1. др Анка Поповић-Врањеш, редовни професор, Пољопривредни факултет Нови Сад
Ужа научна област према Правилнику и Одлуци Сената Универзитета у Бањој Луци:  „Прехрамбене технологије“ и „Мљекарство“

2. др Мирослав Грубачић, редовни професор на Технолошком и Пољопривредном факултету Универзитета у Бањој Луци

Ужа научна област према Правилнику и Одлуци Сената Универзитета у Бањој Луци:  „Прехрамбене технологије“
3. др Сњежана  Мандић, доцент na Технолошки факултет Бања  Лука,
Ужа научна област према Правилнику и Одлуци Сената Универзитета у Бањој Луци:  „Прехрамбене технологије“ 

НАУЧНО-НАСТАВНО ВИЈЕЋЕ ТЕХНОЛОШКОГ ФАКУЛТЕТА УНИВЕРЗИТЕТА У БАЊОЈ ЛУЦУ

П р е д м е т: Извјештај комисије за избор сарадника за ужу научну област прехранбене технологије за наставне предмете: Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла I, Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла II, Технологија млијека и производа од млијека, Технологија меса и производа од меса, Технологија масти и уља и Анализа намирница.
Одлуком Сената Универзитета у Бањој Луци од  15.07.2010 године,  број: 05-3845-XXXVIII-13.8.2/10, именовани смо у Комисију за писање извјештаја, по расписаном конкурсу, за избор сарадника за ужу научну област Прехрамбене технологије за наставне предмете: Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла I, Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла II. Технологија млијека и производа од млијека, Технологија меса и производа од меса, Технологија масти и уља и Анализа намирница.
На основу Одлуке и увида у достављени материјал подносимо слиједећи: 
И З В Ј Е Ш Т А Ј

I ПОДАЦИ О КОНКУРСУ

Конкурс објављен:                                21.04.2010. год. (Глас Српске)
Ужа научна/умјетничка област:           Прехрамбене  технологије
Наставни предмет:                 Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла I, Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла II, Технологија млијека и производа од млијека, Технологија меса и производа од меса, Технологија масти и уља и Анализа намирница
Назив факултета:                                  Технолошки факултет Бања Лука
Број кандидата који се бирају:             1 (један)
Број пријављених кандидата:               8 (осам)
II ПОДАЦИ О КАНДИДАТИМА 
1. Maлчић Вања
    - рођена: 04.04.1984.год. у Бањој Луци

    - дипломирала: 15.09.2009. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Дипломирани инжењер технологије, Одсјек Биотехнолошко-прехрамбени, смјер контрола квалитета и хигијенске исправности намирница

    - без радног искуства

2. Симић Наташа

    - рођена: 10.07.1982.год. у Загребу

    - дипломирала: 13.04.2009. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Дипломирани инжењер технологије, Одсјек Биотехнолошко-прехрамбени, смјер контрола квалитета и хигијенске исправности намирница

    - без радног искуства

3. Хоџић Харис

    - рођен: 19.05.1984.год. у Добоју
    - дипломирао: 19.05.2009. год. на Технолошком факултету Универзитета у Тузли и   стекао звање Дипломирани инжењер прехрамбене технологије, 
    - радно искуства: запослен у „Дукат“ ДОО Јелах, на мјесту: руководилац лабораторије и процесни технолог од августа 2009.године
4. Дајана Киклић

    - рођена: 05.08.1985.год. у Бањој Луци
    - дипломирала: 04.06.2009. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Дипломирани инжењер технологије, Одсјек Биотехнолошко-прехрамбени, смјер контрола квалитета и хигијенске исправности намирница

    - без радног искуства

5. Драгољевић Зорица

    - рођена: 03.03.1984.год. у Бањој Луци

    - дипломирала: 25.12.2008. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Дипломирани инжењер технологије, Одсјек Биотехнолошко-прехрамбени, смјер контрола квалитета и хигијенске исправности намирница

    - без радног искуства

6. Пејић Звјездана

    - рођена: 08.12.1986.год. у Добоју

    - дипломирала: 10.03.2010. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Дипломирани инжењер технологије, Одсјек Биотехнолошко-прехрамбени, смјер контрола квалитета и хигијенске исправности намирница

    - без радног искуства

7. Грабеж Владана

    - рођена: 16.12.1985.год. у Градишци

    - дипломирала: 17.09.2009. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Дипломирани инжењер технологије, Одсјек Биотехнолошко-прехрамбени, смјер контрола квалитета и хигијенске исправности намирница

    - без радног искуства

8. Стојковић Сандра

    - рођена: 04.04.1970.год.

   - дипломирала: 1995. год. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Дипломирани инжењер биотехнолошко-прехрамбени, Одсјек Биотехнолошко-прехрамбени

    - магистрирала: 2003. год. на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци и   стекла звање Магистар техничких наука из области прехрамбених технологија
    - радно искуства: виши асистент на предметима Технологија намирница животињског поријекла на Технолошком факултету Универзитета у Банјој Луци.
Након анализе податка из конкурсног материјала о научно-истраживачкој и стручној дјелатности кандидата Комисија за писање извјештаја за избор сарадника на Технолошком факултету за ужу научну област Прехрамбене технологије, констатује да кандидат мр Сандра Стојковић испуњава све услове предвиђене Законом о високом образовању и Статутом Универзитета у Бањој Луци.
1. Основни биографски подаци

Име, средње име и презиме:     Сандра (Саво) Стојковић           
Датум и мјесто рођења:                        04.04.1970., Добој
Установе у којима је био запослен:  - од 1995. год. до данас Технолошки факултет Бања Лука                                                               
Звања/ радна мјеста:                            - стручи сарадник
                                                              - асистент и виши асистент
Научна/умјетничка област:                  Прехрамбене технологије
Чланство у научним и стручним организацијама или удружењима: -
2. Биографија, дипломе и звања
Оснвне студије:

Назив институције:                               Технолошки факултет у Бањалуци
Мјесто и година завршетка:                 Бања Лука, 1995. године
Постдипломске студије:

Назив институције:                              Технолошки факултат у Бањалуци
Мјесто и година завршетка:                Бања Лука, 2003. године
Назив магистарског рада:                   Утицај цинка на метаболизам човјека
Ужа научна/умјетничка област:          Прехрамбене технологије
Докторат:

Назив институције:                             -
Мјесто и година завршетка:               -
Назив дисертације:                             -  
Ужа научна/умјетничка област:        -
Претходни избори у наставна и научна звања (институција, звање и период):
Технолошки факултет, Бања Лука, асистент на групи предмета из области Технологија намирница анималног поријекла, 1997. год.
Технолошки факултет, Бања Лука, виши асистент на предметима Технологија намирница животињског поријекла, 2004. год.
3. Научна/умјетничка дјелатност кандидата
1. Радови прије последњег избора/реизбора
   1.1. Р. Грујић, Славица Грујић, Сандра Петковић, 1997. Опасност од употребе адитива у прехрамбеној индустрији, V савјетовање хемичара и технолога Републике Српске, Бања Лука, Гласник хемичара и технолога Републике Српске 39, стр. 53-57, ИССН 0354-7450.
                                                                                                                                           (5 бодова)
   1.2. Сњежана Мандић, Р. Грујић, М. Шолаја, Сандра Петковић, 1998. Квалитет и одрживост напитка зове (Sambucus nigra L.), II Симпозијум „Савремене технологије и привредни развој“, Лесковац, Зборники радова II, стр. 21-25                                    (6 бодова)
   1.3. Сандра Стојковић, Р. Грујић,Г. Вучић,  2003., Садржај цинка у месу производима од меса на бањалучком тржишту. Агрознање бр. 2, стр. 142-148, Оригиналан научни рад: УДК: 546.47:613.281.                                                                                                     (6 бодова)

   1.4.Сандра Стојковић, Р. Грујић, Г. Вучић, 2003., Садржај цинка у поврћу и производима од поврћа на бањалучком тржишту, Гласник хемичара и технолога Републике Српске 44 (Supplementum) ИССН 0354-7450, УДЦ: 546.47:635.1/8, стр. 3-12.          (5 бодова)
   1.5. Сандра Стојковић, Р. Грујић, Г. Вучић, 2003., Садржај цинка у воћу и производима од воћа на бањалучком тржишту, Гласник хемичара и технолога Републике Српске, 44 (Supplementum), ИССН 0354-7450, УДЦ: 613.262:549.01, стр. 30-39.                        (5 бодова)                                                        
	Укупан број бодова:                                                                                                        27      


2. Радови послије последњег избора/реизбора   
2.1. Сандра Стојковић, Р. Грујић, Г. Вучић, 2004. Садржај цинка у житарицама и производима од житарица на бањалучком тржишту, Лесковац Зборник радова 13, УДК 664.6/7:546.47 ПИ-3, ИССН 0352-6542.                            
У овом раду смо испитивали садржај цинка у различитим узирцима жита и брашна, те њиховим производима. Цинк спада у есенцијалне микроелементе и један је од најважнијих минерала у људском организму. Цинк је веома важан микроелемент за нормално функционисање људског организма. За одређивање концентрације цинка кориштена је метода атомске апсорпционе спектроскопије, пламена техника. Садржај цинка је одређен у сљедећим узорцима: 5 узорака брашна, 5 узорака хљеба и пецива, 5 узорака тјестенине, 5 узорака житарица и 5 узорака риже. Према добијеним резултатима садржај цинка се креће у сљедећим интервалима: у брашну од 0,51 mg/100 g do 1,85 mg/100 g; у хљебу и пецивима од 0,44 mg/100 g до 1,64 mg/100 g; у тјестенини од 0,11 mg/100 g до 1,72 mg/100 g; у житарицама од 0,25 mg/100 g до 1,86 mg/100 g и у рижи од 0,93 mg/100 g до 1,59 mg/100 g цинка. На основу добијених резултата израчунат је дневни унос цинка у њудски организам и проценат задовољења дневних потреба за овим есенцијалним металом. 
                                                                                                                                       (6 бодова)
 2.2. Сњежана Мандић, Р. Грујић, Љиљана Топалић-Тривуновић, Р. Ђурица, Сандра Стојковић, Београд, 2007. Значај миколошке контроле у погонима за производњу меса и производа од меса, Технологија меса, Вол. 48 (3-4), стр. 163-167.
У индустрији меса, као и у малим погонима за производнју меса и производа од меса, током производње и складиштења није ријетка накнадна или секундарна контаминација токсигеним плијеснима.
У овом раду је дат приказ могућих извора контаминације производа токсигеним плијеснима са различитих површина (радне површине, опрема, зидови и под просторија, брис руку радника) у производном погону, који доводе, директно или индиректно, у питанје безбједност производа од меса.

Укупан број колонија плијесни по квадратном центиметру на 25 испитаних површина варирао је у распону од 0 колонија/cm2 (цријева за пуњење) до 50,7 колонија/cm2 (површина сувог врата). Највећи удио изолованих плијесни припадао је роду Penicillium, који је познати произвођач многобројних токсичних метаболита.

Због одсуства поступака којима се утврђује начин и кораци санитације (Санитарни стандардни оперативни поступци, SSOP), миколошком анализом утврђено је да су контаминиране површине у ферментационој комори (48,8 колонија/ cm2) велика опасност за индиректну контаминацију ферментисаних производа од меса. Утврђено је присуство истих плијесни на површини омотача чајне кобасице, од 22,5 колонија/ cm2 до 27,6 колонија/ cm2 и на површини сувог врата, од 45,2 колонија/ cm2 до 50,7 колонија/ cm2.
                                                                                                                                      (8 бодова)
 2.3. Сњежана Мандић, Р. Грујић, Љиљана Топалић-Тривуновић, Р. Ђурица, Сандра Стојковић, Београд, 2007. Извори миколошке и микотоксиколошке контаминације димљених сувомеснатих производа, Технологија меса, Вол. 48 (3-4), стр. 157-162

У овом раду је дат приказ могућих извора контаминације неких трајних сувомеснатих производа плијеснима и њиховим токсичним метаболитима-микотоксинима.

Праћена је појава плијесни на површини чајне кобасице и сувог свинјског врата током зренја у ферментационој комори, при температури од 13,1 0C до 14,8 0C и валжности ваздуха од 62 посто до 78 посто. Укупан број колонија плијесни по центиметру квадратном омотача био је од 10,5 до 69,0. Доминантна плијесан припада роду Penicillium.

Миколошком и микотоксиколошком анализом зачина (пимент) утврђено је присуство плијесни (Penicillium, Аspergillus) и микотоксина афлатоксина Б1 (1,33 µg/kg), афлатоксина Г1 (0,42 µg/kg) и охратоксина А (3,8 µg/kg).
Добијени резултати указују да је потребна редовна миколошка и микотоксиколшка контрола сировина и производа у индустрији меса. Резултати који би се добили кроз таква систематска испитивања били би важан индикатор бољег сагледавања безбједности готовог производа.                                                                                                            

                                                                                                                                      (8 бодова)
2.4. Сандра Стојковић, О.Маћеј, Сњежана Мандић, Љиљана Tопалић-Тривуновић, Нина Добријевић, Ана Гајић, Београд-Земун, 2008. Испитиванје квалитета Влашићког (Травничког) сира са подрчја општине Котор Варош, Биотехнологија у сточарству 24, стр.167-176.
У Босни и Херцеговини су сачувани бројни аутохтони производи од млијека, с обзиром да је сточарство вјековима представлјало основну производњу и исхрану становништва. Технологија тих производа је углавном једноставна, прилагођена скромнијим условима у домаћинству и зависи углавном од климатских услова на планинама, као и номадског сточарења које је још увијек заступљено на нашим планинама.

Влашићки (Травнички) сир спада у групу бијелих меких сирева. Производи се од непастеризованог, свјежег овчијег млијека, одмах послије муже. Обично се на планини чува један до два мјесеца да зрије. Сир се традиционално реже у кришке и пакује у амбалажу за дистрибуцију.
Циљ овог рада је био да се испита хемијски састав и микробиолошки квалитет сира, произведеног на обронцима планине Влашић, тачније у селима општине Котор Варош.

Карактеристично је да се сир прави највећим дијелом у сеоским домаћинствима, што доводи до неуједначеног квалитета и нестандардне вриједности сира. С обзиром да се производи у једном заокруженом региону, постоје услови за заштиту поријекла и имена сира.                                                                                                                              (8 бодова)
2.5. С. Стојковић, Р. Грујић, О. Маћеј, С. Мандић, А. Гајић, Б. Новаковић, 2009. Прилог проучавању стандардизације квалитета Влашићког (Травничког) сира у циљу заштите његовог географског поријекла. Гласник хемичара, технолога и еколога Републике Српске 1, стр. 125-129, ИССН-1840-054Х, Научни рад УДК 637.3.
Данашњи потрошачи прехрамбених производа, нарочито специјалитета, траже квалитетне производе јединствене по својим обињежјима. Посебности тих производа могу се огледати кроз њихове особине као што су: физичке, хемијске, сензорне или естетске, микробиолошки састав, специфичнисти сировине од које су произведени, примјене тачно одређене технологије производње, презентација производа и паковање, те идентификација производа са његовим географским поријеклом. На подручју планине Влашић, као и на његовим обронцима, годинама се производи бијели, меки сир у саламури, који се зове Влашићки (Травнички), који је препознатљив по својим одликама, не само на тој планини, него и шире на просторима бивше Југославије. У раду су представљени резултати испитивања 7 узорака Влашићког (Травничкког) сира, и то њихов физичко-хемијски и микробиолошки састав у циљу подржавања пројекта заштите његове оригиналности и географског поријекла, те пласирање на трђиште Европске Уније и шире. 

                                                                                                                                      (5 бодова)
2.6. С. Мандић, Р. грујић, Р. Радовановић, Н. Марјановић, Љ. Петровић, Н. Џинић, Љ. Топалић-Тривуновић, С. Стојковић, А. Гајић, 2009., Опасности од миколошке и микотоксиколошке контаминације у погону за производњу колача, Гласник хемичара, технолога и еколога Републике Српске 1, стр. 167-173, ИССН-1840-054Х, Научни рад УДК 614.31.

У овом раду, с циљем идентификовања опасности које могу довести до миколошке и микотоксиколошке контаминације готовог производа, извршена су испитивања степена контаминације токсигеним плијеснима са различитих површина у производном погону за производњу колача. Највећи степен контаминације плијеснима од 22 испитане површине у погону, установљен је на сљедећим позицијама: машина за мљевење ораха (46 CFU/cm2), брис руку радника (16,25 CFU/cm2) и површина са клима уређаја (9,75 CFU/cm2),које представљају опасности од накнадне контаминације кварења колача током њихове производње и складиштења. Утврђено је да доминантна плијесан припада роду Penicillium. Миколошком и микотоксиколошком анализом сировина (мљевени орах) утврђено је присуство плијесни (Penicillium, Aspergillus) и микотоксина афлатоксина Б1 (1,06-4,01 µg/kg), које представљају опасност појаве токсигених плијесни и микотоксина у готовим производима. Да би се добио безбједан и кивалитетан производ потребно је успоставити и проводити редовне контроле санитарно-хигијенских услова производње, као и сталне микробиолошке и микотоксиколошке контроле улазних сировина у циљу управљања опасностима појаве микотоксина у колачима, који код живих организама изазивају здравствене поремећаје, познате под називом микозе.
                                                                                                                                       (5 бодова)
	Укупан број бодова:                                                                                                         40


Укупан број бодова научне дјелатности:                                                          27+40=67
4. Образовна дјелатност кандидата

1. Образовна дјелатност прије последњег избора/реизбора
  1. учешће у извођењу вјежби са студентима на Технолошком факултету
2. Образовна дјелатност послије посљедњег избора/реизбора
  1. учешће у извођењу вјежби са студентима на Технолошком факултету.

Кандидат је активан у научно-наставном раду, гдје је остварила и конкретне резултате.   Својим способностима и понашањем доприноси остварењу постављених циљева и задатака у доменима образовања и васпитања у области прехрамбених технологија. Кандидат је учествовао у више научноистрживачких пројеката што је допринијело ширењу примјене науке у пракси, а кандидату омогућило да постави смјернице свог научноистраживачког рада.                                                                                                        
	Укупан број бодова за образовну дјелатност:                                                                 7                                        


5. Стручна дјелатност кандидата 

1. Стручна дјелатност прије последњег избора/реизбора
1.1. Цертификат о завршеном тренингу „ GMP (добра произвођачка пракса), GHP (Добра хигијенска пракса),  HACCP (Анализа опасности и критичних контролних тачака)FHA (Ревизија хигијене прехрамбених производа)“ у организацији GTZ- Пројекат подршке пољопривредном сектору у Б и Х, 26.11.-29.11.2002. год. у Тузли.   
1.2. Сарадња са Републичком тржишном инспекцијом РС за обављање физичко-хемијских анализа намирница од 2003. до 2004. године                                                                  
1.3. Цертификат о завршеном семинару „EU REGULATIONS ON ORGANIZATION OF THE LABORATORY FOR FOOD CONTROL AND SENSORY ANALYSIS IN FOOD QUALITY CONTROL“ TEMPUS IB-JEP 16140-2001. 11.-13. децембар 2003. год. Тузла, БиХ.                                                                                                                  
1.4. Цертификат о завршеном семинару EU ECOLOGY STANDARDS-ENVIRONMENTAL PROTECTION AND FOOD PRODUCTION“ ANALYSIS IN FOOD QUALITY CONTROL“ TEMPUS IB-JEP 16140-2001. 11.-13. децембар 2003. год. Тузла, БиХ.
2. Стручна дјелатност послије посљедњег избора/реизбора

2.1. Стојковић Сандра, Грујић Р., 2004. Просјечан садржај цинка у неким групама намирница испитиваних на подручју града Бања Луке, Научно-стручно савјетовање агронома Републике Српске са међународним учешћем, Производња хране у условима отвореног тржишта, Постерска презентација рада, Зборник сажетака, 139-140, Теслић 15.-18.03.2004. год.                                                                                                               (3 бода)

2.2. Сандра Стојковић, Сњежана Мандић, Р. Грујић, Сењжана Пејчић, Ђ. Марјановић, 2004. Zinc from food and human health, The Proceedings of the 6th XENOBIOTIC METABOLISM AND TOXICITY WORKSHOP OF BALKAN COUNTRIES, Бања Лука, Босниа анд Херзеговина, Јуне 16-19, 2004. The Journal of the Medical Society of the Republic of Srpska, Volumen 35, (1 Suppl) 2004., 30-31.                                                           (6 бодова) 
2.3. Сарадник на пројекту: TEMPUS IB_JEP 16140-2001                                              (4 бода)
2.4. Учешће у пројекту: Физичко- хемијска контрола намирница биљног и животињског поријекла у сарадњи са Републичком тржишном инспекцијом Републике Српске

2.5. Учешће у Пројекту Министарства науке и технологије Републике Српске – Трансфер нових знања у предузећа прехрамбене индустрије РС, у периоду од 16.07.2004. до 01.03.2005. год. Обављала сам послове предавања на семинарима из те области, као и рад у лабораторији за хемијску анализу намирница.                                                    
2.6. Важић Б., Крајиновић М., Матаругић Д., Дринић Миланка, Стојковић Сандра, 2006., Неке репродуктивне карактеристике сименталца, редхолштајна и норвешког говечета у Републици Српској. Постерска презентација рада. Зборник сажетака, Научно-стручно савјетовање агронома Републике Српске: Производња хране у условима европске законске регулативе, Теслић, 13.-16.03. 2006. год.                                                                      (3бода)
2.7. Сандра Стојковић, 2006. Значај квалитета у функцији задовољења потрошача, Предавање, 3. Међународна конференција о сертификацији, Пословни инкубатор Бања Лука, Милићи, 09.-10.10.2006. год.                                                                               (3 бода)
2.8. Учешће у пројекту Стандардизација технологије, хемијског, физичког и микробиолошког квалитета аутохтоног бијелог саламуреног (Травнички-Влашићки) и тврдог (Ливањског) сира у Би Х, NORWEGIAN –SOUTH EASTERN EURPE (SEE) PROGRAMME“ Institutional Collaboration between Academic Institutions in Agriculture, Forestry and Veterinary Medicine In Norway and Bosnia and Herzegovina, Croatia and Serbia and Montenegro“ 2006-2009.                                                                                     
	Укупан број бодова за стручну дјелатност:                                                                        19

	СВЕУКУПАН БРОЈ БОДОВА:                                                                                             93


III  ЗАКЉУЧНО МИШЉЕЊЕ
На расписани конкурс за избор сарадника на ужу научну област Прехрамбене технологије на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци, пријавило се осам кандидата.
На основу наведених података о пријављеним кандидатима, комисија за припрему приједлога за избор сарадника на Технолошком факултету Универзитета у Бањој Луци констатује да мр Сандра Стојковић, дипл. инж. технологије, испуњава све услове предвиђене Законом о високом образовању и Статутом Универзитета у Бањој Луци за избор у звање сарадника на Технолошком факултету за ужу научну област Прехрамбене технологије.

 У складу са Законом о високом образовању Републике Српске, Комисија предлаже Научно-наставном Вијећу Технолошког факултета Универзитета у Бањој Луци да се за вишег асистента за ужу научну област Прехрамбене технологије, за наставне предмете Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла I , Прехрамбене технологије намирница животињског поријекла II,Технологија млијека и производа од млијека, Технологија меса и производа од меса, Технологија масти и уља и Анализа намирница, изабере мр Сандра Стојковић, дипл. инж. 
 Обзиром да је кандидат у звању вишег асистента, Комисија предлаже да се мр Сандра Стојковић реизабере у звање вишег асистента на наведену ужу научну област и наставне предмете.

Бања Лука: 01.10. 2010. год.
                                                                                           Чланови Комисије:


---------------------------------------------------------
1. др Анка Поповић-Врањеш, редовни професор, Пољопривредни факултет Нови Сад


----------------------------------------------------------
2. др Мирослав Грубачић, редовни професор,

                                                                   Технолошки и Пољопривредни факултет, Бања Лука

----------------------------------------------------------
3. др Сњежана  Мандић, доцент, Технолошки факултет Бања Лука                                                   
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