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УНИВЕРЗИТЕТ У БЕОГРАДУ 

ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ 

БЕОГРАД-ЗЕМУН 
 

 

ИЗБОРНОМ ВЕЋУ ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА УНИВЕРЗИТЕТА У 

БЕОГРАДУ 

 

Предмет: Извештај комисије за избор наставника у звање и на радно место ванредног 

професора за ужу научну област Технолошка микробиологија 

 

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду бр. 

300/6-3/2 од 31.03.2022. године, образована је комисија за припрему извештаја за избор 

једног наставника у звање и на радно место ванредног професора за ужу научну област 

Технолошка микробиологија, у следећем саставу: 

1. др Зорица Радуловић, редовни професор, Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет, ужа научна област Технолошка микробиологија, 

председавајући Комисије  

2. др Драгослава Радин, редовни професор, Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет, ужа научна област Технолошка микробиологија 

3. др Марица Ракин, редовни професор, Универзитет у Београду, Технолошко-

металуршки факултет, ужа научна област Биотехнологија 

 

На oснову одлуке Декана (бр 136/1 од 31.03.2022.) расписан је конкурс који је 

објављен у листу „Послови“ бр. 982 дана 13.04.2022. године. По прегледу достављених 

пријава на поменути конкурс, Комисија подноси следећи  

 

И З В Е Ш Т А Ј 

 

На расписани конкурс у листу „Послови“ бр. 982 дана 13.04.2022. године, за избор 

у звање и на радно место ванредног професора за ужу научну област Технолошка 

микробиологија, са пуним радним временом на одређено време од 5 година, пријавио 

се само један кандидат, др Милица М. Мирковић, доктор наука - технолошко 

инжењерство, досадашњи доцент за исту научну област. Кандидаткиња је доставила 

комплетну документацију у складу са условима конкурса. 

 

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ  

 

Др Милица Мирковић (девојачко презиме Петрушић) је рођена у Београду, где је 

завршила основну и средњу школу. Пољопривредни факултет, Универзитета у 

Београду, одсек за Прехрамбену технологију, група Технологија анималних производа 

је уписала школске 2004/2005 године. Дипломирала је 2009. године са просечном 

оценом 8,26 и оценом 10 на дипломском раду. Исте године је уписала докторске 

академске студије на Пољопривредном факултету, одсек за Прехрамбену технологију. 

Докторску дисертацију под насловом „Примена и вијабилност аутохтоних спреј 

сушених потенцијалних пробиотских бактерија млечне киселине у храни и 

гастроинтестиналним условима“ је одбранила под менторством проф. др Зорице 

Радуловић 04.07.2016. године и тиме стекла звање доктор наука-технолошко 

инжењерство. 
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Радни однос на Пољопривредном факултету, Универзитета у Београду је засновала 

као сарадник у настави за ужу научну област Технолошка микробиологија на Катедри 

за технолошку микробиологију од 01.02.2010. године. У звање и на радно место 

асистента за исту научну област на Катедри за технолошку микробиологију је први пут 

изабрана 30.12.2011., а реизабрана 30.12.2014. године. У звање доцента за ужу научну 

област Технолошка микробиологија је изабрана 17.10.2017. године.  

У протеклом периоду, др Милица Мирковић је била ментор десет дипломских 

радова и осам мастер радова. Такође, учествовала је као члан комисије у одбрани три 

специјалистичка рада и била је члан комисије за одбрану и оцену две урађене 

докторске дисертације.  

Др Милица Мирковић је учествовала на 5 пројеката, од чега су два национална 

пројекта, два међународна и један билетарални пројекат.  

Др Милица Мирковић је била на усавршавању на Универзитету у Љубљани, 

Биотехнички факултет, Одсек за зоотехнику током новембра 2010. године и децембра 

2011. године, где се усавршавала у области испитивања бактерија млечних киселина и 

бактериоцина молекуларним методама. Такође, у периоду август-новембар 2013. 

године, као стипендиста FEMS Research Fellowship боравила је на Faculty of 

Engineering, Department for Food Technology, Engineering and Nutrition, Универзитет у 

Лунду, Шведска, где је молекуларним методама испитивала способност преживљавања 

гастроинтестиналних услова спреј сушених пробиотских бактерија. 

Др Милица Мирковић је објавила и саопштила укупно 55 научних радова, од чега је 

13 објавила након избора у звање доцента, а од којих је 6 радова у категорији М20.  

Коаутор је два практикума и једног уџбеника. 

Члан је Удружења прехрамбених технолога Србије. Кандидаткиња активно говори 

енглески језик.  

 

2. ДИСЕРТАЦИЈЕ  

  

 Др Милица Мирковић је докторску дисертацију под насловом „Примена и 

вијабилност аутохтоних спреј сушених потенцијалних пробиотских бактерија млечне 

киселине у храни и гастроинтестиналним условима“ одбранила 04.07.2016. године под 

менторством проф. др Зорице Радуловић и тиме стекла звање доктор наука-

технолошко инжењерство. 

 

3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ  

3.1. Наставни рад  

3.1.1. Наставна активност 

 

У сарадничким звањима, др Милица Мирковић је била ангажована на извођењу 

практичне наставе на основним академским студијама у оквиру студијског програма 

Прехрамбена технологија на следећим предметима: Микробиологија анималних 

производа (обавезан предмет за студенте модула Прехрамбена технологија анималних 

производа), Микробиолошке методе анализе хране (обавезан предмет за студенте 

модула Микробиологија хране и изборни предмет за студенте модула Технологија 

анималних производа, Технологија конзервисања и врења и Управљање безбедношћу и 

квалитетом у производњи хране), Санитација погона (обавезан и изборни предмет за 

студенте свих модула Прехрамбене технологије), Индустријска микробиологија 

анималних производа (обавезан предмет за студенте модула Микробиологија хране) и 

Пробиотици и пребиотици (обавезан предмет за студенте модула Микробиологија 
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хране). Такође, учествовала је и на извођењу практичне наставе на предмету 

Микробиологија на одсеку Зоотехника (обавезан предмет).  

Поред основних студија, др Милица Мирковић је била ангажована и на извођењу 

практичне наставе на мастер академским студијама на модулу Микробиологија хране и 

животне средине: Методе у микробиологији хране (обавезан предмет), Индустријска 

микробиологија, Патогени микроорганизми у храни, Пробиотици у производњи 

функционалне хране (изборни предмети).  

Изводила је практичну наставу и на специјалистичким академским студијама на 

модулу Технолошка микробиологија на предметима: Методе у контроли 

микробиолошке безбедности и хигијене хране (обавезан предмет), Виши курс 

микробиологије хране, Технолошка микробиологија, Микробиолошки критеријуми за 

храну и дизајн лабораторије (изборни предмет). 

Након избора у звање доцента, др Милица Мирковић је ангажована на 

предавањима на свим нивоима студија, на предметима: 

 Микробиологија (основне академске студије, обавезан предмет одсек 

Зоотехника, фонд часова 2+2) 

 Индустријски микроорганизми у храни анималног порекла (основне академске 

студије, обавезан предмет на модулу Микробиологија хране, фонд часова 2+2) 

 Методе у микробиологији хране (мастер академске студије, обавезан предмет на 

модулу Микробиологија хране и животне средине и изборни предмет на модулу 

Прехрамбени инжињеринг и Хемија и биохемија хране, фонд часова 3+2). 

 Методе у контроли микробиолошке безбедности и хигијене хране 

(специјалистичке академске студије, модул Технолошка микробиологија, 

обавезан предмет, фонд часова 2+2) 

 Технолошка микробиологија (специјалистичке академске студије, модул 

Технолошка микробиологија, изборни предмет, фонд часова 2+2) 

 Микробиолошке методе анализе (докторске академске студије, обавезан 

предмет, фонд часова 3+0) 

Поред тога, др Милица Мирковић је ангажована и на извођењу практичне наставе на 

свим нивоима студијама на предметима: 

 Микробиолошке методе анализа хране (основне академске студије, обавезан и 

изборни предмет за студенте свих модула Прехрамбене технологије, фонд 

часова 2+2) 

 Санитација погона (основне академске студије, обавезан и изборни предмет за 

студенте свих модула Прехрамбене технологије, фонд часова 2+2)  

 Пробиотици и пребиотици (основне академске студије, обавезан предмет модул 

Микробиологија хране, фонд часова 2+2). 

 Индустријска микробиологија (мастер академске студије, изборни предмет на 

модулу Микробиологија хране и животне средине, фонд часова 3+2) 

 Патогени микроорганизми у храни (мастер академске студије, изборни предмет 

на модулу Микробиологија хране и животне средине,  фонд часова 3+2) 

 Пробиотици у производњи функционалне хране (мастер академске студије, 

изборни предмет на модулу Микробиологија хране и животне средине, фонд 

часова 3+2) 

Др Милица Мирковић је своје педагошке способности усавршила учешћем на 

TEMPUS пројекту „Building Capacity of Serbian Agricultural Education to link with 

Society“ (CaSA, 2014-2016), где је прошла обуку из области активног учења и 

интерактивне наставе, као и семинар о коришћењу електронског учења помоћу Moodle 

програма. Стечено знање о Moodle програму је применила на постојећим предметима. 
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Такође, као учесник CaSA пројекта, др Милица Мирковић је израдила курс 

„Санитација прехрамбених погона“ за наставнике средњих школа. Такође, курс је 

депонован у Националном репрозиторијуму пољопривредног образовања (NaRa) 

(http://arhiva.nara.ac.rs/). 

Према оцени Комисије, кандидаткиња др Милица Мирковић је у свом досадашњем 

раду стекла квалитетно наставно и педагошко искуство у свим облицима наставе са 

студентима. Наставне активности у току семестра обавља према плану, улажући напор 

да студенти у њима активно учествују, стекну знање и савладају вештине које ће им 

бити потребне у практичном, али и научном раду.  

 

3.1.2. Оцена педагошког рада 

 

Према подацима Студентске службе Пољопривредног факултета, Универзитета у 

Београду, у студентским анкетама на одсецима Зоотехника и Прехрамбена технологија, 

наставна активност др Милице Микровић је оцењена следећим просечним оценама 

(Прилог 2): 

 2017/2018-просечна оцена 4,58 

 2018/2019- просечна оцена 4,50 

 2019/2020-одсутна због породиљског боловања 

 

3.1.3. Обезбеђење наставно научног подмлатка 

 

У протеклом периоду, др Милица Мирковић је остварила значајан допринос у 

погледу обезбеђивања наставно-научног подмлатка. У досадашњем раду била је 

ментор 10 дипломских радова, а учествовала је у комисијама за одбрану 2 дипломска 

рада. Такође, руководила је израдом 8 мастер радова и била је члан комисије за 

одбрану једног мастер рада. Као доцент, др Милица Мирковић је била члан комисије за 

одбрану три специјалистичка рада (Прилог 3). 

Поред тога, била је и члан комисије за оцену и одбрану две урађене докторске 

дисертације (Прилог 3): 

 Марина Ховјецки „Утицај одабраних фактора на ток киселе и сиришне 

коагулације козијег млека и квалитет јогурта и сирева“ Универзитет у 

Београду, Пољопривредни факултет (датум одбране: 01.06.2021.) 

 Душанка Пауновић  „Тартуф (Tuber sp.): микрофлора, ароматична једињења и 

примена у производњи сира“ Универзитет у Београду, Пољопривредни 

факултет (датум одбране: 28.09.2021.)  

Тренуно је привремени ментор студенту докторских студија на одсеку Прехрамбена 

технологија на Пољопривредном факултету, Универзитет у Београду (Никола Бајчетић 

ТХ 210004) (Прилог 4). 

 

3.1.4. Уџбеници, практикуми 

 

Пре избора у звање доцент, др Милица Мирковић је била коаутор једног 

практикума и уџбеника (Прилог 5). 

Практикум: Зорица Радуловић, Милица Петрушић (2011): Микробиолошке методе 

анализа хране, Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, Београд. Стр. 152. 

ISBN: 978-86-7834-126-7., CIP 664:543.6(075.8)(076), COBIS.SR-ID 184942860  

Уџбеник: Зорица Радуловић, Милица Мирковић (2016): Пробиотици и пребиотици, 

Пољопривредни факултет Универзитета у н, Београд. Стр 216. ISBN 978-86-7834-248-

6. CIP 615.246(075.8),COBIS.SR-ID 223481356 

http://arhiva.nara.ac.rs/
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Након избора у звање доцент, кандидаткиња је објавила као коаутор практикум 

Микробиологија који је намењен студентима на одсеку Зоотехника. 

Практикум: Милица Мирковић, Немања Мирковић (2022): Микробиологија, 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, Београд. Стр. 80. ISBN: 978-86-

7834-397-1, CIP 579(075.8)(076), COBISS.SR-ID62493961. 

 

3.2. Научно истраживачки рад 

3.2.1. Објављени и саопштени научно-истраживачки радови 
 

Током досадашњег рада, др Милица Мирковић је самостално и у сарадњи са 

другим ауторима објавила 55 научних радова публикованих у домаћим и 

међународним часописима, саопштења на скуповима, укључујући и докторску 

дисертацију. Од укупног броја публикованих референци, 42 научна рада је објавила 

пре избора у звање доцента, а након избора 13 научних радова. Након избора у звање 

доцента, др Милица Мирковић има 6 радова објављених у међународним часописима 

са SCI листе, од којих 2 из категорије М21 (врхунски међународни часопис), 2 из 

категорије М22 (истакнути међународни часопис) и 2 радa из категорије М23 

(међународни часопис). У прилогу 1 се налазу списак објављених радова, а у табели 1 

преглед научно-истраживачких резултата.   

На основу укупног броја објављених радова, др Милица Мирковић је према 

методологији Министарства просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије 

остварила укупни коефицијент научне компетентности  М=94,1. 

 

Табела 1. Врста и квантификација индивидуалних научно-истраживачких резултата др 

Милице Мирковић 

 

Категорија научног 

резултата 

Пре избора у 

звање доцента 

После 

избора у звање 

доцента 

Укупно 

М Вредност 
Број 

радова 

Број 

бодова 

Број 

радова 

Број 

бодова 

Број 

радова 

Број 

бодова 

М 21 8 1 8 2 16 3 24 

М 22 5 - - 2 10 2 10 

М 23 3 3 9 2 6 5 15 

М 33 1 12 12 - - 12 12 

М 34 0,5 9 4,5 5 2,5 14 7 

М 52 1,5 2 3 - - 2 3 

M 62 1 1 1 1 1 2 2 

М 63 0,5 3 1,5 - - 3 1,5 

М 64 0,2 7 1,4 1 0,2 8 1,6 

М 71 6 1 6 - - 1 6 

М83 4 3 12 - - 3 12 

Укупно 42 58,4 13 35,7 55 94,1 

 

Научно-истраживачки рад др Милице Мирковић се може поделити у следеће тематске 

области: 

 Изолација и селекција аутохтоних бактерија млечне киселине и испитивање 

њихових карактеристика (ацидогена и протеолитичка активност, способност 

раста у различитим еколошким условима, бактериоцидна активност, 

антимикробна активност према патогеним микроорганизмима) (7, 9, 21, 28). С 
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обзиром да аутохтона микрофлора представља велики ресурс за селекцију 

бактерија различитих карактеристика, вршила је и испитивање потенцијалних 

пробиотских карактеристика аутохтоних бактерија млечне киселине где је 

испитивана њихова способност преживљавања гастроинтестиналних услова, 

способност инхибиторног дејства на патогене, способност 

резистенције/сензитивности на антибиотике, као и способност аутоагрегације, 

односно колонизације дебелог црева (2, 36, 39). Селекција аутохтоних 

пробиотских бактерија је  веома значајна за постављање основа добијања нових 

сојева који би се могли применити у храни као потенцијални пробиотици. 

Посебан значај сензитивности/резистенције пробиотских бактерија на 

антибиотике и њихову улогу у ланцу исхране кандидаткиња је обрадила у 

радовима (14, 19). 

 У оквиру својих истраживања кандидаткиња је једним делом била посвећена 

изучавању микрофлоре чајне гљиве комбухе, где је вршена изолација и 

идентификација микрофлоре комбухе, као и микробиолошке промене током 

складиштења ферментисаног млечног напитка добијеног применом чајне гљиве 

комбухе (5, 26, 27). Кандидаткиња је показала да су поред уобичајених врста 

сирћетних бактерија и квасаца, у напитку чајне гљиве присутне и бактерије 

млечне киселине.  

 Примена пробиотских бактерија као допунских стартер култура је све чешћа 

појава у савременој индустрији млека, са посебним акцентом на њихова 

терапеутска својства и повољно дејство на здравље људи. С тим у вези, део 

испитивања је посвећен и примени потенцијалних и комерцијалних 

пробиотских бактерија у производњи меких козијих сирева, као новог 

фунционалног производа, с обзиром да козије млеко има веома погодна 

нутритивна својства и функционалне особине (8, 29). Поред традиционалног 

испитивања примене пробиотика у производњи производа од млека, 

истраживања су проширена на примену потенцијалних и комерцијалних 

пробиотских бактeрија у производњи ферментисаних кобасица, где је 

испитивала вијабилност пробиотика током зрења и складиштења, као и утицај 

на хемијски састав и сензорни квалитет ферментисаних кобасица (6, 13, 32, 33, 

42). Испитивања су показала да се применом пробиотика као допунских култура 

у производњи сирева и ферментисаних кобасица добијају производи добрих 

сензорних карактеристика, при чему се број живих пробиотских ћелија у 

производима одржао на високом нивоу током складиштења. 

 Део истраживачког рада др Милице Мирковић, односи се на испитивање 

техника микроинкапсуалације пробиотских бактерија, са циљем да се побољша 

њихов опстанак у храни и гастроинтестиналном тракту, при чему су се 

испитивале технике спреј сушења и смрзавање сушењем, односно 

лиофилизација и њихов утицај на карактеристике потенцијалних пробиотских 

бакетрија. Ова испитивања су показала да се технике микроинкапсулације могу 

користити за заштиту пробиотских бактерија (3, 12, 15, 35)  

 Испитивања су даље била усмерена на примену спреј сушених ћелија 

потенцијалних и комерцијалних пробиотских бактeрија у производњи меких 

сирева од козијег млека (11, 18, 22, 30, 45). Испитивања су показала да меки 

козји сиреви са инкапсулисаним потенцијалним и комерцијалним пробиотицима 

задовољавају у погледу хемијских и сензорних карактеристика, а вијабилност 

пробиотика је била на високом нивоу, што указује да примена 

микроинкапсулације побољшава преживљавање пробиотика. Поред меког сира 

од козијег млека, инкапсулисани пробиотици су примењени у сиру од 
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ултрафилтрираног млека и јогурту (48), где је установљено да инкапулисани 

пробиотици имају бољу вијабилност током сладиштења производа, у односу на 

слободне ћелије. Показало се да јогурт и различите врсте сирева, произведени уз 

додатак инкапсулисаних комерцијалних и потенцијалних пробиотских 

бактерија задовољавају у погледу хемијског састава и сензорних својстава, а 

вијабилност пробиотика је била на веома високом нивоу, што указује да 

примена микроинкапсулације побољшава преживљавање пробиотика и свакако 

би нашла примену у производњи функционалних производа од млека. 

 Примена пробиотика је проширена и у производњи јогурта са циљем 

испитивања могућности примене пробиотских бактерија и омега 3 масних 

киселина, што је резултирало техничким решењем за производњу 

функционалног производа од млека обогаћеног пробиотицима и омега 3 масним 

киселинама (4, 16, 20, 31, 37, 40). 

 Након испитивања примене пробиотика у производима од млека, даља 

испитивања су усмерена на примену микроинкапсулисаних пробиотских 

бактерија у производњи немлечних прехрамбених производа, где се издваја 

чоколада као производ са препознатљивим и карактеристичним слатким укусом, 

погодан за примену пробиотика. Испитивана је вијабилност пробиотика током 

складиштења производа и утицај на сензорни квалитет (1, 10, 25, 39, 41, 43, 54). 

Такође, испитивана је и улога црне чоколаде и сира као носача пробиотских 

бактерија током пролаза кроз гастроинтестинални тракт (17, 38, 39). 

Испитивања су показала да црна чоколада представља веома добар носач 

пробиотских бактерија током пролаза кроз гастроинтестинални тракт.  

 Део испитивања др Милице Мирковић је био усмерен и на испитивање 

антимикробне активност бактерија млечне киселине, као и утицај бактериоцина 

на патогене микроорганизме. Испитиван је утицај бактериоцина и бактерија 

млечне киселине у различитим прехрамбеним производима (сир од 

ултрафилтрираног млека, кајмак, филети лососа) на раст патогене бактерије 

Listeria monocytogenes (23, 24, 44, 50, 53, 55). Испитивања су показала да 

испитиване бактерије млечне киселине инхибирају раст Listeria monocytogenes 

током складиштења производа. Такође, испитивана је и антимикробна 

активност ферментисане сурутке са аутохотним бактеријама млечне киселине 

(49). Поред тога, део испитивања је усмерен и на детекцију Listeria spp. и 

Listeria monocytogenes у различитом поврћу (47).  

 У области безбедности хране, кандидаткиња се такође бавила испитивањем 

квалитета и безбедност производа од млека и меса (34, 51, 52). Такође, 

испитивано је и опште знање студената Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду о личној хигијени, условима чувања хране, као и 

безбедности хране  (46). 

Према подацима преузетих са индексне базе SCOPUS, укупан број хетероцитата 

радова др Милице Мирковић је 131, а h индекс је 6 (Прилог 6). 

 

4. ИЗБОРНИ УСЛОВИ  

4.1. Стручно професионални допринос 

4.1.1. Председник или члан уређивачког одбора научног часописа или 

зборника радова у земљи или иностранству  

 

Др Милица Мирковић је члан уређивачког одбора (Еditorial Board) научног 

часописа „Journal of Agricultural Science“ Пољопривредног факултета Универзитета у 
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Београду као представник Института за прехрамбену технологију и биохемију (Прилог 

7). 

 

4.1.2. Председник или члан у комисијама за израду завршних радова на 

академским мастер, специјалистичким и докторским студијама 

 

У досадашњем раду, кандидаткиња је била ментор осам мастер радова, као и 

члан комисије једног мастер рада. Такође, била је члан комисије за одбрану три 

специјалистичка рада и члан комисије за оцену и одбрану две урађене докторске 

дисертације (Прилог 3). 

 

4.1.3. Сарадник у реализацији пројекта   

 

Др Милица Мирковић је током свог научно-истраживачког рада учествовала у 

реализацији укупно 5 пројеката, од којих су 3 међународна и 2 национална . 

 

 (2013-2016) Европски пројекат FP7-REGPOT-2012-2013-1-Advancing Research in 

Agricultural and Food Sciences at Faculty Of Agriculture, University of Belgrade, 

AREA, 316004 

 (2014-2016) ТЕМПУС пројекат 544072-Tempus-1-2013-RS-Tempus-

SHEMES4604 "Building capacity of Serbian Agricultural Education to link with 

Society" (CaSa) 

 (2010-2011) Билатерални пројекат са Републиком Словенијом, „Efficacy of  

encapsulation of lactic acid bacteria on their survival and performance in food and 

gastrointestinal conditions“, BI-SL/10-11-035   

 (2011-2022) Национални пројекат-Развој нових инкапсулационих и ензиматских 

технологија за производњу биокатализатора активних компонената хране у 

циљу повећања њене конкурентности, квалитета и безбедности, 46010, 

Министарство просвете, науке и технолошког развоја 

 (2011-2022) Национални пројекат-Унапређење и развој хигијенских и 

технолошких поступака у производњи намирница животињског порекла у циљу 

добијања квалитетних и безбедних производа конкурентних на светском 

тржишту, 46009, Министарство просвете, науке и технолошког развоја (Прилог 

8) 

 
4.1.4. Иноватор, аутор или коаутор прихваћеног патента, техничког 

унапређења, експертиза, рецензија радова или пројеката. 

 
Кандидаткиња је у досадашњем раду објавила три техничка решења која су 

категорисана као М83 (Прилог 9). Такође, након избора у звање доцента, др Милица 

Мирковић је извршила рецензију више радова у различитим часописима као што су 

Journal of Agricultural Science, Molecules, Nutrients, Biomolecules, Beverages, 

International Journal of Food Science and Technology (Прилог 10). 

 

4.2. Допринос академској и широј заједници  

4.2.1. Председник или члан органа управљања, стручног органа, помоћних 

стручних органа или комисија на факултету у земљи 

 

Кандидаткиња др Милица Мирковић активно учествује у раду органа Факултета 

као заменик члана Комисије за обезбеђење, праћење и унапређење квалитета КОПУК 
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(2021-2022). Такође, била је и члан помоћног стручног органа Комисије за обезбеђење, 

праћење и унапређење квалитета-Подкомисија за припрему докумемнтације за 

акредитацију (2018-2019) (Прилог 11). 

 

4.2.2. Руковођење или учешће у ваннаставним активностима студената 

 

Др Милица Мирковић је на студентском такмичењу у креирању еко-иновативних 

прехрамбених производа Екотрофелија Србија учествовала као ментор два пута, 2019. 

и 2021. године. У 2019. години је водила  тим SoProShake који су чинили студенти IV 

године модула Микробиологија хране, Пољопривредног факултета, Универзитета у 

Београду. Тим SoProShake је на такмичењу освојио друго место са протеинским 

напитком на бази сојиног млека са додатком инкапсулисаних пробиотских бактерија. У 

2021. години, др Милица Мирковић је учествовала као ментор са тимом IceBiotic, који 

су чинили мастер студенти модула Микробиологија хране и животне средине, 

Пољопривредног факултета, и студент IV године Економског факултета, Универзитета 

у Београду. На такмичењу, IceBiotic тим је освојио прво место са сладоледом од козијег 

млека са влакнима и инкапсулисаним пробиотским бактеријама. Тим IceBiotic је 

учествовао на европском такмичењу Ecotrophelia Europe 2021 које је одржано у online 

форми 24.10.2021. године (Прилог 12). 

 

4.3. Сарадња са другим високошколским, научно-истраживачким установама 

у земљи и иностранству 

4.3.1. Радно ангажовање у комисијама на другим високошколским 

установама у земљи 

 

Др Милица Мирковић је била члан комисије за избор и у звање у високошколским 

установама у земљи за следеће кандидате (Прилог 13): 

 Марина Ивановић, предавач, област Техничко технолошке науке, ужа научна 

област Прехрамбена технологија на Академији струковних студија Београд на 

Одсеку Високе здравствене школе. 

 Владимир Илић, предавач, област Техничко технолошке науке, ужа научна 

област Прехрамбена технологија на Академији струковних студија Београд на 

Одсеку Високе здравствене школе. 

 

4.3.2. Руковођење или чланство у органима или професионалним 

удружењима или организацијама националног или међународног 

нивоа 

Др Милица Мирковић је члан Удружења прехрамбених технолога Србије (Прилог 

14). 

 

5. ЗАКЉУЧАК И ПРЕДЛОГ КОМИСИЈЕ 

 

На основу прегледа поднете документације и анализе целокупне наставне, 

научне и стручне активности, може се закључити да је др Милица М. Мирковић 

показала висок ниво оспособљености и у досадашњем раду постигла веома добре 

резултате, како у наставном, тако и у научном и стручном раду. Кандидаткиња је као 

сарадник у настави и асистент, а потом и као доцент успешно обављала наставне и 

научне активности и показала веома добре педагошке способности, доприносећи 

квалитету и унапређењу наставног процеса, што је и потврђено високим оценама у 

анонимним студентским анкетама спроведеним на Пољопривредном факултету.  
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Поред тога, др Милица М. Мирковић је активна на вишим нивоима студија, где осим 

извођења наставе, постиже веома добре резултате кроз менторства и чланства у 

комисијама на свим нивоима студија (2 дисерације, 9 мастер и 3 специјалистичка рада).    

Такође, пре избора у звање доцента је учествовала као коаутор у писању 

практикума из Микробиолошких метода анализа хране и уџбеника за предмет 

Пробиотици и пребиотици, a након избора у звање доцента као први аутор је написала 

практикум из Микробиологије који је намењен студентима на одсеку Зоотехника.  

У досадашњем раду, др Милица М. Мирковић је од избора у звање сарадник у 

настави па до данас, у сарадњи са другим ауторима, објавила 55 научних радова, од 

којих су 42 објављена пре, а 13 након избора у звање доцента, од којих су 6 објављени 

у међународним часописима са SCI листе. Укупни коефицијент научне компетентности 

износи  М=94,1, од чега 58,4 пре, а 35,7 након избора у звање доцента. Др Милица М. 

Мирковић је учествовала у реализацији 3 међународна пројекта и 2 национална 

пројекта. 

Кандидаткиња др Милица М. Мирковић је члан Уређивачког одбора научног 

часописа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду (Јоurnal of Agricultural 

Sciences) и заменик члана Комисије за обезбеђење, праћење и унапређење квалитета 

КОПУК, Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. 

Увидом у конкурсни материјал и на основу изнетих података и анализе наставне, 

научно-истраживачке и стручне делатности др Милице М. Мирковић, Комисија сматра 

да кандидаткиња испуњава све услове прописане Законом о високом образовању и 

Статутом Пољопривредног факултета Универзитета у Београду и са задовољством 

предлаже Изборном већу Пољопривредног факултета Универзитета у Београду да се 

др Милица М. Мирковић изабере у звање и на радно место ВАНРЕДНОГ 

ПРОФЕСОРА за ужу научну област ТЕХНОЛОШКА МИКРОБИОЛОГИЈА. 

 

 

 

 

У Београду, 23.05.2022.                      Др Зорица Радуловић, редовни професор  

       Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет 

                                                                  Ужа научна област: Технолошка микробиологија 

          Председавајући Комисије  
       

 

                   Др Драгослава Радин, редовни професор 

                                                              Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет 

                                                                  Ужа научна област: Технолошка микробиологија 

    Члан Комисије 

 

 

  Др Марица Ракин, редовни професор 

           Универзитет у Београду, Технолошко металуршки факултет 

                                         Ужа научна област: Биотехнологија 

    Члан Комисије 
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ПРИЛОГ 1. Списак објављених радова др Милице М. Мирковић 

 

РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ ПРЕ ИЗБОРА У ЗВАЊЕ ДОЦЕНТА 

 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

 

1. Laličić-Petronijević, J., Popov-Raljić, J., Obradović, D., Radulović, Z., Paunović, D., 

Petrušić, M., Pezo, L. (2015): Viability of probiotic strains Lactobacillus acidophilus 

NCFM
® 

and Bifidobacteruim lactis HN019 and their impact on sensory and 

rheological properties of milk and dark chocolates during storage for 180 days. 

Journal of Functional Foods, 15, рр. 541-550. http://doi.org/10.1016/j.jff.2015.03.046 

 

Рад у међународном часопису  (М23=3) 

 

2. Radulović, Z., Petrović, T. Nedović, V. Dimitrijević, S., Mirković, N., Petrušić, M., 

Paunović, D. (2010): Characterization of autochthonous Lactobacillus paracasei 

strains on potential probiotic ability. Mljekarstvo, Vol. 60, No 2, pp. 86-93.         

3. Radulović, Z., Mirković, N., Bogovič-Matijašić, B., Petrušić, M., Petrović, T., 

Nedović, V. (2012): Quantification of viable spray-dried potential probiotic lactobacilli 

using real-time PCR. Archive of Biological science, 64 (4), pp. 1465-1472. 

http://doi.org/10.2298/ABS1204465R 

4. Radulović, Z., Paunović, D., Petrušić, M., Mirković, N., Miočinović, J., Kekuš, D., 

Obradović, D. (2014): The application of autochthonous potential probiotic 

Lactobacillus planatarum 564 in fish oil fortified yoghurt production. Archives of 

Biological Science, Vol. 66, 1, pp. 15-22. http://doi.org10.2298/ABS1401015R 

 

Саопштење са међународног скупа штампано у целини (M33=1) 

 

5. Radulović, Z., Petrušić, M., Paunović, D., Obradović, D. (2011): Isolation and 

identification of lactic acid bacteria from Kombucha tea. Proceedings of 2
nd

 CEFSER 

(Center of Excellence for Food Safety and Emerging Risks) Workshop “Persistent 

organic pollutants in food and environment", 26
th

 Symposium on Recent 

Developments in Dairy Technology and BIOXEN seminar “Novel approaches for 

environmental protection”, 08.-10. September 2011, Novi Sad, Serbia, pp. 180-185.   

6. Radulović, Z., Živković, D., Mirković, N., Petrušić, M., Paunović, D., Perunović, M., 

Stajić, S. (2011): Effect of probiotic bacteria on chemical composition and sensory 

quality of fermented sausages. Procedia Food Science, Vol.1, pp. 1516-1522.  

7. Radulović, Z.,  Mirković, N., Petrušić, M., Barać, M., Paunović, D., Obradović, D. 

(2011): Lactic acid bacteria isolated from artisanal sheep Kashkaval cheese. 

Proceedings of IDF International Symposium on Sheep, Goat and other non-Cow 

Milk, 16.-18. May 2011, Athens, Greece, pp. 112-115. 

8. Radulović, Z., Miočinović, J., Petrušić, M., Mirković, N., Paunović, D., Petrović, T., 

Obradović, D. (2011): Effect of commercial and potential probiotics on the 

characteristics of soft goat cheeses. Proceedings of IDF International Symposium on 

Sheep, Goat and other non-Cow Milk, 16.-18. May 2011, Athens, Greece, pp. 108-

111. 

9. Miočinović, J., Radulović, Z., Petrušić, M., Mirković, N., Trpković, G., 

Radovanović, M., Puđa P. (2011): Characteristics of Sjenica artisanal goat brined 

cheeses during ripening. Proceedings of IDF International Symposium on Sheep, Goat 

and other non-Cow Milk, 16.-18. May 2011, Athens, Greece, pp. 104-107. 

http://doi.org/10.1016/j.jff.2015.03.046
http://doi.org/10.2298/ABS1204465R
http://doi.org10.2298/ABS1401015R
http://idfsheepgoatmilk2011.aua.gr/
http://idfsheepgoatmilk2011.aua.gr/
http://idfsheepgoatmilk2011.aua.gr/
http://idfsheepgoatmilk2011.aua.gr/
http://idfsheepgoatmilk2011.aua.gr/
http://idfsheepgoatmilk2011.aua.gr/
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10. Laličić-Petronijević, J., Popov-Raljić, J., Obradović, D., Nedović, V., Petrušić, M., 

Paunović, D., Radulović, Z. (2012): Dark chocolate as a matrix for probiotic bacteria. 

Proceedings of 6
th

 Central European Congress on Food, 23.-26. May 2012, Novi Sad, 

Serbia, pp. 1018-1024. 

11. Radulović, Z., Miočinović, J., Mirković, N., Petrušić, M., Petrović, T., Bogovič-

Matijašić, B., Nedović, V. (2012): Effect of encapsulated autochtonous potential 

probiotic bacteria Lactobacillus paracasei 08 on the characteristic of the soft goat 

cheese. Proceedings of 6
th

 Central European Congress on Food, 23.-26. May 2012, 

Novi Sad, Serbia, pp. 1029-1035. 

12. Mirković, N., Radulović, Z., Bogovič-Matijašić, B., Petrušić, M., Petrović, T., 

Đorđević, V., Nedović, V. (2012): Quantification of viable spray-dried Lactobacillus 

plantarum TA and 7A after two years of storage by using Real time PCR. 

Proceedings of 6
th

 Central European Congress on Food, 23.-26. May 2012, Novi Sad, 

Serbia, pp. 1082-1087. 

13. Vasilev, D., Radulović, Z., Mirković, N., Kekuš, D., Petrušić M., Čobanović, N. 

(2013): Some characteristics of fermented sausages produced with commercial 

probiotic Lactobacillus casei LC 01 and potential probiotic Lactobacillus 

plantarum 564 isolated from Sjenica cheese UDC. Proceedings of International 

57
th

 meat industry conference, 10.-12. June 2013, Belgrade, Serbia, pp. 293-298. 

14. Petrušić, M., Radulović, Z., Zuber Bogdanović, I., Mirković, N., Paunović, D., 

Bulajić, S., Kekuš, D. (2014): Antibiotic resistance of autochthonous potential 

probiotic bacteria. Proceedings of II International Congress Food technology, Quality 

and Safety, 28.-30. October 2014, Novi Sad, Serbia, pp. 500-504.  

15. Mirković, N., Petrušić, M., Lazarević, I., Paunović, D., Dimitrijevic-Branković, S., 

Rakin, M., Radulović, Z. (2014): Influence of freeze-drying on viability and 

biochemical properties of autochthonous lactic acid bacteria. Proceedings of II 

International Congress Food technology, Quality and Safety, 28.-30. October 2014, 

Novi Sad, Serbia, pp. 505-509. 

16. Mirković, M., Mirković, N., Paunović, D., Miočinović, J., Kekuš, D., Nedović, V., 

Radulović, Z. (2016): Application of potential probiotic bacteria and omega-3 fatty 

acids in yogurt production and impact on sensory quality. Proceedings of III 

International Congress Food technology, Quality and Safety, 25.-27. October 2016, 

Novi Sad, Serbia, pp. 56-61. 

 

Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (M34=0,5) 

 

17. Ahrne, S., Radulović, Z., Petrušić, M., Mirković, N., Paunović, D., Dimitrijević, S. 

(2014): Survival of spray dried potential probiotic Lactobacillus plantarum 564 in 

chocolate through human gastrointestinal tract. International conference EU Project 

Collaboration: Challenges for Research Improvements in Agriculture, 2.-4. June 

2014, Belgrade, Serbia, Abstract book, pp. 47. 

18. Bogovič Matijašić, B., Radulović, Z., Petrušić, M., Mirković, N., Petrović, T., 

Miočinović, J., Nedović, V. (2014): Application of encapsulated autochthonous 

potential probiotic bacteria in food production. International conference EU Project 

Collaboration: Challenges for Research Improvements in Agriculture, 2.-4. June 

2014, Belgrade, Serbia, Abstract book, pp. 50 

19. Petrušić, М., Radulović, Z., Zuber Bogdanović, I., Mirković, N., Paunović, D., 

Bulajić, S. (2014): Antibiotic susceptibility of autochthonous lactic acid bacteria. 11
th

 

International Symposium on Lactic Acid Bacteria, 31. August-04. September 2014, 

Egmond aan Zee, Netherlands, Abstract book C003   
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20. Radulović, Z., Paunovic, D., Petrusic, M.,  Mirkovic, N., Kekus, D., Miocinovic, J. 

(2014): Application of potential probiotic bacteria and omega-3 fatty acids in yogurt 

production and impact on sensor quality. 11
th

 International Symposium on Lactic 

Acid Bacteria, 31. August-04. September 2014., Egmond aan Zee, Netherlands, 

Abstract book E021  

21. Radulović, Z., Miočinović, J., Paunović, D., Petrušić M., Mirković N., Puđa P. 

(2014): Autochtonous microflora-vector of traditional cheese production. First 

International meeting on “Milk, Vector of development”, 21.-23. May 2014, Rene, 

France, Abstract Book, pp. 216. 

22. Radulović, Z., Miočinović J., Mirković N., Petrušić M., Paunović D., Dimitrijević S., 

Kekuš D. (2015): Growth of spray-dried and free cells of potential probiotic 

Lactobacillus plantarum 564 in soft goat cheese. IDF 7
th

 International Symposium on 

Sheep, Goat and other non-Cow Milk, 23.-25. March 2015, Limassol, Cyprus, 

Abstract book, pp. 82. 

23. Mirković, N., Živković, A., Mirković, M., Radulović, Z., Kojić, M., Lozo, J. (2015): 

Inhibitory activity of bacteriocin produced by autochthonous strain Lactococcus lactis 

BGBU1-4 against Listeria monocytogenes ATCC19111. 9
th

 Balkan Congress of 

Microbiology, Microbiologia Balkanica, Thessaloniki, Greece, Abstract book, Acta 

Microbiologia Hellenica, 60 (3), pp.188. 

24. Mirković, N., Radulović, Z., Mirković, M., Paunović, D., Maestri, E., Kojić, M., 

Lozo, J. (2016): Lactococcus lactis ssp. lactis BGBU1-4: Inhibition of Listeria 

monocytogenes ATCC19111 in cheese model system. Conference-State of the art 

technologies: challenge for the research in Agricultural and Food Sciences, 18.-20. 

April 2016, Belgrade, Serbia, Abstract book, pp.45. 

25. Mirković, M., Mirković, N., Radulović, Z., Paunović, D., Miočinović, J., Ahrne, S., 

Nedović, V. (2016): Dark chocolate with spray dried probiotic bacteria. 13
th

 Congress 

of Nutrition: Food and Nutrition-A Roadmap to Better Health, 26.-28. October 2016, 

Belgrade, Serbia, Abstract book, pp. 241-242. 

                                                                                                 

Рад у часопису националног значаја (М52=1,5) 

 

26. Радуловић, З., Иличић, М., Радин, Д., Пауновић, Д., Митровић, Н., Петрушић, 

М., Обрадовић, Д. (2009): Карактеризација микрофлоре комбухе у 

ферментисаним млечним напицима. Прехрамбена индустрија,  Вол. 20, 1-2, стр. 

106-110. 

27. Радуловић, З., Пауновић, Д., Иличић, М., Мирковић, Н., Петрушић, М., 

Обрадовић, Д. (2010): Промена микрофлоре чајне гљиве током складиштења 

ферментисаних млечних напитака. Прехрамбена индустрија, Вол. 21, 1-2, стр. 

99-102. 

 

Предавање по позиву са скупа националног значаја штампано у изводу (M62=1) 

 

28. Radulović, Z., Miočinović, J., Petrušić, M., Mirković, N., Paunović, D., Pudja P., 

Nedović, V. (2014): Autochthonous lactic acid bacteria - vector for traditional cheeses 

standardization and new functional food development. 41
st
 Croatian dairy experts 

symposium, 09.-12. November 2014, Lovran, Croatia, Abstract Book, pp. 45-46. 
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Саопштење са скупа националног значаја штампани у целини (М63=0,5) 

 

29. Radulović, Z., Miočinović, J., Petrušić, M., Mirković, N., Paunović, D., Petrović, T. 

(2011): Application of autochthonous potential probiotica in the soft goat cheese  

production. Proceedings of 22
nd

 International Scientific-Expert Conference of 

Agriculture and Food Industry, Sarajevo, 28. September-1. October 2011, Bosnia and 

Herzegovina, pp. 345-348. 

30. Radulović, Z., Miočinović, J., Mirković, N., Petrušić, M., Petrović, T., Bogović 

Matijašić, B., Nedović, V. (2011): Effect of encapsulated potential and commercial 

probiotic bacteria on the soft goat cheese. Proceedings of 22
nd

 International Scientific-

Expert Conference of Agriculture and Food Industry, 28. September-1. October 2011, 

Sarajevo, Bosnia and Herzegovina, pp. 349-353. 

31. Radulović, Z., Paunović D., Petrušić M., Mirković N., Kekuš D., Miočionović J. 

(2013): The sensory quality of yogurt produced with potential probiotic bacteria 

Lactobacillus paracasei 08 and omega-3 fatty acids. Proceedings of 24
th

 International 

scientific-expert conference of agriculture and food industry, 25.-28. September 2013, 

Sarajevo, Bosnia and Herzegovina, pp. 280-284. 

 

Саопштење са скупа националног значаја штампани у изводу (М64=0,2) 

 

32. Radulović, Z., Živković, D., Perunović, M., Mirković, N., Petrušić, M., Stajić, S., 

Paunović, D. (2010): Application of autochthonous potential probiotic Lactobacillus 

paracasei 08 strain in fermented sausages production. XXI Congress of Chemists and 

Technologists of Macedonia, 23-26. September 2010, Ohrid, Former Yugoslav 

Republic of Macedonia, Abstract Book, pp. 148. 

33. Радуловић, З., Живковић, Д., Перуновић, М., Мирковић, Н., Петрушић, М., 

Стајић, С., Пауновић, Д. (2010): Примена инкапсулираних пробиотских 

бактерија у производњи ферментисаних кобасица. VII Конгрес микробиолога 

Србије, 03.-05. јун 2010, Београд, Србија, Књига абстракта на CD ROM.  

34. Petrušić, M., Mirković, N., Paunović, D., Obradović, D., Radulović, Z. (2010): 

Quality of yogurt with probiotics in the Serbian market. 39
th

 Croatian Dairy Experts 

Symposium, 24-27. October 2010, Lovran, Croatia, Abstract Book, pp. 71-72.    

35. Radulović, Z., Mirković, N., Bogovič-Matijašić B., Petrušić, M., Petrović, T., 

Dimitrijević, S., Nedović, V. (2011): Efficiacy  of encapsulation by spray-drying on 

survival of potential probiotic bacteria. 7
th

 Balkan Congress of Microbiology, 25.-29. 

October 2011, Belgrade, Serbia, Abstract Book on CD ROM. 

36.  Petrović, T., Dimitrijević, S., Klaus, A., Radulović, Z., Mirković, N., Petrušić, M., 

Nedović V. (2011): Comparative analysis of potential probiotic ability among 

lactobacilli from plant and human origin. 7
th

 Balkan Congress of Microbiology, 25.-

29. October 2011, Belgrade, Serbia, Abstract Book on CD ROM.   

37. Радуловић, З., Пауновић, Д., Петрушић, М., Мирковић, Н., Кекуш, Д., 

Миочиновић, Ј., Обрадовић, Д. (2013):  Утицај потенцијалних пробиотских 

бактерија и омега-3 масних киселина на сензорни квалитет јогурта. IX Конгрес 

микробиолога Србије, 30. мај - 01. јун 2013., Београд, Србија, Књига абстракта 

на CD ROM, ISBN 978-86-914897-1-7. 

38. Mirković, M., Mirković, N., Paunović, D., Ahrne, S., Radulović, Z. (2016): Cheese 

as matrix for transport of spray dried probiotic Lactobacillus plantarum 564 through 

gastrointestinal tract. 42
nd

 Croatian dairy experts symposium, 09.-12. November 2016, 

Lovran, Croatia, Abstract Book, pp. 78-79. 
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Одбрањена докторска дисертација (М70) 

Докторске тезе (М71=6)  

 

39. Мирковић, М. (2016): Примена и вијабилност аутохтоних спреј сушених 

потенцијалних пробиотских бактерија млечне киселине у храни и 

гастроинтестиналним условима. Докторска дисертација. Пољопривредни 

факултет, Универзитет у Београду.  

 

Нови технолошки поступак  (М83=4)  
 

40. Радуловић, З., Пауновић, Д., Петрушић, М., Мирковић, Н., Миочиновић, Ј., 

Радин, Д., Кекуш Д. (2014): Нови производ/ Нови технолошки поступак 

производње  функционалног ферментисаног напитка од млека са аутохтоним 

потенцијалним / комерцијалним пробиотским бактеријама и омега-3 масним 

киселинама, Техничко решење проистекло из пројекта ИИИ 46010. 

41. Петронијевић-Лаличић, Ј., Попов-Раљић, Ј., Радуловић, З., Мирковић, Н., 

Петрушић, М.,  Пауновић, Д., Бугарски Б. (2014): Нови производ/нови 

технолошки поступак производње  различитих врста чоколада са пробиотским 

бактеријама, Техничко решење проистекло из пројекта ИИИ 46010.   

42. Радуловић, З., Живковић, Д., Мирковић, Н., Петрушић, М., Перуновић, М., 

Стајић, С., Пауновић, Д. (2012): Нови производ/нови технолошки поступак 

производње функционалних ферментисаних кобасица са аутохтоним 

потенцијалним и комерцијалним пробиотским бактеријама. Техничко решење, 

проистекло из пројекта ИИИ 46010.  

 

РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ ПОСЛЕ ИЗБОРА У ЗВАЊЕ ДОЦЕНТА 

 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

 

43. Mirković M., Seratlić, S., Kilcawley, K., Mannion, D., Mirković, N., Radulović, Z. 

(2018): The Sensory Quality and Volatile Profile of Dark Chocolate Enriched with 

Encapsulated Probiotic Lactobacillus plantarm Bacteria. Sensors, 18(8), 2570 

https://doi.org/10.3390/s18082570 

44. Ivanović, M., Mirković, N., Mirković, M., Miočinović, J., Radulović, A., Šolević 

Knudsen, T., Radulović, Z. (2021). Autochthonous Enterococcus durans PFMI565 

and Lactococcus lactis subsp. lactis BGBU1–4 in Bio-Control of Listeria 

monocytogenes in Ultrafiltered Cheese. Foods, 10, 1448. 

http://doi.org/10.3390/foods10071448 

 

Рад у истакнутом међународном часопису (М22=5) 

 

45. Radulovic, Z., Miocinovic, J., Mirkovic, N., Mirkovic, M., Paunovic, D., Ivanovic, 

M., Seratlic, S. (2017): Survival of Spray-Dried and Free-Cells of Potential Probiotic 

Lactobacillus plantarum 564 in Soft Goat Cheese. Animal Science Journal, 88, 

1849–1854. http://doi.org/10.1111/asj.12802 

46. Radulovic, A., Marklinder, I., Mirkovic, M., Miocinovic, J., Jankovic Soja, S. 

(2021): Food safety at home:Serbian students. British Food Journal, 123, 11, 3689-

3703. https://doi.org/10.1108/BFJ-10-2020-0983 

 

 

https://doi.org/10.3390/s18082570
http://doi.org/10.3390/foods10071448
http://doi.org/10.1111/asj.12802
https://doi.org/1031108/BFJ-10-2020-0983
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Рад у међународном часопису  (М23=3) 
 

47. Kljujev, I., Raičević, V., Jovičić-Petrović J., Vujović, B., Mirković, M., Rothballer, 

M. (2018): Listeria monocytogenes-Danger for health safety vegetable production. 

Microbial Pathogenesis, 120, 23-31. http://doi.org/10.1016/j.micpath.2018.04.034 

48. Mirković, M., Mirković, N., Miočinović, J., Radulović, А., Paunović, D., Ilić, M., 

Radulović, Z. (2021). Probiotic yogurt and cheese from ultrafiltered milk: Sensory 

quality and viability of free-living and spray dried Lactiplantibacillus plantarum 564 

and Lactiplantibacillus plantarum 299v. Journal of Food Processing and 

Preservation, 45, e15713. https://doi.org/10.1111/jfpp.15713 

 

Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (M34=0,5) 

 

49. Mirković, M., Mirković, N., Paunović, D., Ivanović, M., Roglić, J., Matić, A., 

Radulović, Z. (2018): Antimicrobial activity of protein extracts of fermented whey 

and milk by autochthonous lactic acid bacteria. 43 Simpozijum mljekarskih 

stručnjaka s međunarodnim učešćem, 7-10.11.2018. Lovran, Hrvatska. Knjiga 

abstrakta, 86-87. 

50. Mirković, M., Mirković, N., Paunović, D., Radulović, Z. (2018): Antimicrobal 

effect of lactic acid bacteria on Listeria monocytogenes isolated from cold smoked 

salmon. IV international Congress “Food Technology, Quality and Safety”, 23-

25.10.2018., Novi Sad, Serbia. Abstract book, 160. 

51. Mirković, M., Mirković, N., Ilić, V., Puđa, P., Miočinović, J., Paunović, D., 

Radulović, A. (2019). Hygienic quality of white cheese production in Kraljevo 

region. International symposium on animal science (ISAS) 2019, 3-8. June 2019, 

Herceg Novi, Montenegro. Book of Abstract, 36-37.  

52. Radulović, Z., Mirković, M., Mirković, N., Paunović, D. (2019). Hygienic and 

health safety of fresh chicken meat. International symposium on animal science 

(ISAS) 2019, 3-8. June 2019, Herceg Novi, Montenegro. Book of Abstract, 37-38. 

53. Ivanović, M., Mirković, M., Mirković, N., Radulović, A., Paunović, D., 

Miočinović, J., Radulović, Z. (2021). Inhibitory activity of autochthonous lаctococci 

on Listeria monocytogenes during the kajmak storage. UNIFOOD conference, 24-

25.09.2021. Belgrade, Serbia. Book of Abstracts, 125. 

 

Предавање по позиву са скупа националног значаја штампано у изводу (M62=1) 

 

54. Radulović, Z., Mirković, M. (2018): Vijabilnost potencijalnih probiotskih bakterija 

primenjenih u mlečnim i nemlečnim proizvodima. XII Kongres mikrobiologa Srbije, 

MIKROMED 2018, 10.-12.05.2018., Beograd, Srbija. Book of Abstracts, 218-219.    

 

Саопштење са скупа националног значаја штампани у изводу (М64=0,2) 

 

55. Mirković, M., Ivanović, M., Mirković, N., Radulović, A., Paunović, D. (2018). 

Poređenje antilisterijskog dejstva komercijalnih i autohotnih bakterija mlečne 

kiseline u model siru. XII Kongres Mikrobiologa Srbije sa međunarodnim učešćem 

MIKROMED REGIO 2018, 10-12.05.2018., Beograd, Srbija. Book of Abstract, 

236-237. 

 

 

 

http://doi.org/10.1016/j.micpath.2018.04.034
https://doi.org/10.1111/jfpp.15713
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Прилог 1.1. Радови са SCI листе објављени после избора у звање доцент 
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Прилог 1.2. Саопштени радови на међународним и домаћим скуповима 
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ПРИЛОГ 2. Позитивна оцена педагошког рада у студентским анкетама 
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ПРИЛОГ 3. Стручно професионални допринос: Председник или члан комисија за 

израду завршних радова на мастер академским студијама или докторским 

студијама 
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ПРИЛОГ 4. Одлука о привременом ментору 
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ПРИЛОГ 5. Практикум и уџбеник из уже научне области за коју се бира 
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ПРИЛОГ 6. Цитираност 
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ПРИЛОГ 7. Члан уређивачког одбора 
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ПРИЛОГ 8. Сарадник на домаћим научним пројектима 
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ПРИЛОГ 9. Техничка решења 
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ПРИЛОГ 10. Рецензије 
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ПРИЛОГ 11. Члан органа управљања, стручног органа, помоћних стручних 

органа или комисија на факултету у земљи 
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ПРИЛОГ 12. Учешће у ваннатсваним активностима студената (Екотрофелија) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

57 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

58 
 

 

 

 

 

 



 

59 
 

ПРИЛОГ 13. Радно ангажовање у комисијама на другим високошколским 

установама у земљи 
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ПРИЛОГ 14. Чланство у удружењу 

 

 


