. - VALIK, L.: Cerealie a

pseudocerealie ako substrat pre probiotické baktérie.
In: Stretnutie mladych vedeckych pracovnikov v potravinarstve, |V. vedecka
konferencia, Ko$ice 10.-11.november 2011. - Bratislava: Ministerstvo

pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR, 2011, 15. ISBN 978-80-970552-2-6.

PELIKANOVA, J. - LIPTAKOVA, D. - VALIK, L. - STANCEKOVA, K.: Selekcia
baktérii  mlieéneho  kysnutia  vhodnych do  ceredlnych  vyrobkov.
In: Stretnutie mladych vedeckych pracovnikov v potravinarstve, 1IV. vedecka

Strana 23z 35



13.

AFK

konferencia, KosSice 10.-11.november 2011. - Bratislava: Ministerstvo
pbdohospodarstva a rozvoja vidieka SR, 2011, s. 14. ISBN 978-80-970552-2-6.

Kockova, M., Mendel, J., Medvedova, A., Valik, L. (2012). Strukoviny ako substrat
pre probiotickeé baktérie. In: Interaktivna konferencia mladych vedcov 2012, IV.
roénik : Zbornik abstraktov. - Banska Bystrica : Ob¢&ianske zdruzenie PREVEDA,
2012, s. 9. ISBN 978-80-970712-3-3. - ISBN 978-80-970712-2-6.

— Postery zo zahraniénych konferencii, ktoré vysli v konferenénom
zborniku

VALIK, L., MEDVEDOVA, A., BAJUSOVA, B., LIPTAKOVA, D.: Growth interaction
between Staphylococcus aureus and lactic acid bacteria during fermentation of
milk. Editor(i): Nychas, G. J. E., Taokis, P., Koutsoumanis, K., Van Impe, J.,
Geeraerd, A., In: Predictive Modelling in Foods: Fundamental, State of the Art and
New Horizons, Athens, 2007, 287-290. ISBN 978-960-89313-7-4 (Po; 50%)

KORENOVA J., VALIK L., LAUKOVA D., PETRIKOVA J.: Vplyv Lactobacillus
rhamnosus VT1 ateploty na dynamiku rastu Bacillus cereus. In: Celostatni
prehlidky syrd 2005. Vysledky pfehlidek a sbornik pfednasek seminare Miéko a
syry 2005. Ed.: Stétina J., Curda L., Ceska spoleénost chemicka, Praha, 2005, s.
135-139. ISBN 80-86238-48-2 (Po; 30%)

VALIK, L., GREIFOVA, M., GORNER, F.: Growth prediction of Bacillus cereus in
pasteurized milk. In: 3" International Conference on Predictive Microbiology. J. F.
M. Van Impe, K. Bernaerts (Eds.), Leuven, 2000, 311-313. ISBN: 90-804818-3-1
(Po; 70%)

VALIK, L., PIECKOVA, E., GORNER, F.: Predicting fungal growth: the effect of
water activity on three strains of heat-resistant fungi. In: Food Microbiology and
Food Safety into the next Millennium. Tuijtelaars, A.C.J., Samson, R.A., Rombouts,
F.M. and Notermans, S. (Eds), Proc. 17th Proceedings of the Seventeenth
International Conference of the International Committee on Food Microbiology and
Hygiene (ICFMH) Veldhoven, The Netherlands, 13-17 September 1999, 940-942.
(Po; 60%)

HOZOVA B., VALIK L., ZEMANOVIC J.:Using of irradiated amaranth grain for the
production of shelf-stable amaranth bisquits. In: Proc. Cereals for Human Health
and Preventive Nutrition. Brno, Czech Republic 1998, July 7th-11th, p. 188-189.
ISBN 80-902545-0-0. (Po; 30%)

VALIK, L., GORNER, F.: Water Activity (aw) and Possibility of Mould Growth on
Bread. In: Mikrobiologische und Chemische Kontaminantien in Lebensmitteln und
Trinkwasser. Osterreichische Lebensmittelchemiker Tage. Wien, 1992, 168-171.
ISBN 3-900554/10 (Po; 70%)

ZEMANOVIC, J., HAMPEL, W., VALIK, L., GORNER, F.: Zusammenhang
zwischen der Wasseraktivitdt, des Wachstums und der Proteinasebildung bei
Brevibacterium linens. In: Mikrobiologische und Chemische Kontaminantien in
Lebensmitteln und Trinkwasser. Osterreichische Lebensmittelchemiker Tage.
Wien, 1992, 177-180. ISBN 3-900554/10 (Po; 50%)

AGI - Spravy o vyrieSenych vedeckovyskumnych ulohach

it

VALIK, L., GORNER, F.: Verifikicia hygienickej bezchybnosti a trvanlivosti
pasterizovaného mlieka a pasterizovanej smotany z hladiska vyskytu a rastu
Bacillus cereus. Teoreticka a experimentalna studia: skladovacie testy. Rajo, a.s.,
Bratislava, 2000, 45 s.
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VALIK, L., LIPTAKOVA, D.: Studium, matematicky popis a predikcia spravania sa
technologicky a hygienicky relevantnej mikroflory v opracovanych a originalnych
slovenskych fermentovanych potravinach s ciefom zvys$it ich hygienicku
bezchybnost, funkéné vlastnosti a trvanlivost. Zavereéna sprava projektu Vega
1/3488/06 (2006-2008), Bratislava, 2008, 10 s.

ODBORNE PRACE

BCIl — Ucebné texty

i

BEF

BDF

VALIK, L.: Potravinarska hygiena: ochorenia z pozivatin mikrobialneho pévodu,
spravna vyrobna/hygienicka prax asystém HACCP. Ué&ebné texty predmetu
Potravinarska hygiena, FCHPT STU v Bratislave, 95 s.

VALIK, L.: Odborny navod na hodnotenie uéinnosti a aplikaciu biocidnych
pripravkov pre oblast potravin, krmiv a pitnej vody. Ministerstvo hospodarstva SR,
FCHPT STU, Bratislava, 2007, 54 s.

— Odborné prace v domacich nerecenzovanych zbornikoch — kapitoly

v uéebnych textoch v rozsahu 1 AH

VALIK, L.: Nebezpeéenstva z potravin. In. Silhar S. a Kagenova D: Spravna
hygienicka prax pre potravinarov. Uéebna pomécka, éast 2 Hygiena potravin.
Vyskumny Ustav potravinarsky Bratislava — pracovisko Biocentrum Modra, 2004,
50 s. CD-2004-10050/25523:093

VALIK, L.: Analyza nebezpeéenstva. In. Silhar S. a Kagenova D: Spravna
hygienicka prax pre potravinarov. U¢ebna pomécka, ¢ast 2 Hygiena potravin
Vyskumny Ustav potravinarsky Bratislava — pracovisko Biocentrum Modra, 2004,
50 s. CD-2004-10050/25523:093

- Odborné prace v doméacich nekarentovanych éasopisoch
GORNER, F. - VALIK, L: Bacillus cereus v pasterizovanom mlieku a jeho
trvanlivost. VVyzZiva a zdravie, 45 (4), 2000, 75-76.

GORNER, F. - VALIK, L.: Oblibenost kyslych mlieénych vyrobkov jogurtového
typu. VyZiva a zdravie, 47 (2), 2002, 11-14.

VALIK L., GORNER F.: Jogurtova cesta k zlepSeniu fudskej vyzivy. VyZiva a
zdravie, 49 (1), 2005, 18-19.

VALIK L.: Cottage cheese — moderny vyrobok mliekarenského priemyslu. Vyziva
a zdravie, 49 (2), 2005, 19-20.

LIPTAKOVA D. - VALIK L. - GORNER F.: Jogurt — zloZka stravy podporujtica nase
zdravie. VyzZiva a zdravie, 49 (4), 2005, 22-23.

VALIK L. - GORNER F.: Jogurtova cesta k zlep$eniu ludskej vyZivy. VyZiva a
zdravie, 49 (1), 2005, 18-19.

VALIK L.: Cottage cheese — moderny vyrobok mliekarenského priemyslu. VyzZiva
a zdravie, 49 (2), 2005, 19-20.

LIPTAKOVA D. - VALIK L. - GORNER F.: Jogurt — zloZka stravy podporujlica nase
zdravie. Vyziva a zdravie, 49 (4), 2005, 22-23.

VALIK, L.: Prospesnost konzumacie mlieka. VyZiva a zdravie, 50 (3-4), 2006, 15.
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11,

HUDECOVA, A., VALIK, L., LIPTAKOVA, D., MEDVEDOVA, A.: Geotrichum
candidum: vyznamna sucast' eukaryotickej mikrofléry mlieka. Chov oviec a kéz, 30
(4), 2010, 24-25. ISSN 1336-4715 (20%)

VALIK, L., HERIAN, K.: Prinos prof. Gérnera, DrSc. pre slovenskl potravinarsku
vedu, mliekarstvo a ovéiarstvo. Mliekarstvo, 40 (1), 2011, I-lll.

BGG - Standardy, normy

56 0030 Stanovenie aktivity vody v poZivatinach. UNMS SR Bratislava, 1998, 8s.
Spracovatel: Chemickotechnologicka fakulta STU, Bratislava, Ing. L'ubomir Valik, CSc.

DAI - Dizertacné a habilitacné prace

1.

2.

VALIK, L.: Vplyv aktivity vody na rast a metabolizmus syrarsky relevantnych
bakterii. Dizertaénd praca. Chemickotechnologicka fakulta STU v Bratislave,
CHTF STU Bratislava, 1993.

VALIK, L.: Faktory uréujice mikrobiologicki akost a hygienicku bezchybnost
potravin. Moderné pristupy a trendy v potravinarskej mikrobioldgii. Habilitaéna
praca. Fakulta chemickej a potravinarskej technolégie STU Bratislava, FCHPT
STU Bratislava, 2001.

EDI - Recenzie v ¢asopisoch a zbornikoch

1.

2

VALIK, L: Modelling microorganisms in food. Journal of Food and Nutrition
Research, 46, 2007, s. 96.

VALIK, L.: Tamine and Robinson's Yoghurt: Science and Technology. Journal of
Food and Nutrition Research, 47 (1), 2008, s. 45.

EDJ - Prehladové prace

1.

2.

VALIK, L., SONNEVELD, K.: Hygienicka priru¢ka a manual HACCP pre vyrobu
ov€ieho hrudkového syra v salasnych podmienkach. Draft, Project: Development
of Good Hygiene Practices in the Slovak Food Industry. Ministerstvo
pbddohospodarstva SR, Bratislava, 2004. 28 s

VALIK, L.: Odborny navod na hodnotenie Uginnosti a aplikaciu biocidnych

pripravkov pre oblast potravin, krmiv a pitnej vody. Ministerstvo hospodarstva SR,
FCHPT STU, Bratislava, 2007, 54 s.

GAI - Vyskumné studie

1

VALIK, L., GORNER, F.: Studia o mikrobiologickych faktorech prostredia potravin
ovplyviujlcich trvanlivost pekarskych produktov poéas vyroby a skladovania.
Adivit s.r.o. Nitra, FCHPT STU Bratislava, 2004, 34 s.

VALIK, L. akol.: Bezpeénost a originalita remeselne vyrabanych syrov zo
suroveho mlieka - aplikacia metdéd prediktivnej mikrobioldgie a PCR pri hodnoteni
rizika (risk assessment) Priebezna sprava z projektu APVV-20-005605, Bratislava,
20086, 7 s.

VALIK, L. akol.: Bezpeénost a originalita remeselne vyrabanych syrov zo
surového mlieka - aplikacia metdd prediktivnej mikrobiolégie a PCR pri hodnoteni
rizika (risk assessment) Priebezna sprava z projektu APVV-20-005605, Bratislava,
2007, 9s.

Strana 26 z 35



4.  VALIK, L. akol.. Bezpeénost a originalita remeselne vyrabanych syrov zo
surového mlieka - aplikacia metdd prediktivnej mikrobiolégie a PCR pri hodnoteni
rizika (risk assessment) Priebezna sprava z projektu APVV-20-005605, Bratislava,
2008, 12 s.

5. VALIK, L. akol: Stadium, matematicky popis a predikcia spravania sa
technologicky a hygienicky relevantnej mikroflory v opracovanych a originalnych
slovenskych fermentovanych potravinach s ciefom zvysit ich.hygienickud
bezchybnost, funkéné vlastnosti atrvanlivost, Sprava z projektu Vega ¢
1/3488/06, MS SR, 2008, 20s.

6. VALIK, L. a kol.: Hodnotenie expozicie Bacillus cereus z pasterizovaného mlieka.
Expertné vedecké stanovisko pre Odbor bezpeénosti potravin a vyZivy a Narodny
kontaktny bod pre vedeckUl a technicku spolupracu s EFSA, MP SR, 2009, 20s.
(Pristupné na: www.mpsr.sk/download.php?fID=2925 alebo
http://www.google.sk/url?sa=t&rct=j&g=&esrc=s&source=web&cd=1&ved=0CCQ
QFjAA&url=http%3A%2F %2Fwww.mpsr.sk%2Fdownload.php%3FflID%3D2925&
ei=c648UMSVCel BOgXhwIHwBg&usg=AFQjCNEgDp LWganV40SHkJeb3Ugh
LpwWA&sig2=FaUbuYQI4UyV bF6idgUuCQ)

7.  Valik, L.: Hodnotenie rizika expozicie pre S. aureus v potravinovom retazci v SR.
Expertné vedecké stanovisko pre Odbor bezpeénosti potravin a vyZivy a Narodny
kontaktny bod pre vedecku a technicku spolupracu s EFSA, MPRV SR, 2012, 30s.
(Pristupné na: http://www.mpsr.sk/index.php?naviD=71&id=7083)

Gll — Rozne publikacie a dokumenty
1. VALIK, L., GORNER, F.: Zlep$ovanie akosti mlieka a mlieénych produktov,
menovite sudeného mlieka. ZoD 120/95. MEDMILK, a.s. Velky Meder, 1995.

2. HOJEROVA, J., GEYEROVA, S, VALIK, L., ZEMANOVIC, J.: Overenie
mikrobiologickych Ug&inkov konzervaénych latok pre kozmetické emulzné
pripravky. Zavereéna sprava pre RYOR, a.s. CHTF STU Bratislava, 1995, 82 s.

3. VALIK, L., GORNER, F.: Odborna pomoc pri zlep$ovani akosti mlieka a mlieénych
produktov. ZoD 12/96. MEDMILK, a.s. Velky Meder, 1996.

4, VALIK, L., GORNER, F.: Mikrobiolégia trvanlivého mlieka. ZoD 55/97. RAJO, a.s.
Bratislava, 1997.

5.  VALIK, L., GORNER, F.: Sanitacia cisterien uréenych pre zvoz surového mlieka.
ZoD 46/98, RAJO, a.s. Bratislava, 1998.

6. VALIK, L.: Program aplikacie systému HACCP pri vyrobe trvanlivého peéiva typu
croissant. Ress, Senica, 1999, 30 s.

7.  VALIK, L., GORNER, F.: Vy$etrenie pri¢in nemikrobialneho zraZania trvanlivého
mlieka. ZoD 12/1999, FCHPT STU, Rajo, a.s., 1999.

8. VALIK, L., GORNER, F.: Kontrola sanitacie technologickych zariadeni a zvoznych
cisterien meranim ATP. ZoD 26/2000, FCHPT STU, Rajo, a.s., 2000.

9. VALIK, L., SIEKEL, P.: Zavadzanie systému kontroly hygieny potravin (HACCP)
do potravinarskej vyroby. ZoD 50/2000, FCHPT STU, VUP Bratislava, a.s., 2000.

10. VALIK, L., GORNER, F.: Mikrobiologické skimanie podmienok vyroby jogurtov.
ZoD 37/2001, FCHPT STU, Rajo, a.s., Bratislava, 2000.

11. VALIK, L., GORNER, F.: Mikrobiologicka akost surového mlieka aanalyza
a predikcia trvanlivosti pasterizovaného mlieka. ZoD 186/2001, FCHPT STU, Rajo,
a.s., Bratislava, 2001.
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12.

13.

14.

15.

VALIK, L., GORNER, F.: Mikrobiologické vySetrovanie zmien akosti surového
mlieka na jeho ceste z polnohospodarskeho zavodu. ZoD 31/2002, FCHPT STU,
Rajo, a.s., Bratislava, 2002.

VALIK, L., GORNER, F.: Kontrola Géinnosti sanitacie technologickych zariadeni pri
vyrobe jogurtov. Mikrobiologicka fazova kontrola vyroby jogurtov. ZoD 48/2003,
FCHPT STU, Rajo, a.s., Bratislava, 2003.

VALIK, L.: Overenie uéinnosti konzervacie avivaZneho pripravku konzervaénou
latkou Bronopol (obj. €. 02/21/142/2003). ZoD 159/2003 FCHPT STU — Palma
Nové Mesto n. Vahom, 2003, 10 s.

VALIK, L.: Plan aplikacie systemu HACCP pri vyrobe primarnych obalov pre
potravinarsky priemysel. HP s.r.o., Povazany, 2008, 15 s.

INE AKTIVITY NEZAHRNUTE DO PREDCHADZAJUCICH KATEGORIi:

Prednasky na zahraniénych workshopoch, seminaroch v ramci projektov

1.

FAO — WHO, Svetovej banky (osobne prednesené)

VALIK, L.: Evaluation of the effectiveness of sanitation by the ATP method. FAO
Project No. TCP/LIT8922: On Improving Food Control Administration and
Strengthening Food Import/Export Control and Food Analytical Services in
Lithuania. National Nutrition Centre, Vilnius, June 215t and 22" 2001.

VALIK, L.: Role of water activity in foodstuffs: Water activity determination and its
measurements with Novasina Aw Sprint TH 500. FAO Project No. TCP/LIT8922:
On Improving Food Control Administration and Strengthening Food Import/Export
Control and Food Analytical Services in Lithuania. National Nutrition Centre,
Vilnius, June 20th, 2001. (Pr) .

VALIK, L.: Microbial hazards and shelf-life of pasteurized milk. FAO Project No.
TCP/LIT8922: On Improving Food Control Administration and Strengthening Food
Import/Export Control and Food Analytical Services in Lithuania. National Food
and Veterinary Laboratory, Vilnius, June 25", 2001. (Pr)

VALIK, L.: Good Manufacturing and Practice: Design and Facilieties. FAO Training
of Trainers Course Quality and Safety Based on Good Manufacturing Practices
and Hazard Analysis and Critical Control Point Principles, Riga/Jurmala, Latvia, 24
May — 4 June 1999.

VALIK, L.: HACCP: Flow Chart and On-site Verification. FAO Training of Trainers
Course Quality and Safety Based on Good Manufacturing Practices and Hazard
Analysis and Critical Control Point Principles, Riga/Jurmala, Latvia, 24 May — 4
June 1999.

VALIK, L.: HACCP - Physical, Chemical, Biological Hazards. FAO Training of
Trainers Course Quality and Safety Based on Good Manufacturing Practices and
Hazard Analysis and Critical Control Point Principles, Riga/Jurmala, Latvia, 24 May
— 4 June 1999.

VALIK, L.: HACCP- Monitoring CCP. FAQ Training of Trainers Course Quality and
Safety Based on Good Manufacturing Practices and Hazard Analysis and Critical
Control Point Principles, Riga/Jurmala, Latvia, 24 May — 4 June 1999.

VALIK, L.: CIAA Business Support System Project in Slovakia. CIAA BSP Food
Safety Action: Concluding Seminar, Vienna, February 4, 2005. (Pr)

VALIK, L.: Food-borne diseases. Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative
of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz
Republic. (vyZziadana prednaska)
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

VALIK, L'.: What do bacteria need to grow? Workshop on Food Microbiology, Joint
Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek,
Kyrgyz Republic. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: Campylobacter spp. and
Salmonella. Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of the European Union
with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyZiadana
prednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: E. coli spp. and Shigella.
Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the
World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyZiadana prednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: Listeria and Yersinia.
Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the
World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyZiadana prfednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: S. aureus spp. Workshop
on Food Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the World Bank,
March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyziadana pfednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: S. aureus and growth
during fermentation of milk. Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of the
European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic.
(vyziadana pfednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: B. cereus and shelf-life
of pasteurized milk. Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of the
European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic.
(vyziadana pfednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: Clostridium botulinum
and C. perfringens Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of the
European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic.
(vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: Mycotoxigenic moulds
Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the
World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyZiadana prednaska)

VALIK, L.: Overview on pathogens and their growth data: Parasites. Workshop on
Food Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the World Bank,
March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Control of growth. Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative of
the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz
Republic. (vyziadana pfednaska)

VALIK, L.: Bacterial multiplication. Workshop on Food Microbiology, Joint Initiative
of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz
Republic. (vyziadana prfednaska)

VALIK, L.: Predictive microbiology — basic concept. Workshop on Food
Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-
14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Predictive microbiology — part 2 and HACCP. Workshop on Food
Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-
14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyZiadana pfednaska)

VALIK, L.: Tools of predictive microbiology + exercise. Workshop on Food
Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-
14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyziadana pfednaska)
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25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

VALIK, L.: Rapid method in hygiene control. Workshop on Food Microbiology, Joint
Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek,
Kyrgyz Republic. (vyziadana prfednaska)

VALIK, L.: Concept of Risk Analysis. Workshop on Food Microbiology, Joint
Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek,
Kyrgyz Republic. (vyZiadana prednaska)

VALIK, L.: Microbiological EU Regulation. Workshop on Food Microbiology, Joint
Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek,
Kyrgyz Republic. (vyZiadana pifednaska)

VALIK, L.: Case studies on actual food safety problem within the USA. Workshop
on Food Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the World Bank,
March 4-14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyZziadana pfednaska)

VALIK, L.: Case study on microbiology of Airan. Workshop on Food Microbiology,
Joint Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009,
Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Case study on microbiology of cooked sausages. Workshop on Food
Microbiology, Joint Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-
14 2009, Bishkek, Kyrgyz Republic. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Case study on fresh meat. Workshop on Food Microbiology, Joint
Initiative of the European Union with the World Bank, March 4-14 2009, Bishkek,
Kyrgyz Republic. (vyZiadana prednaska)

Valik, Lubomir: Control of sanitation efficiency by luminometric method. V Food
Safety Project on Implementation of the 1ISO 22 000 within the Framework of
Sustainable Economic Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-
11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

Valik, Lubomir: Modern Food Safety Concepts. V Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L'.: Bacillus cereus. \VV Food Safety Project on Implementation of the ISO 22
000 within the Framework of Sustainable Economic Development. Workshop on
Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010.
(vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Bacterial multiplication. V Food Safety Project on Implementation of the
ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development.
Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., 2010. (vyzZiadana
prednaska)

VALIK, L.: Campylobacter sp.. \/ Food Safety Project on Implementation of the 1SO
22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development. Workshop
on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010.
(vyZiadana prednaska)

VALIK, L.: Case studies on actual food safety problems. VV Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Clostridium botulinum. V Food Safety Project on Implementation of the
ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development.
Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Repubilic,
2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Clostridium perfringens. \ Food Safety Project on Implementation of the
ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development.
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40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49,

50.

51.

Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic,
2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Control of microbial growth in foods. V Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Enteropathogenic Escherichia coli. \ Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Food-borne diseases. V Food Safety Project on Implementation of the
ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development,
Gesellschaft fiir Technische Zusammenarbeit (GTZ) in the Kyrgyz Republic.
Workshop on Food microbiology, July 4th — July 11th 2010., Bishkek, Kyrgyz
Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Listeria monocytogenes. V Food Safety Project on Implementation of
the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development.
Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic,
2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Microbiological legislation in the European Union. V Food Safety Project
on Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable
Economic Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010.,
Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Mycotoxigenic moulds in foods. V Food Safety Project on
Implementation of the 1ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana pfednaska)

VALIK, L.: Parasites. VV Food Safety Project on Implementation of the ISO 22 000
within the Framework of Sustainable Economic Development. Workshop on Food
Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010. (vyZiadana
prednaska)

VALIK, L.: Predictive microbiology and HACCP. V Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Ecornnomic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana pfednaska)

VALIK, L.: Predictive microbiology: basic concept. V Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Econnomic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prfednaska)

VALIK, L.: Rapid methods in food hygiene control. V Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Ecornomic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Risk Analysis. V Food Safety Project on Implementation of the ISO 22
000 within the Framework of Sustainable Economic Development. Workshop on
Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010.
(vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Salmonella sp.. V Food Safety Project on Implementation of the ISO 22
000 within the Framework of Sustainable Economic Development. Workshop on
Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010.
(vyziadana prednaska)
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52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

VALIK, L.: Shigella sp.. \VV Food Safety Project on Implementation of the ISO 22
000 within the Framework of Sustainable Economic Development. Workshop on
Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic, 2010.
(vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Staphylococuus aureus. V Food Safety Project on Implementation of
the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development.
Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic,
2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: What do bacteria need to grow. V Food Safety Project on
Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic
Development. Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek,
Kyrgyz Republic, 2010. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Yersinia enterocolitica. V Food Safety Project on Implementation of the
ISO 22 000 within the Framework of Sustainable Economic Development.
Workshop on Food Microbiology. July 4th-11th, 2010., Bishkek, Kyrgyz Republic,
2010. (vyZiadana prfednaska)

Valik, L.: Bacterial multiplication. Food Safety, Quality and Nutrition Course. Czech
University of Life Sciences Prague, 14. — 27. 8. 2011. (vyZiadana prednaska)

Valik, L.: Predictive microbiology: basic concept. Food Safety, Quality and Nutrition
Course. Czech University of Life Sciences Prague, 14. — 27. 8. 2011. (vyZiadana
prednaska)

Valik, L., Liptakova, D., Medvedova A., Hudecova A. (2011). Aplikacie
kvantitativneho/prediktivneho pristupu v potravinarskej mikrobioldgii. Vyroéni
konference Komise potravinaiské mikrobiologie Ceskoslovenské spoleénosti
mikrobiologicke, Trest, 16. - 18. 5. 2011.

Valik, L., Antalkova, V, Lehotova, V. (2019). Prispevokk mikrobiologickej kvalite a
bezpecCenosti tradiCnich parenych syrov vyrabanych zo surového mlieka.
Mikrobiologicky seminar CSSM, FCHT Univerzita Pardubice, 30. — 31. 1. 2019.

Prednasky na domacich workshopoch, seminaroch (osobne prednesené)

1,

VALIK, L., GORNER, F.: Prediktivna mikrobioldgia v potravinarstve. Prednaska na
"Inovaénom kurze v hygiene vyzivy". Institut pre dalie vzdelavanie pracovnikov
v zdravotnictve, Bratislava 21.-22.4.1995. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Vyznam aktivity vody v mikrobiolégii poZivatin. Prednaska na
"Inovaénom kurze v hygiene vyzivy". Institut pre dalSie vzdelavanie pracovnikov
v zdravotnictve, Bratislava 21.-22.4.1995. (vyZiadand prednaska)

VALIK, L.: Prediktivna mikrobiolégia. Inova&ny kurz v hygiene vyzivy. InstitGt pre
dalsie vzdelavanie pracovnikov v zdravotnictve 14. 5. 1996. (vyziadana
prednaska)

VALIK, L.: Aplikacia principov HACCP. Vyskumny ustav potravinarsky, Unia
podnikatelov a zamestnavatelov v potravinarskom priemysle na Slovensku,
Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Modra, 6. 10. 1998
(vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Spravna vyrobna prax. Kurz HACCP — zavadzanie v oblasti vyroby
liehu a liehovin. Vyskumny Ustav potravinarsky — Biocentrum Modra, 22. 9. 1998.
(vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Vytvorenie timu zodpovedného za zavedenie HACCP. Kurz HACCP —
zavadzanie v oblasti vyroby liehu a liehovin. Vyskumny ustav potravinarsky —
Biocentrum Modra, 22. 9. 1998. (vyZiadana prednaska)
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

VALIK, L.: Zostavenie timu HACCP. Kurz HACCP - zavadzanie v oblasti vyroby
liehu a liehovin. Vyskumny Ustav potravinarsky — Biocentrum Modra, 23. 9. 1998.
(vyZiadana prednagka)

VALIK, L.: Analyza nebezpegenstva. Kurz HACCP - zavadzanie v oblasti vyroby
liehu a liehovin. Viyskumny Ustav potravinarsky — Biocentrum Modra, 15. 10. 1998.
(vyziadana prednaska)

VALIK, L.: Uréenie kritickych limitov pre CCP. Kurz HACCP —zavadzanie v oblasti
vyroby liehu a liehovin. Vyskumny Ustav potravinarsky — Biocentrum Modra, 16.
10. 1998. (vyZiadana prednaska)

VALIK, L.: Zavedenie verifikagnych postupov. Kurz HACCP — zavadzanie v oblasti
vyroby liehu a liehovin. Vyskumny Ustav potravinarsky — Biocentrum Modra, 10.
11. 1998. (vyziadana prednaska)

VALIK, L.*, GORNER, F.: Rast psychrotréfnych baktérii a Bacillus cereus
v pasterizovanom mlieku — testy pocas skladovania. Ill. Stvrtroény seminar a..s.
RAJO, Myto pod Dumbierom, 22. oktdbra 1999. (1,0)

GORNER, F., VALIK, L.*: Senzorické a iné nemikrobidlne zmeny trvanlivého
mlieka pocas skladovania. lIl. Stvrtroény seminar a.s. RAJO, Myto pod
Dumbierom, 22. oktobra 1999.

VALIK, L.: Probiotické mlieéne vyrobky. Podnety a podklady pre zavedenie
systému HACCP. Odborny seminar fmy Tetra Pak — Grafobal, a.s., Gerlachov, 25.
—26. 10. 1999. (1,0)

VALIK, L.. Predikcia v potravinarskej mikrobiologii. Sucasny pohfad na
problematiku a postrehy zo $tudijného pobytu na Institute of Food Research v
Readingu. Prednaska SCHS a KMTaHP CHTF.

VALIK L.: Faktory ovplyviiujuce mikrobiologickii akost potravin aanalyza
nebezpedenstva pri ich vyrobe. Nové poznatky o technolégii, vyzive, hygienickom
a senzorickom hodnoteni pekarskych (cukrarskych) vyrobkov, FCHPT STU,
Bratislava, 24. az 28. 4. 2006.

VALIK L.: Hygiena, sanitacia a &istenie ako zakladny predpoklad bezpe€nosti
potravin. Nové poznatky o technologii, vyzive, hygienickom a senzorickom
hodnoteni pekarskych (cukrarskych) vyrobkov, FCHPT STU, Bratislava, 24. az 28.
4. 2006.

VALIK, L.: HACCP/Hygienické priruéky v malych podnikoch. Hygienicke
podmienky vyroby a predaja potravin. Seminar Potravinarskej komory Slovenska,
Bratislava 24. november 2005. 4 s.

VALIK, L.: Vedecké hodnotenie rizika mikrobidlnych kontaminantov. V 1. serninar
z cyklu Vedecké hodnotenie rizika v praxi, Odbor bezpecnosti potravin a vyZzivy,
Kontaktny bod SR pre vedeck a technicku spolupracu s EFSA, MP SR, Zilina, 30.
3. 2010, 2010. (vyzZiadana prednaska)

VALIK, L'.: Kvantitativna/prediktivna potravinarska mikrobiolégia a mikrobiologické
hodnotenie rizika. V 2. seminér z cyklu Vedecké hodnotenie rizika v praxi, Odbor
bezpeénosti potravin a vyZivy, Kontaktny bod SR pre vedecki a technicku
spoluprécu s EFSA, MP SR, Bratislava, 15. 10. 2010, 2010. (vyziadana pfednaska)

Zahraniéné projekty — konzultant/spoluriesitel’

.

2.

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

FAO Project No. TCP/LIT8922: On Improving Food Control Administration and
Strengthening Food Import/Export Control and Food Analytical Services in
Lithuania, 2000-2001, (Expert for food microbiology).
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3.  EU Project on “Development of Good Hygiene Practices in the Slovak Food
Industry” (STOAS Netherland, MP SR; Branch expert for Bryndza cheese), 2002-
2003

4, Business Support Project of the CIAA: Trainers/consultant on Food Safety
System in Slovakia on HACCP, GMP, GHP, Brusel — Bratislava, 2004.

5. Combase - databaza mikrobialnych odoziev na faktory prostredia potravin (v
spolupraci s Institute of Food Research Norwich, UK; spolupracujlica organizéacia
STU - Lubomir Valik, 2002-2005)

6. Project Implementation Unit (PIU) of the Ministry of Economic Development and
Trade of Kyrgyz Republic (MEDT) and the Project team of the European Union for
Partnership and Cooperation Agreement (PCA) Implementation — Phase Il
Kyrgyz Republic

7. Food Safety Project on Implementation of the ISO 22 000 within the Framework of
Sustainable  Economic  Development, Gesellschaft fir Technische
Zusammenarbeit (GTZ) in Kyrgyz Republic. Workshop on Food Microbiology, July
4th — July 11th 2010, Bishkek, Kyrgyz Republic.

8. UNITED NATIONS INDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION:
Strengthening the national quality infrastructure (NQI) for trade in the Republic of
the Union of Myanmar. Project number (SAP ID): 120027 (2014-2015).

Domace projekty — spoluriesitel medzinarodného projektu:

Rozvoj spravnej hygienickej praxe v slovenskom potravinarskom priemysle - Vypracovanie
hygienickej prirucky pre ovéi hrudkovy syr a bryndzu (v spolupraci s STOAS
Wageningen, Holandsko a Ministerstvom podohospodarstva SR; Lubomir Valik - expert
pre bryndzu a ovéie hrudkové syry)

Domace projekty riesitel — ved. projektu

2006-2009 Stadium, matematicky popis a predikcia spravania sa technologicky.a
hygienicky relevantnej mikrofléry v opracovanych a originalnych slovenskych
fermentovanych potravinach s cielom zvysit' ich hygienicku bezchybnost, funkéné
vlastnosti a trvanlivost' (Veduci projektu VEGA- 1/3488/06)

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

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

2010-2013 RozSirenie vedeckych poznatkov o kvalite a bezpetnosti Slovenskej
bryndze modernymi mikrobiologickymi, molekularno-biologickymi a
chromatografickymi metédami. (Vedlci spoluriesitelskej organizacie projektu
APVV-0590-10)

2013-2015 Vzajomné vztahy medzi nezZiaducimi a zdraviu prospeSnymi
mikroorganizmami v cerealnych a mlieénych matriciach fermentovanych
kyslomlie€nymi baktériami: kvantitativna analyza smerujica k vyvoju
fermentovanych produktov pre nutriéne hendikepované skupiny konzumentov.
(Veduci projektu VEGA 1/0495/13)
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2016-2019 Zvysenie bezpetnosti a kvality tradiénych slovenskych syrov na zaklade
aplikacie modernych analytickych, matematicko-modelovacich a molekularno-
biologickych metéd a identifikacia inovaéného potencialu (Veddci projektu APVV-
15-0006)

2019-2021 Fermentované cerealne a pseudoceredine vyrobky pre nutriéne
hendikepované skupiny konzumentov: optimalizacia podmienok fermentacie a
zloZzenia zakysovych a doplnkovych kultir s probiotickym potencidlom vo
fermentovanych matriciach (Veduici projektu VEGA 1/0363/19)

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

2023-2027 Kvantitativna prediktivna potravinarska mikrobiolégia - zakladny nastroj pre
zvySovanie mikrobiologickej kvality, bezpeénosti a hodnotenia mikrobiologického
rizika v potravinarstve (Vedlci projektu VEGA 1/0132/23)

Domace projekty — spoluriesitel

Statna uloha v gescii MP SR (VUP Bratislava — hlavny riesitef)

Stadium vplyvu faktorov prostredia na rozvoj technologicky a zdravotne neziaducej mikrofiory

v potravinach a vo vyrobnych priestoroch (8tatna tloha v gescii MP SR a Vyskumného
Ustavu potravinarskeho Bratislava; Lubomir Valik — riesitel ¢iastkovej tlohy)

VEGA 2/0100/14

Stadium $truktlry a vlastnosti biologicky aktivnych sacharidov metédami NMR
spektroskopie a teoretickej chémie.(Hricovini Milos, Ing., PhD., Chemicky ustav
SAV)

V Bratislave 25.04.2024

podpis uchadzaca
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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

 

[bookmark: _GoBack]prof. Ing. Ľubomír Valík, PhD. v.r.



