
 

 

 
 

 

 

 

ДОКУМЕНТАЦИЈА ЗА АКРЕДИТАЦИЈУ 

СТУДИЈСКОГ ПРОГРАМА  

ДИПЛОМСКИХ АКАДЕМСКИХ СТУДИЈА 

m a s t e r  
 

 

ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА 

 

 

КЊИГА  

ПРЕДМЕТА 
Прилог 5.2. 

Спецификација предмета 

Прилог 5.2.А 

Спецификација стручне праксе 
 

 

 

 

 

 

 

Максимална дужна 1 страница А4 формата 

Спецификацију треба дати за сваки предмет из студијског програма. Ако постоје заједнички предмети за 
више студијских програма тада се у Књизи предмета, предмет приказује само један пут. Књига предмета 
представља јединствен прилог за све студијске програме првог и другог нивоа студија. 
Сваки предмет мора бити одвојени фајл, да би могао да се хиперлинком повеже са наставним особљем 
(Књига наставника) и планом студија Табела 5.1, односно 5.1а. 

 

 

 

 
 

 

 
 

 
 
 

 
 

 

 
 

 

 



 
С А Д Р Ж А Ј 

 

Р.бр. Шифра ПРЕДМЕТИ 

ОБАВЕЗНИ ПРЕДМЕТИ 
1.  МТ1 Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији 
2.  МТ2 Tехнологија микробиолошке производње 
3.  МТП1 Стручна пракса 
4.  МДТ1 Студијски истраживачки рад 
5.  МДТ2 Израда дипломског рада 

ИЗБОРНИ ПРЕДМЕТИ 
6.  МИТ1 Структура, састав и постморталне промене животињских ткива 
7.  МИТ2 Наука и технологија производње меса 
8.  МИТ3 Виши курс технологије млека 
9.  МИТ4 Микробиологија прехрамбених производа 
10.  МИТ5 Санитарна микробиологија 

11.  
МИТ6 Виши курс технологије хлађења и смрзавања прехрамбених 

производа 
12.  МИТ7 Виши курс технологије прераде жита и брашна 
13.  МИТ8 Виши курс технологије кондиторских производа 
14.  МИТ9 Виши курс технологије уља и масти 
15.  МИТ10 Виши курс технологије алкохолних пића 
16.  МИТ11 Виши курс технологије прераде воћа и поврћа 
17.  МИТ12 Феномени преноса 
18.  МИТ13 Складиштење и штеточине складишта 
19.  МИТ14 Агробизнис менаџмент 
20.  МИТ15 Хемијске анализе пољопривредних и прехрамбених производа 

 

 
 

  
 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији - Environmental 
Protection in Food Industry 

Шифра предмета: МТ1 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Горан С. Марковић, доцент; проф. др Мирослав Д. 
Спасојевић, др Ленка Ј. Рибић-Зеленовић, доцент; др Снежана Т. Танасковић, доцент; 
Асистент/сарадник у настави: мр Душко Л. Брковић, асистент; Јелена М. Вујић, асистент; Игор Б. 

Ђуровић; Павле З. Машковић; Јелена Д. Младеновић;  

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: 
Студенти треба да се оспособе да разумеју значај заштите животине и радне средине и да се упознају са 
облицима загађења и њиховим утицајима наживи свет и да схвате механизме заштите животине средине 

и стекну основна знања изи области управљања заштитом животне средине у индустрији производње 
хране.  

Исход предмета:  
Студент оспособљен да разуме значај заштите животне средине и ефекат загађења на живи свет. 
Студент је оспособљен и да разуме и правилно поступа са опасним штетним супстанцама у складу са 
законском регулативом, у циљу очувања здравља људи и квалитета животне средине. Студент поседује 
знања из области управљања заштитом животне средине у прехрамбеној индустрији.  

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава: 

Увод у заштиту животне средине. Загађење ваздуха, воде и земљишта. Чврсти отпад. Радиоактивно 
загађење. Утицај загађења на животиње, биљке и човека. Опасне и штетне супстанце и њихов утицај на 
здравље људи. Начини деловања токсичних супстанци. Механизми мониторинга у циљу заштите животне 
средине. Биоиндикатори загађења сегмената животне средине. Загађења у погонима прехрамбене 
индустрије. Управљање заштитом животне средине у прехрамбеној индустрији. Законска регулатива.  
Практична настава  

Процена токсичности. Узорковање са угрожених места. Карактеризација опасног отпада. Анализа 

узорака воде. Анализа узорака ваздуха. Анализа узорака тла. Анализа биљног материјала. Анализа 
узорака меса. Анализа узорака млека.  

Литература:  
1. И. Ђекић (2009): Управљање заштитом животне средине у производњи хране. Пољопривредни 

факултет Универзитета у Београду, 2009.  
2. Стандард ISO 14001:2004 Системи управљања заштитом животне средине – захтеви за упутством за 

примену.  
3. Гаћеша, С., Клашња, М. (1994): Технологија воде и отпадних вода. Југословенско удружење пивара.  

4. Петар Пфендт (2009): Хемија животне средине, први део. Завод за уџбенике, Београд.  
5. J.R. Mihelcic, Martin T (1999): Anor and others Fundamentals of environmental engineering. John Wiley, 

ISBN 0-471-24313-2, 1999.  

Број часова  активне наставе: 3+0+2 

Предавања: 
3x15=45  

Вежбе:  
0 

Други облици наставе:  
2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 
0 

Остали 
часови 

Методе извођења наставе 
Теоријска настава: предавања ex catedra 
Практична настава: eксперименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  5 писмени испит  0 

практична настава 10 усмени испит 45 

колоквијум-и 40   

семинар-и 0   

 
 

 

 
 

 
 

 
 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Технологија микробиолошке производње – Technology of Microbiological 
Production 

Шифра предмета: МТ2 

Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Драгутин А. Ђукић; др Лека Г. Мандић, ванредни 
професор; проф. др Мирослав Д. Спасојевић, др Ленка Ј. Рибић-Зеленовић, доцент; др Милош В. 
Николић, доцент; др Радомир В. Стевановић, доцент; 

Асистент/сарадник у настави: Јелена М. Вујић, асистент; Игор Б. Ђуровић; Павле З. Машковић; 
Јелена Д. Младеновић; 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: 
Упознавање студената са системском анализом и синтезом биолошких система, успостављањем и 

функционисањем биотехнолошких система, математичким моделирањем и оптималним технолошким 
пројектовањем. 

Исход предмета:  
Оспособљавање студената да, уз познавање својстава микробног метаболоима, сагледавају 
специфичност класификација биотехнолошких процеса и њихове организације, особености и основне 
врсте сировина и производа, апаратуре за култивисање и успешно математичко моделовање и 
пројектовање оптималних технолошких система.  

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава: 

Микроорганизми као специфични елеменат биотехнолошких система; Процес биосинтезе и његова 
реадитација; Апаратура за култивисање микроорганизама; Основе асептичности процеса микробне 
синтезе; Стварање и сузбијање пене у процесима ферментације; Размена масе и топлоте у процесу 
биосинтезе; Оптимизација процеса ферментације; Процеси добијања препаративних облика производа 
биосинтезе; Математичко моделовање биотехнолошких система; Оптимизтација процеса ферментације; 
Оперативно управљање микробиолошким процесима; Методе и уређаји за експериментална испитивања 
процеса биосинтезе; Системи аутоматског пројетовања и научних истраживања. 
 

Практична настава  

Специфичности синтезе микробне биомасе и основних метаболичких производа; Специфичности избора 
режима стерилизације; Осигурање асептичности процеса микробне синтезе; Размена топлоте и биомасе у 

процесима биосинтезе; Математичко моделовање биолошких система; Оперативно управљање 
микробиолошким процесима. 

Литература:  
1. Ђукић, Д., Јемцев, В.Т. (2003): Микробиолошка биотехнологија. "Дерета" Београд, 503. стр. 
2. Д.А. Ђукић, В.Т. Јемцев, Општа и индустријска микробиологија, Стилос, 2004, 397 стр. 
3. Кантере, В.Н. (1990): Теоретические основи технологии микробиологических производств. Москва, 
Агропромиздат, 271 стр. 

Број часова  активне наставе: 3+0+2 

Предавања: 
3x15=45  

Вежбе:  
0 

Други облици наставе:  
2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 
0 

Остали 
часови 

Методе извођења наставе 

• Интерактивна предавања уз коришћење презентација 
• Експерименталне и рачунске вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  5 писмени испит   

практична настава 10 усмени испит 45 

колоквијум-и 20   

семинар-и 20   

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 



 
 

 

Табела 5.2А Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:   Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Стручна пракса – Professional training 

Шифра предмета: МТП1 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Гордана Аћамовић-Ђоковић, доцент 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 3 

Услов: нема 

Циљ предмета:  
Стицање непосредних знања о функционисању и организацији предузећа и институција која се баве 
пословима из оквира струке за коју се студент оспособљава и могућностима за примену претходно 
стечених знања у пракси.  

Исход предмета:  
Оспособљени студенти за примену претходно стечених теоријских и практичних знања, и решавање 
конкретних инжењерских проблема у оквиру предузећа и институција. Упознати студенти са локацијама, 
делатностима, начином пословања, начином управљања и улогом инжењера у поменутим процесима.  

Садржај стручне праксе: 
Договара се за сваког студента индивидуално, у зависности од његових знања, вештина, обичаја и 
специјалности, у договору са руководством предузећа или институције у којој обавља стручну праксу, а 

у складу са потребама струке.  

Број часова  активне наставе 

Предавања: 

0 

Вежбе: 
0 

Други облици наставе: 

0 

Студијски истраживачки рад: 

 
 

Остали 
часови 
3X15=45 

Методе извођења наставе – у договору са руководством фирме или институције 
• Консултације 
• Писање дневника стручне праксе (технолошка документација производног процеса) 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Потпис наставника који води стручну праксу и потпис одговорног или овлашћеног лица 
предузећа/институције, при овери дневника праксе студента сведоче о успешно обављеној стручној 
пракси.  

  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Студијски истраживачки рад – Research Study 

Шифра предмета: МДТ1 

Наставник (Име, средње слово, презиме): наставници студијског програма 

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 12 

Услов: Нема  

Циљ предмета:  
Примена основних, теоријско методолошких, научно-стручних и стручно-апликативних знања и метода на 
решавању конкретних проблема у оквиру изабране области истраживања. У оквиру студијског истраживачког 
рада студент изучава проблем, његову структуру и сложеност и на основу спроведених анализа изводи 

закључке о могућим начинима његовог решавања. Проучавајући литературу студент се упознаје са најновијим 
сазнањима из области истраживања, методама које могу да се примене за решавање сличних проблема. 
Исход предмета:  
Оспособљеност студената за укључивање у научно-истраживачки рад, анализу и обраду добијених резултат 
истраживања, писање и саопштавање семинарских радова, научних и стручних радова и израду дипломског 

рада. 
Садржај предмета:  

Студијски истраживачки рад  
Претрага литературе, планирање и извођење експеримената и истраживања из области прехрамбене 
технологије.  
Литература:  
 Стручна и научна литература из области студијског програма. 
Број часова  активне наставе:  

Предавања: 0 Вежбе:  
0 

Други облици 
наставе: 
 

Студијски истраживачки рад: 
 
20 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе 
Током реализације овог дела дипломског рада, ментор у договору са студентом врши избор теме 
истраживања, даје потребна објашњења у циљу лакшег разумевања материје; даје упутства студенту у вези 
претраживања, анализе и обраде стручне и научне литературе и резултата истраживања у циљу квалитетне 
припреме за израду и одбрану завршног рада. 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

  
 



 
 

 

Tабела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Дипломски рад – Final paper 

Шифра предмета: МДТ2 

Наставник (Име, средње слово, презиме): ментор рада  

Статус предмета: обавезни предмет 

Број ЕСПБ: 15 

Услов: Положени сви предмети са студијског програма 

Циљ предмета:  
Примена основних, теоријско-методолошких и научно-стручних и стручно-апликативних знања и метода 
на решавању конкретних проблема дате области. У оквиру одабране области, студент изучава проблем, 
његову структуру и сложеност и на основу спроведених анализа изводи закључке о могућим начинима 

његовог решавања. Проучавајући литературу, студент се упознаје са научним методама за решавање 
проблема и инжењерском праксом у њиховом решавању. Циљ рада је стицање неопходних искустава у 
решавању комплексних проблема и задатака, и препознавање могућности за примену стечених знања у 

пракси.  

Исход предмета:  

Стечени знање и вештине, на основу којих је студент оспособљен за реализацију и одбрану завршног 
рада. Студент се оспособљава да самостално примењује стечена знања из области прехрамбене 
технологије. Ниво стеченог знања из проучаваних области му омогућава да правилно размишља и 
самостално закључује. Може самостално да изврши неопходне анализе, идентификује проблеме и даје 
предлоге евентуалних решења. Ниво знања проширује пратећи актуелну литературу.  

Садржај предмета: 
Теоријска настава: изучавање одабраних поглавља из студијског програма везаних за тему завршног 
рада.  
Практичан рад: експериментални рад, обрада резултата и дискусија, са извођењем закључака.  

Формира се појединачно, у складу са потребама израде конкретног завршног рада, зависно од 
разматране области и саме структуре рада. Након обављеног истраживања студент припрема завршни 
рад који најчешће садржи следећа поглавља: Увод – теоријски део и преглед литературе, Материјал и 
метод рада – експериментални део, Резултати рада са дискусијом, Закључак и Литературу која је 
коришћена при изради рада. 

Литература: 
Стручна и научна литература из области студијског програма.  

Методе извођења наставе: 
Ментор завршног рада саставља задатак предлаже тему, врши одабир поглавља која се изучавају на 
теоријској настави, појашњава материју, отклања нејасноће и у сарадњи и консултацијама са студентом 
задатак доставља га студенту. Ментор у договору са студентом, и у циљу боље припреме и одбране рада 

инструира студента о најквалитетнијим начинима за прикупљање, анализу и обраду података добијених 
из литературе. Студент је обавезан да завршно стручни рад састави у оквиру задате теме која је 
дефинисана задатком. Студент може пријавити завршно стручни рад за проблематику којом се баве 
предмети који припадају теоријско методолошким, научно – стручним предметима и стручно 
апликативним предметима. 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Структура, састав и постморталне промене животињског ткива – Structure, 
Composition and Postmortal Changes of Animal Tissues 

Шифра предмета: МИТ1 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Радојица Д. Ђоковић, ванредни професор 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема  

Циљ предмета:  
Упознавање студената са специфичним знањима из области структуре (хистологија ), хемијског састава 
и постморталних промена животињских ткива  

Студенти треба да стекну детаљна знања из хистологије животињског организма, затим о хемијском 
саставу животињских ткива, као и о постморталним променама скелетних мишића и зрењу меса. 
Основни циљ предмета је да студенти стекну неопходна специфична знања из области технологије меса 

као предуслов за успешно савлађивање наставних програма из дипломских академских студија - 
прехрамбемна технологија (технологија анималних производа). 

Исход предмета:  
Студенти требају да овладају следећим знањима: 
• ултра-структура мишићног, везивних, нервног ткива и епителног ткива 
• детаљним хемијским саставом меса и  
• постморталним променама скелетних мишића, као неопходним предусловима за правилно схватање  

конзервације меса. 

Садржај предмета:  
 

Теоријска настава:  

Структура мишићног ткива; Структура везивних ткива; Структура нервног ткива; Структура епителног 
ткива; Хистологија унутрашњих органа и крви. Хемијски састав меса: вода, протеини (протеини 
саркоплазме, протеини миофибрила, протеини везивног ткива) масти, угљени хидрати и минералне 
материје. Хранљива вредност меса. Енергетска вредност меса. Биолошка вредност меса. Постморталне 
промене скелетних мишића: извори енергије у мишићу, последице искрварења, постмортална 
гликолиза, постмортални ригор, утицај стреса на постморталне промене, зрење меса. 
 

Практична настава:  

Претраживање, обрада, анализа и дускусија достигнућа теоријских сазнања у савременој научној 
литератури, као и актуелних достигнућа у пракси.  

Литература:  
1. Пантић Владимир: Хистологија, прво издање, Ветеринарски факултет- Београд, ИШРО „Привредно 

финансијски водич“, 1981.  

2. Вуковић, Илија К.: Основе технологије меса, 3. издање, Ветеринарска комора Србије, Београд, 
Научна КМД, ISBN 86-82301-62-8;  COBISS.SR-ID 135956748, 2006.  

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 

2x15=30  

Вежбе:  

0 

Други облици 

наставе: 2x15=30 
 

Студијски истраживачки рад: 

0 
 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе 
• Интерактивна настава 
• Два (2) семинарска рада 

• Практична настава 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  20 писмени испит   

практична настава  усмени испит 50 

колоквијум-и    

семинар-и 30   

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:   Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Наука и технологија производње меса – Meat Production Science and 
Technology 

Шифра предмета: МИТ2 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Владимир С. Курћубић, доцент 

Статус предмета:  изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета:  
Стицање мултидисциплинарних знања из ветеринарских, прехрамбених, технолошких и техничких 
дисциплина, које обједињује модерна технологија меса, за ефикасно и ефективно обављање производног 

процеса у кланицама и индустрији меса.  

Исход предмета:  
Стечена знања подразумевају оспособљеност за примену најважнијих принципа добијања, конзервисања 
и прераде меса, тако да представљају основу за обављање организације и контроле производног 
процеса. Исход подразумева и ефикасно учење, критичко мишљење и тимски рад.  

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава: 

Хемијски састав и грађа мишића и мишићног влакна. Ултраструктура мишићног влакна. Хемијска својства 
миофибриларних, везивноткивних и саркоплазматских беланчевина. Вода у месу – везана, 
имобилизирана и слободна. Остали хемијски састојци. Разградња АТП, путеви ресинтезе. Гликолиза у 
мишићима свиња и говеда. Хемизам развитка ригора мортис. Ток развитка и физичке промене мишића. 

Промена pH у мишићима говеда и свиња. Промена способности везивања воде. Фактори који утичу на 
боју меса. Промена боје меса пост мортем. Зрење меса - промене и значај за квалитет меса (изглед, 
мекоћа, укус, мирис). Настанак и својства меса измењеног квалитета. Мере за сузбијање појаве меса 
измењеног квалитета. Поступак са животињама у току транспорта и смештаја у депоу кланице. Утицај 
начина извођења операција клања, пре и постморталних фактора на квалитет меса. Различите методе 
хлађења – утицај на квалитет меса. ''Cold shortening''. Мере за спречавање тврдоће меса од хлађења. 
Поступци хлађења у зависности од концепције производње меса. Макро и микроконфекција. Паковање 
меса у контролисаној атмосфери заштитних гасова - утицај на квалитет меса. Управљање 

микробиолошким, хемијским и физичким хазардима у производњи меса. 
  
Практична настава:  

Претраживање, обрада, анализа и дускусија достигнућа теоријских сазнања у савременој научној 
литератури, као и актуелних достигнућа у пракси производње, имплементације HACCP система. 

Литература:  
1. Вуковић, Илија К.: Основе технологије меса, 3. издање, Ветеринарска комора Србије, Београд, 

Научна КМД, ISBN 86-82301-62-8;  COBISS.SR-ID 135956748, 2006.  

2. Р. Реде. Љ. Петровић: Технологија меса и наука о месу, Технолошки факултет Нови Сад, 1997. 
3. R. A. Lawrie: Lawrie's Meat Science, Woodhead Publishing Limited, Cambridge, England, 1979. 

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 

2x15=30 

Вежбе: 

0 

Други облици наставе: 

2 

Студијски истраживачки рад: 

 

Остали 

часови 
0 

Методе извођења наставе:  

• Интерактивна предавања уз коришћење видео презентацијa, консултације индивидуалне или групне.  
• Експерименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  писмени испит  

практична настава 10 усмени испит 50 

колоквијум-и 10   

семинар-и 30   

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 



 
 

 

 Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Виши курс технологије млека – Advanced Course in Milk Technology 

Шифра предмета: МИТ3 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Владимир С. Курћубић, доцент; др Милун Д. Петровић, 
доцент; 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: 
Упознавање студената са савременим научним и практичним достигнућима из области производње 
крављег, овчијег и козијег млека и производа од млека у оквиру агроиндустријског комплекса у циљу 

добијања хемијски, хигијенски и микробиолшки квалитетног млека и прерађевина од млека. 
Завршетком дипломских академских студија образују се стручњаци способни да применом најновијих 
техничко-технолошких достигнућа обезбеде производњу високо квалитетног сировог млека и млечних 

прерађевина.  

Исход предмета:  

Формирање специјализованих стручњака, оспособљених за увођење иновација, усавршавање и 
осавремењавање појединих оперaција и процеса у области технологије производње и прераде млека.  

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава: 

Пробиотици и пребиотици у савременој технологији ферментисаних млечних производа. Савремене 
технике производње ферментисаних млечних напитака. Нутритивна вредност и здравствени значај 

примене ферментисаних млечних производа. Врсте и улога протеолитичких ензима у процесу 
коагулације млека. Врсте и улога стартера у технологији сирева. Операције и биохемијски процеси током 
обраде груша. Технике сољења сира и улога соли у биохемијским трансформацијама. Зрење сира. Арома 
сира. Фактори који утичу на квалитет сира. Стерилизација млека UHT третманом: уређаји и технолошке 
линије. Нутритивна и технолошка вредност споредних производа индустрије млека (сурутка, обрано 
млеко, млаћеница, пермеат). Особине и примена споредних производа индустрије млека.  
 

Практична настава  

Претраживање, обрада, анализа и дискусија достигнућа у савременој научно-стручној литератури из 
области технологије производње и прераде млека. 
Литература:  
1. Гутић М., Петровић Д.М., Технологија прераде млека. Агрономски факултет, Чачак, 2002.  
2. Остојић М., Производња млека – познавање и обрада млека, Пољопривредни факултет, Београд-

Земун, 2007.  

3. Вујичић И., Млекарство, Пољопривредни факултет, Нови Сад, 1985.  

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања:  

2x15=30 

Вежбе:  

0 

Други облици наставе:  

2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 

 

Остали 
часови 

Методе извођења наставе 

• Интерактивна настава са консултацијама. 
• Експерименталне вежбе 
• Израда семинарских радова. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  10 писмени испит   

практична настава 10 усмени испит 50 

колоквијум-и    

семинар-и 30   

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 



 
 

 

 Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Mикробиологија прехрамбених производа – Microbiology of Foodstuffs  

Шифра предмета: МИТ4 

Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Драгутин А. Ђукић; др Лека Г. Мандић, ванредни 
професор; 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: 
Упознавање студената са микробиологијом различитих производа биљног и животињског порекла. 

Исход предмета:  
Оспособљавање студената за самосталан рад у области микробиолошке контроле различитих 
прехрамбених производа, па самим тим и сагледавање улоге корисних микроорганизама који учествују у 
„стварању“ тих производа и штетних који кваре те производе. 

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава: 

Општа микробиологија: Морфологија и класификација микроорганизама; Размена материја код 
микроорганизама; Култивисање и раст микроорганизама; Екологија микроорганизама; Најважнији 
биохемијски процеси који се користе у прехрамбеној производни 
Специјална микробиологија: Основе микробиолошке и санитарно-хигијенске контроле у прехрамбеној 
индустрији; Микробиологија квасне производње; Микробиологија производње хлеба; Микробиологија 
производње макарона; Микробиологија кондиторске производње; Микробиологија производње слатких 

производа; Микробиологија производње пива; Микробиологија производње безалкохолних напитака и 
кваса; Микробиологија консервирања; микробиологија производње масти. 
 

Практична настава  

Утицај еколошких фактора на раст корисне и патогене микрофлоре. Микробиолошка и санитарно-
хигијенска контрола погона прехрамбене индустрије. Микробиологија производње различитих 
прехрамбених производа. Микробиологија конзервирања. 

Литература:  
1. Ђукић, Д., Јемцев, В.Т. (2003): Микробиолошка биотехнологија. "Дерета" Београд, 503. стр. 
2. Д.А. Ђукић, В.Т. Јемцев, Општа и индустријска микробиологија, Стилос, 2004, 397 стр. 
3. Кантере, В.Н. (1990): Теоретические основи технологии микробиологических производств. Москва, 

Агропромиздат, 271 стр. 
4. Вербина, Н.М., Каптарева, Ју. В. (1988): Микробиологија пишћевих производств. Москва, 

Агропромиздат, 256 стр.  
Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања:  
2x15=30 

Вежбе:  
0 

Други облици наставе:  
2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 
0 

Остали 

часови 

Методе извођења наставе 
• Интерактивна предавања уз коришћење презентација 

• Експерименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  5 писмени испит   

практична настава 10 усмени испит 45 

колоквијум-и 20   

семинар-и 20   

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Санитарна микробиологија – Sanitary Microbiology 

Шифра предмета: МИТ5 

Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Драгутин А. Ђукић; др Лека Г. Мандић, ванредни 
професор; 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: 
Упознавање студената са микрофлором која утиче на квалитет сировина и прехрамбених производа, као 
и са узроцима њиховог кварења, тровањима храном и мерама за спречавање тих појава.  

Исход предмета:  
Оспособљавање студената за сагледавање значаја микроорганизама у опредељивању квалитета 
сировина и прехрамбених производа, као и личне радне и производне хигијене и заштиту животне 
средине. 

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава: 

Морфологија микроорганизама; Физиологија микроорганизама; Утицај спољашње средине на 
микроорганизме; Ширење микроорганизама у природи; Микрофлора сировина која се користи за 
производњу производа биљног и животињског порекла; Микробиологија производа биљног и 
животињског порекла оболевања од хране; Радна, лична и производна хигијена и здравствена заштита. 
Сврсисходна исхрана; Начини борбе са преносиоцима инфекција; Санитарно-хигијенски режим и 

контрола производње производа биљног и животињског порекла; Контрола санитарног стања предузећа 
прехрамбене индустрије. Заштита околне средине. 
 

Практична настава  

Санитарно бактериолошко испитивање млека и млечних производа; Санитарно бактериолошко 
испитивање ваздуха; Санитарно бактериолошко испитивање воде; Санитарно бактериолошко 
испитивање руку и одеће радника, инвентара и уређаја. 

Литература:  
1. Д.А. Ђукић, В.М. Ристановић, Хемија и микробиологија вода, Стилос, Нови Сад, 2005, 447 стр. 
2. Јемцев, В.Т.,  Ђукић, Д. (2000): Микробиологија. Војноиздавачки завод-Београд, 759 стр. 
3. Ђукић Д., Милошевић Г.С., Шкрињар М. (2008): Аеромикробиологија, Будућност, Н. Сад, 188 стр. 

4. Мармузова Л. В. (2008): Основи микробиологии, санитарии и гигиени в пишћевој промишлености. 

Мосва, Издатељкиј центар Академиа, 201 стр. 

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања:  

2x15=30 

Вежбе:  

0 

Други облици наставе:  

2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 

 

Остали 
часови 

Методе извођења наставе 
• Интерактивна предавања уз коришћење презентација 
• Експерименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  5 писмени испит   

практична настава 10 усмени испит 45 

колоквијум-и 20   

семинар-и 20   

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 



 
 

 

 Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Виши курс технологије хлађења и смрзавања прехрамбених производа – 
Advanced Course in Rerfigeration and Freezing Technology 

Шифра предмета: МИТ6 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Томислав Љ. Тришовић, доцент 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема  

Циљ предмета:  
Упознавање студената са специфичним знањима из области технолошких процеса хлађења и смрзавања 
прехрамбених производа. Упознавање са конструкцијама уређаја за хлађење, типовима основних и 

помоћних елемената расхладне инсталације као и аутоматизација, мерење и регулација процеса рада 
хладњача. 
Исход предмета:  
Студент би требало да овлада знањима из области планирања, надзора, експлоатације и одржавања уређаја за 
хлађење и смрзавање прехрамбених производа. Програм обезбеђује практична знања неопходна за рад у области  
расхладних уређаја, која омогућују његово брже и лакше уклапање на решавању појединих проблема у пракси. 
Програм вежби (самостални семинарски рад, показне лабораторијске вежбе) се заснивају на имплементацији 
одређених практичних знања стечених на предавању кроз решавање посебних примера. 

Садржај предмета:  
 

Теоријска настава: У оквиру предмета се изучавају процеси и опрема постројења за хлађење – смрзавање. 

Изучавају се термодинамички циклуси и индустријске компоненте расхладне инсталације. Типови и конструкције 
компресора, конструкције испаривача, конструкције кондензатора, типови пригушних вентила. Помоћни 
апарати, арматуре и цевоводи расхладних уређаја. Аутоматизација расхладних уређаја. Аутоматизација 
и контрола процеса расхлађивања и смрзавања. Мерни уређаји за одржавање параметара процеса у 
комаорама. Принцип рада термопумпи. Кинетика смрзавања и утврђивање промена које настају у току 

смрзавања прехрамбених производа. 
 

Практична настава: 

Експерименталне вежбе (аутоматско мерење и  одржавање задатих параметара у комори, мониторинг и 
даљински надзор рада постројења)   

Литература:  
1. Сава Вујић: Расхладни уређаји, Машински факултет- Београд, Завод за графичку технику, 1997.  

2. Миодраг Јанковић: Технологија хлађења, Пољопривредни факултет – Београд, Униторг, 2002,  
3. Шамшаловић С.: Технологија хлађења и смрзавања хране. СМЕИТС, 1994. 

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 

2x15=30  

Вежбе:  

0 

Други облици 

наставе: 2x15=30 
 

Студијски истраживачки рад: 

0 
 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе 
• Интерактивна настава 
• Један (1) семинарски рад 

• Практична настава – експерименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  10 писмени испит   

практична настава  усмени испит 50 

колоквијум-и    

семинар-и 40   

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 



 
 

 

  Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:   Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Виши курс технологије прераде жита и брашна – Advanced Course in Grain 

and Flour Processing 

Шифра предмета: МИТ7 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Мирча В. Балан, доцент 

Сарадник у настави: Мирјана Н. Поледица 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: Упознавање са обрадом пшенице, складиштењем и прерадом. Упознавање са 
производњом брашна од тврдих и меких пшеница. Нова технолошка решења у производњи брашна са 
акцентом на упознавање са начинима производње наменских брашна. Упознавање са контролом 
квалитета сировина, начинима припреме и контроле складишта, контролом самог процеса производње и 

готових производа.  

Исход предмета:  
Упознавање са новим технолошким решењима у преради и припреми специјалних типова брашна, тако 
да студенти буду оспособљени да практично решавају проблеме, организују и контролишу производњу.  

Садржај предмета:   
 

Теоријска настава:  
• Упознавање са квалитетом меких и тврдих пшеница.  
• Дефинисање потребних додатака у односу на квалитет сировине, ради добијања траженог 

квалитета финалног производа.  
• Технолошка решења за производњу брашна од тврдих и меких пшеница.  
• Начини и места додавања побољшивача у смислу корекције квалитета улазних сировина.  
• Припрема и прорачун за добијање специјалних типова брашна.  
• Начини паковања и услови лагеровања готових производа.  

• Упознавање са припремом докумената који прате финални производ, у складу са новим Законом о 
храни.  

 

Практична настава:  

Добијање различитих типова брашна, анализа међупроизвода, анализа готових производа. 

Литература: 
1. J.Трајковић, M. Шилер, Ј. Барас, Анализа животних намирница, Научна књига, Београд, 1983. 
2. М. Жежељ, Технологија прераде жита и брашна – познавање, прерада и чување жита, Технолошки 

факултет – Завод за технологију жита и брашна, Нови Сад, 1995.  

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 
2x15=30 

Вежбе: 
0 

Други облици наставе: 
2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 
 
 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе: 
Интерактивна настава, видео презентације 

Лабораторијске и рачунске вежбе.  

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит  

практична настава  усмени испт 45 

колоквијум-и 25   

семинар-и 25   

 
 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:    Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Виши курс технологије кондиторских производа – Advanced Course in 
Confectionery Technology 

Шифра предмета: МИТ8 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Мирча В. Балан, доцент 
Сарадник у настави: Мирјана Н. Поледица 

Статус предмета:  изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: Стицање знања о могућности коришћења нових сировина и њиховoj употреби у 
савременој производњи. Нова технолошка решења у производњи кондиторских производа. Упознавање 

са одговарајућим методама праћења контроле процеса производње и готових производа.   

Исход предмета:  Студент ће стећи знања о коришћењу нових сировина, новим технолошким 
решењима у производњи кондитроских производа, као и о новим методама контроле.  

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава:  
• Нове сировине у производњи кондиторских производа. 
• Начин припреме, паковања, складиштења и транспорта.  
• Технолошка решења у производњи бисквита, бонбонских производа, чоколадне масе, обликовања и 

формирања готовог производа, паковања и складиштења.  
• Припрема документације у делу квалитета.  
 

Практична настава 

Анализа сировина за производњу чоколаде, готових чоколадних производа, како крема, и других какао 
производа и индустријске вежбе. 

Литература: 
1. Гавриловић, М., Технологија кондиторских производа, Универзитет у Новом Саду, Технолошки 

факултет 2000.  
2. Гавриловић, М., Јовановић О., Практикум за вежбе из предмета технологија кондиторских 

производа, Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет, 1974. 

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 
2x15=30 

Вежбе: 
0 

Други облици наставе: 
2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 
 

Остали 
часови 

Методе извођења наставе: 
Интерактивна предавања уз коришћење видео презентације, уз активно учешће студената. 
Индивидуалне консултације везане за проблеме настале у теоријској настави.  
Експериметалне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе Поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања   писмени испит  

практична настава  усмени испт 50 

колоквијум-и 25   

семинар-и 25   

  

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 
 



 
 

 

  Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Виши  курс технологије уља и масти – Advanced Course in Oil and Fat 
Technology   

Шифра предмета: МИТ9 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Љиљана Гајић Крстајић, доцент 
Сарадник у настави: Мирјана Н. Поледица 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов:  Нема 

Циљ предмета:  
Студенти треба да стекну знање потребно за разумевање специфичних технолошких процеса у 

прехрамбеној индустрији добијања и прераде масти и уља. Треба да им се омогући да савладају 
поступке издвајања и рафинације уља, поступке и процесе којима се модификују особине уља и масти 
да би им се повећала употребна вредност, као и да науче да прате производњу  уз контролу квалитета 

добијених производа  

Исход предмета:  

После успешно савладаног  градива студенти могу активно да прате било који технолошки поступак 
који се спроводи у индустрији добијања и прераде уља и масти, да уоче проблеме, анализирају их и 
предложе могуће правце за њихово решавање. 

Садржај предмета:  
 

Теоријска настава: 
важни појмови из структуре и карактеристика уља и масти ; принципи складиштења и припреме 

уљарица од значаја за њихову даљу прераду;  поступци издвајања уља са посебним акцентом на 
савремене поступке рафинације као што је мембранска и екстракција надкритичним гасовима; поступци 

који се примењују за модификацију уља и масти у циљу добијања уља бољих биолошких и нутритивних 
својстава, пре свега у погледу садржаја есенцијалних масних киселина, токоферола и других природних 
антиоксиданса; 

праћење процеса производње преко карактеристичних параметара и контрола квалитета прозвода; 
законска регулатива; производња специфичних врста уља - маслиново уље; производња биодизела.  

 
Практична настава:  

Одабрани практични примери се анализирају у циљу повезивања теоријских знања са практичним 
проблемима. Студенти самостално израђују семинарски рад и практични задатак. 

Литература:  
1. M.Paц, Уља и масти, ед.Пословно удружење произвођача биљних уља, Београд,1964 
2. Д.Сверн, Индустријски производи уља и масти по Бејлију, Накладни завод, Знање, Загреб, 1972 
3. Б.Оштрић Матијашевић, Ј. Турлуков, Технологија уља и масти, Универзитет у Новом Саду, 
Технолошки факултет, Нови Сад 1980. 
4. Е. Димић, Јован Турлуков, Контрила квалитета у технологији јестивих уља, Технолошки факултет, 

Нови Сад 2000. 

5. Ксенија Пићурић-Јовановић, Мирјана Миловановић, Аутооксидација липида и природни 
антиоксиданси флоре Србије, Универзитет у Београду, Земун 2005. 

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 

2x15=30  

Вежбе:  

0 

Други облици 

наставе: 2x15=30 
 

Студијски истраживачки рад: 

 
0 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе 
• Интерактивна настава 
• Семинарски радови из једног или више поглавља 

• Експериметалне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  20 писмени испит   

практична настава  усмени испит 50 

колоквијум-и    

семинар-и 30   

 

 
 

 
 

 
 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Виши курс технологије алкохолних пића – Advanced Course in Alchoholic 
Beverage Technology 

Шифра предмета: МИТ10 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Недељко T. Манојловић, доцент 
Сарадник у настави: Јелена С. Ковачић 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема  

Циљ предмета: Омогућити студентима да прошире знања и вештине која су стекла на основном курсу 
из области технологије алкохолних пића и пива, односно да детаљније упознају хемијски састав 

сировина за добијање алкохолних пића,  укључујући и вино. Студентима ће такође бити омогућено да се 
упознају са специјаним винима и специфичним јаким алкохолним пићима и њиховој технолошкој 
производњи. Такође ће се омогућити студентима да науче прорачуне у производњи алкохолних пића, а 

посебно о примени инструменталних (хроматографских и спектроскопских метода) у технолошком 
процесу производње и контроле квалитета алкохолних пића. 

Исход предмета:  
Студенти требају да овладају следећим знањима: 
• Нека специјална алкохолних пића и њихова производња по посебним поступцима 
• Ароме за алкохолна пића 
• Ликери, воћна алкохолна пића и мешана алкохолна пића 
• Специјала вина и њихова производња 
• Прорачуни у техолошким процесима добијања алкохолних пића 

• Примена Инструменталних метода (GH-MS, HPLC, UV.VIS, IR, NMR, MS) у контроли квалитета 
алкохолних пића и пива 

Садржај предмета:  
 

Теоријска настава: 

Специјална алкохолних пића. Технолошки поступак добијања ликера. Формирање ликерске масе. Воћна 

алкохолна пића. Специјана вина и њихово добијање. Коктели. Прорачуни у техолошким процесима 
добијања алкохолних пића. Примена Инструменталних метода у анализи производа од воћа и поврћа. 
Гасна хроматографија-масена спектрометрија (GH-MS). Високоефикасна течна хроматографија (HPLC). 
UV/VIS спектрофотометријска анализа. IR спектрофотометријска анализа. NMR спектроскопија. Масена 
спектрометрија (MS). 
 

Практична настава: 

Припрема сировина и производа за анализу инструменталним методама. Снимање на HPLC и анализа 
алкохолних пића. Снимање и анализа алкохолних пића помоћу УВ-ВИС и ИР спектрометара. Одређивање 
алкохола инструменталним методама. Снимање и анализа узорака на ГХ-МС.  

Литература:   
1. Производња јаких алкохолних пића, Р.Лучић, Нолит, Београд, 1986.   
2. Технологија вина, В. Радовановић, Грађевинска књига, Београд, 1970.    
3. Технологија пива, Пословна заједница индустрије пива и слада Југославије, Ш.Махмуд, 1979.       
4. Boulton R.B. et al.. Principles and Practices of Wine making, New Zork, Champan and Hall, 1994.    

5. Н. Манојловић, Збирка задатака и спектралних проблема из фармацеутске анализе и спектроскопије, 
Медицински факултет, Крагујевац, 2008 

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 
2x15=30  

Вежбе:  
0 

Други облици 
наставе: 2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 
 
 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе 
• Интерактивна настава 
• Семинарски рад 

• Експерименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања   писмени испит   

практична настава  усмени испит 50 

колоквијум-и 35   

семинар-и 15   

 

 
 

 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Виши курс технологије прераде воћа и поврћа – Advanced Course in Fruit and 
Vegetable Technology Processing 

Шифра предмета: МИТ11 

Наставник  Име, средње слово, презиме): др Недељко Т. Манојловић, доцент 
Сарадник у настави: Јелена С. Ковачић 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема  

Циљ предмета:  
Омогућити студентима да прошире знања и вештине која су стекла на основном курсу из предмета 

технологије прераде воћа и поврћа, односно да детаљније упознају хемијски састав сировина за 
производњу производа од воћа и поврћа, укључујући и безалкохолна пића. Студентима ће такође бити 
омогућено да се упознају са пчелињим производима, производима од печурака, пектинским 

препаратима, минералним водама, као и хемијским и инструменталним методама за контролу квалитета 
неких специфичних производа до воћа и поврћа, укључујући и вештачка средства за бојење и 
заслађивање.  

Исход предмета:  
Студенти требају да овладају следећим знањима: 
• Неке специфичне врсте производа од воћа и поврћа, безалкохолних пића и њихова производња 
• Хемијски састав, добијање и анализа пчелињих производа 
• производи од печурака; пектолитички препарати и њихов значај. 
• Минералне воде; вештачка средства за бојење и заслађивање. 

• Примена Инструменталних метода (GH-MS, HPLC, UV.VIS, IR, NMR, MS) у контроли квалитета 
производа од воћа и поврћа  

Садржај предмета:  
 

Теоријска настава:  

Специфичне врсте производа од воћа и поврћа, безалкохолних пића и њихова производња. Хемијски 
састав, добијање и анализа пчелињих производа (мед, прополис, полен, матични млеч). Производи од 
печурака; пектолитички препарати, њихова производња, значај и примена у технологији прераде воћа 

и поврћа. Минералне воде. Добијање, хемијски састав, газирање и производња минералних вода са 
аромама.  Вештачка средства за бојење и заслађивање. Примена Инструменталних метода у анализи 
производа од воћа и поврћа. Гасна хроматографија-масена спектрометрија (GH-MS). Високоефикасна 
течна хроматографија (HPLC). UV/VIS спектрофотометријска анализа. IR спектрофотометријска анализа. 
NMR спектроскопија. Масена спектрометрија (MS). 
 

Практична настава: 

Припрема сировина и производа за анализу инструменталним методама. Снимање на HPLC производа од 
воћа и поврћа. Снимање и анализа производа од воћа и поврћа помоћу УВ-ВИС и ИР спектрометара. 
Снимање и анализа узорака на ГХ-МС.  
Литература:  
1. Г. Никетић-Алексић: Технологија воћа и поврћа, Технолоши факултет, Земун, 1994. 
2. С. Милосављевић: Структурне инструменталне методе, Хемијски факултет, Београд, 1994 
3. Н.Манојловић, Збирка задатака и спектралних проблема из фармацеутске анализе и 

спектроскопије, Медицински факултет, Крагујевац, 2008 

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 
2x15=30  

Вежбе:  
0 

Други облици 
наставе: 2x15=30 

Студијски истраживачки рад: 
 

 

Остали 

часови 
0 

Методе извођења наставе 

• Интерактивна настава 
• Два (2) семинарска рада 

• Експерименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања   писмени испит   

практична настава  усмени испит 50 

колоквијум-и 35   

семинар-и 15   

 

 
 

 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Феномени преноса – Transport Phenomena 

Шифра предмета: МИТ12 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Милош В. Николић, доцент, др Радомир В. Стевановић, доцент 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема  

Циљ предмета:  
1. Циљ предмета је да студент овлада са феноменима преноса количине кретања, топлоте и масе, билансима 

количине кретања, енергије и масе и аналогијама између ова три феномена преноса. 
2. Стекне основу за разумевање и моделовање операција и процеса преноса масе, топлоте и количине 

кретања у прехрамбеној и биохемијској технологији. 
3.  Стекне основу за пројектовање уређаја и апарата у прехрамбеној и биохемијској технологији.  

Исход предмета:  
Студент стиче фундаментална знања из феномена преноса количине, као основе за критичко размишљање и 
анализу. Студент се оспособљава да математички моделује основне феномене, да их повезује и врши 

прорачуне, те да ова знања и основне инжењерске принципе примењује у конкретним случајевима у области 
прехрамбене и био технологије. 

Садржај предмета:  
ПРЕНОС КОЛИЧИНЕ КРЕТАЊА. Флукс количине кретања. Закон о очувању масе и енергије. Ламинарно и турбулентно 

струјање. Транспорт флуида. ГРАНИЧНИ СЛОЈ. Појам граничног слоја. Формирање граничног слоја. Универзални профил 

брзина. НЕЊУТНОВСКИ ФЛУИДИ. Реолошке особине прехрамбених производа. Реолошки модели.  ОПСТРУЈАВАЊЕ ОКО 
ОБЈЕКАТА. Релативно кретање флуида и честице. Опструјавање сфере. Цилиндар и диск. Сферичност и еквивалентни 

пречник. Слободно таложење.  РАСПОДЕЛА ВРЕМЕНА ЗАДРЖАВАЊА У ПРОЦЕСНИМ УРЕЂАЈИМА. Клипно струјање. Идеално 
мешање. Реални модели струјања флуида. ПРЕНОС ТОПЛОТЕ У ПРЕХРАМБЕНОЈ И БИО ТЕХНОЛОГИЈИ. Кондукција. Конвекција 

(принудна и природна). Зрачење. Комбиновани пренос топлоте. Пролаз топлоте. КОНДУКЦИЈА. Диференцијална једначина 
кондукције. Кондукција кроз раван зид, цилиндар, вишеслојне зидове и цилиндре и у другим геометријама. Нестационарна 

кондукција. Нестационарно хлађење (грејање) чврстих тела. Кондукција у бесконачну средину. 

КОНВЕКЦИЈА. Бездимензионе групе и једначине за пренос топлоте. Ламинарно струјање. Турбулентно струјање. Структура 

граничног слоја при преносу топлоте. Аналогија између преноса количине кретања и топлоте. Теорија филма. Природна 
конвекција. ПРЕНОС МАСЕ. Увод. Механизми преноса. Основни концепти (састав, брзина преноса, флукс). МОЛЕКУЛСКА 

ДИФУЗИЈА. Механизам дифузије. Фиков закон. Флукс у покретним и непокретним координатама.  

ДИФЕРЕНЦИЈАЛНА ЈЕДНАЧИНА ПРЕНОСА МАСЕ. Решавање диференцијалне једначине за карактеристичне случајеве. 

Еквимоларна противсрујна дифузија. Дифузија А кроз непокретну компоненту. Дифузија са хетерогеном хемијском реакцијом. 
Дифузија са хомогеном хемијском реакцијом. Хомогена хемијска реакција у затвореном суду. Дифузија у бесконачну средину. 

НЕСТАЦИОНАРНА ДИФУЗИЈА. Нумеричке и графичке методе прорачуна. 

КОНВЕКТИВНИ ПРЕНОС. Коефицијенти преноса масе. Бездимензионе једначине (Шервудов, Прандтлов и Стантонов број). 

Структура граничног слоја. Модел филма. Модел пенетрације. Модел обнављања површине. 
АНАЛОГИЈЕ ИЗМЕЂУ ПРЕНОСА КОЛИЧИНЕ КРЕТАЊА, ТОПЛОТЕ И МАСЕ.  

МЕЂУФАЗНИ ПРЕНОС МАСЕ. Модел два отпора. Модел два филма. Укупни коефицијенти преноса масе. Волуметријски 

коефицијенти преноса масе.СИМУЛТАНИ ПРЕНОС ТОПЛОТЕ И МАСЕ. Дестилација. Сушење. ОДАБРАНИ ПРИМЕРИ ПРЕНОСА 

ТОПЛОТЕ И МАСЕ У ПРЕХРАМБЕНОЈ ТЕХНОЛОГИЈИ.  (Осмотска дехидрација, Лиофилизација).  

Литература: 
1. С. Цвијовић, Н. Бошковић - Враголовић, Феномени преноса - струјање, топлота, дифузија, ТМФ, Београд, 2001.  

2. Д. Симоновић, Д. Вуковић, С. Цвијовић, С. Кончар-Ђурђевић, Технолошке операције I, ТМФ Београд, 1987 

3. С. Цвијовић, С. Кончар-Ђурђевић, Д. Симоновић, Д. Вуковић, Технолошке операције ИИ, ТМФ Београд, 1988. 

Помоћна литература:  
1. Beek, W.J., Muttzall, K.M.K., Transport Phenomena, John Wiley & Sons, New York (1975)  
2. R. Byron Bird, Warren E. Stewart, Edwin N. Lightfoot, Transport Phenomena, Revised 2nd Edition, New York, 2007. 

3. Transport Phenomena in Food Processing, Ed. Jorge Welti-Chanes, Jorge F. Velez-Ruiz, CRC Press 2003  

Број часова  активне наставе: 2+2+0 

Предавања: 
2x15=30  

Вежбе:  
0 

Други облици 
наставе: 2х15=30 

Студијски истраживачки рад: 
 
0 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе 
• Интерактивна настава 
• Рачунске и експерименталне вежбе 

• Три (3) семинарска рада 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  10 писмени испит   

практична настава  усмени испит 30 

колоквијум-и 30   

семинар-и 30   

 
 

 
 



 
 

 

Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master 

Назив предмета:  Складиштење и штеточине складишта – Storaging and storage pests 

Шифра предмета: МИТ13 

Наставник (Име, средње слово, презиме):  др Tомислав Љ. Тришовић, доцент,  др Снежана Т. Tанасковић, 
доцент, др Горан С. Марковић, доцент 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема  

Циљ предмета:  
Да студента особи за: 

1. одржавањем оптималних услова за складиштење различитих облика хране и прерађевина; 

2. утицајем неповољних абиотских фактора на одржавање и појаву штеточина у складишту; 
3. најважнијим штетним врстама глодара и њиховим животним циклусима; 
4. начинима заштите од штетних глодара; 

5. морфологијом, анатомијом, размножавањем и развићем инсеката; 
6. економски најважнијим штетним врстама ускладиштених производа. 
7. методама праћења и сузбијања складишних штетних инсеката. 

Исход предмета:  
Од студента се очекује да покаже познавање одржавања услова у складишту, како би се појава и/или 
умножавање складишних штеточина свело на најмању меру. Такође се очекује да покаже познавање 
биологијa развића и основних мера борбе против штетних врста. На крају курса студент треба да буде 
оспособљен за: утврђивање и елиминисање услова појаве штеточина у складишту,  примену различитих 
метода праћења штеточина и доношење одлуке о времену и начину њиховог сузбијања.  

Садржај предмета:  
Теоријска настава:  

Услови складиштења; Штетни глодари (Rodentitia); Муве меса; Штетни исекти непрехрамбених намирница 
(дуван, дрво, семе), обрађених намирница (житарице, суво, сушено воће и поврће, чај, какао),  
Практична настава:  

Типови оштећења; Детерминација штетних инсеката и глодара; Детерминација штетних инсеката и глодара на 
основу оштећења; Значајне врсте глодара складишних штеточина; Зооциди (инсектициди и родентициди), 
начини примене, фумагицаја и основи токсикологије (каренца, ЛД50, доза, концентрација, ТД, интоксикације и 
прва помоћ). 

Литература:  

1. Јанковић, М. (2002): Технологија хлађења, Пољопривредни факултет Београд. 

2. Танасијевић, Н., Симова-Тошић, Д. (1985): Посебна ентомологија, Пољопривредни факултет , Београд. 1-
658. 

3. Михајловић, Љ. (2008): Шумарска ентомологија, Шумарски факултет, Београд. 1 877. 
4. Виторовић, С., Милошевић, М. (2002): Основи токсикологије са елементима екотоксикологије. Визартис, 

Београд. ISBN 86-83979-00-8.  

Број часова  активне наставе: 2+0+2 

Предавања: 
2x15=30  

Вежбе:  
0 

Други облици 
наставе: 
2x15 = 30 

Студијски истраживачки рад: 
 
0 

Остали 
часови 
0 

Методе извођења наставе 
• Аудиторна настава 
• ДОН 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања  20 писмени испит   

практична настава  усмени испит 30 

колоквијум-и 40   

семинар-и 10   

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 



 
 

 

Табела 5.2 Спецификација  предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Агробизнис менаџмент – Agribusiness Management 

Шифра предмета: МИТ14 

Наставник (Име, средње слово, презиме): др Биљана О. Вељковић, ванредни професор 

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: 
Улога бизнис менаџера је да организује пословни систем тако да добро функционише и заузме своју 
позицију на тржишту али и да истовремено уме да препозна нове изазове у пословању које треба да 
искористи и претвори у позитивне пословне резултате. У циљу што бољег познавања агробизнис система 

који се стално мењају и прилагођавају насталим условима неопходно је изучавати делове, функције 
система и њихове релације. Потребно је разумети и изучавати процес управљања, организовања и 
доношења одлука.  

Исход предмета:  
Знања која ће студенти стећи на предмету Агробизнис менаџмент помоћи ће им да савладају основне 

принципе, методе и технике доброг менаџмента, што касније могу искористити и применити у 
пољопривредној пракси. За ефикасно вођење агробизнис система неопходно је познавање основних 
вештина савременог менаџмента.  

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава 
Системски приступ, појам и класификације агроменаџмента. Агробизнис систем. Системске 

карактеристике агроиндустријског комплекса. Појам и класификација агроменџмента. Макро 
агроменаџмент. Агробизнис менаџмент. Агробизнис менаџер. Нивои управљања руковођења и доношења 
одлука. Методе и стилови руковођења. Четири основне функције менаџмента. Функција и методе 
планирања. Маркетинг план. Планирање и методе за оцену инвестиција. Функција организовања. 
Функција контроле и директне примене донетих одлука. Методе прогнозе. Студије случаја 
агроменаџмента. 
 

Практична настава 
Кроз практичну наставу прати се програм предавања, наводе се конкретне студије случајева и отварају 
активне дискусије студенти  излажу припремљене семинарске радове о одређеној актуелној 
проблематици која је на предавањима обрађена. 

Литература:  
1. Небојша Новковић, Шандор Шомођи: Агроменаџмент, ПКБ Центар за информисање, Нови Сад, 1999. 
2. Небојша Новковић: Планирање и пројектовање, Институт за економику пољопривреде и социологију 

села, Нови Сад, 1996. 

Допунска литература: 
3. James  G. Beierlein, Kenneth C. Scneeberger, Donald D. Osbourn: Principles of Agribusiness Management, 

Waveland Press. Inc., 1995. 

Број часова  активне наставе 2+0+2 

Предавања: 
2x15=30 

Вежбе: 
0 

Други облици наставе: 2x15=30 

Остали 
часови 

Методе извођења наставе 
Предавања, интерактивна настава, дискусије, презентације и израда семинарских радова. Менторски рад. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања 10 писмени испит  

практична настава  усмени испт 50 

колоквијуми 10   

семинарски радови 30   

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 



 
 

 

Табела 5.2 Спецификација  предмета (за дипломске академске студије - master) 
 

Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing 

Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master 

Назив предмета: Хемијске анализе пољопривредних и прехрамбених производа – Chemical 
Analyses of Agricultural Products and Foodstuffs 

Шифра предмета: МИТ15 

Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Мирослав Спасојевић; проф. др Милица Цвијовић, др 
Ленка Рибић-Зеленовић, доцент; др Гордана Аћамовић-Ђоковић, ванредни професор; др Снежана 
Танасковић, доцент; др Љиљана Гајић-Крстајић, доцент; др Мирча Балан, доцент;  

Статус предмета: изборни предмет 

Број ЕСПБ: 6 

Услов: Нема 

Циљ предмета: 

Овладавање основним теоријским и практичним принципима хемијских метода анализа хране. 
Оспособљавање студената за самостално извођење квалитативне и квантитативне анализе различитим 
хемијским и инструменталним методама.  

Исход предмета:  
Студент стиче знања и способност да самостално планира и изводи квалитативне и квантитативне 

анализе хемијским и инструменталним методама са циљем да се одреди садржај различитих супстанци у 
узорцима пољопривредних и прехрамбених производа.  

Садржај предмета: 
 

Теоријска настава 
Примена хемијских оптичких, електроаналитичких и хроматографских метода анализа животних 
намирница. Хемијске методе анализе. Оптичке методе анализе. Електроаналитичке методе анализе. Гасна 

хроматографија. Течна хроматографија.  
Практична настава 
Анализа млека и млечних прерађевина; Анализа меса и месних преађевина; Анализа намирница биљног 
порекла; Хемијска анализа адитива, витамина у животним намирницама.  

Литература:  
1. Олга Виторовић, Радомир Шапер (1999): Аналитичка хемија – теоријски основи, ТМФ, Универзитет у 

Београду, Београд, 1999.  
2. Борислав Вучуровић, Љубинка Рајаковић, Милош Рајаковић (2004): Аналитичка хемија, Грађевинска 

књига, Београд, 2004.  

3. Јовановић М., Вучуровић Б. (1991): Аналитичка хемија: квантитативна хемијска анализа, Београд, 
ТМФ, 1991.  

4. Љ. Рајковић (2003): Аналитичка хемија: квалитативна хемијска анализа: практикум, решени задаци, 
тестови, Технолошко-металуршки факултет, Београд, 2003.  

5. Ј. Мишковић, Т. Аст (1983): Инструменталне методе хемијске анализе, Технолошко-металуршки 
факултет, Београд, 1983.  

6. Момир С. Јовановић, Владислава М. Јовановић (2001): Електроаналитичка хемија, Технолошко-

металуршки факултет, Београд, 2001.   

Број часова  активне наставе 2+0+2 

Предавања: 
2x15=30 

Вежбе: 
0 

Други облици наставе: 2x15=30 

Остали 
часови 

Методе извођења наставе 
Теоријска настава: предавања ex catedra 

Практична настава: eксперименталне вежбе 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 

Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 писмени испит  

практична настава 0 усмени испт 55 

колоквијуми 40   

семинарски радови 0   

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 


