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Универзитет у Београду - ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ 

И З Б О Р Н О М   В Е Ћ У 
 

Предмет: Избор наставника у звање и на радно место – ванредни професор за ужу 
научну област Управљање безбедношћу и квалитетом хране 

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 
25.05.2017. год. (решење бр. 400/8-3/5) образована је Комисија за припрему Извештаја 
за избор наставника у звање и на радно место: ВАНРЕДНОГ ПРОФЕСОРА за ужу 
научну област УПРАВЉАЊЕ БЕЗБЕДНОШЋУ И КВАЛИТЕТОМ ХРАНЕ, у 
саставу: 

1. Др Андреја Рајковић, редовни професор (Универзитет у Београду – 
Пољопривредни факултет; ужа научна област Управљање безбедношћу и 
квалитетом хране), 

2. Др Радомир Радовановић, редовни професор у пензији (Универзитет у Београду 
– Пољопривредни факултет; ужа научна област Управљање безбедношћу и 
квалитетом хране) и 

3. Др Славица Грујић, редовни професор, Универзитет у Бањој Луци, Технолошки 
факултет (ужа научна област Управљање и контрола квалитета хране и пића). 

На основу одлуке Декана (Одлука бр. 188/1 од 17.05.2017. године) расписан је конкурс 
који је објављен у листу "Послови" дана 24.05.2017. год. После прегледа конкурсне 
документације, Комисија подноси следећи: 

 

И З В Е Ш Т А Ј 
 

На расписани конкурс за избор у звање и на радно место ВАНРЕДНОГ ПРОФЕСОРА 
за ужу научну област УПРАВЉАЊЕ БЕЗБЕДНОШЋУ И КВАЛИТЕТОМ ХРАНЕ, 
пријавио се само један кандидат, др Никола С. Томић, доцент у истој ужој научној 
области Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. Кандидат је доставио 
потпуну документацију у складу са условима конкурса. 

 
1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ  
 
Кандидат др Никола С. Томић је рођен 28.03.1973. године у Београду где је завршио 
основну и средњу школу. Основне студије на Пољопривредном факултету 
Универзитета у Београду, Одсек за прехрамбену технологију, Група за технологију 
анималних производа, уписао је школске 1995/96. године. Дипломирао је 13. јула 2001. 
године са просечном оценом у току студија 8,84 и оценом на дипломском испиту 10, у 
оквиру теме „Испитивање садржаја калцијума и магнезијума у сладоледу“. 

Последипломске студије је уписао 07.11.2001. године на Пољопривредном факултету 
Универзитета у Београду (Група за технологију анималних производа) и, пошто је 
положио све испите предвиђене наставним планом и програмом са просечном оценом 
10 (десет), магистарску тезу под насловом "Упоредна испитивања важнијих својстава 
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говеђе ужичке пршуте у циљу оптимизације процеса производње и стандардизације 
квалитета производа" кандидат је успешно одбранио 17. маја 2006. године. 

Докторску дисертацију из уже научне области Управљање безбедношћу и квалитетом 
хране, под насловом "Могућност примене одабраних антимикробних третмана у циљу 
контроле Campylobacter jejuni и Bacillus cereus у храни", успешно је одбранио на 
Пољопривредном факултету Универзитета у Београду 14. фебруара 2012. Највећи део 
експерименталног дела своје докторске дисертације др Никола Томић је урадио у 
Лабораторији за микробиологију и конзервисање хране на Универзитету у Генту током 
свог боравка у Белгији 2008. и 2010. године у оквиру међународних пројеката Pathogen 
Combat и MICRORISK. 

Др Никола Томић је запослен на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду 
(Институт за прехрамбену технологију и биохемију) од 15. јануара 2002. године. У 
звање асистента-приправника за предмет Контрола квалитета, изабран је 2002. године, 
док је у звање асистента за ужу научну област Управљање безбедношћу и квалитетом 
хране изабран у децембру 2006. године, а реизабран за исту научну област у децембру 
2009. године. У звање доцента за ужу научну област Управљање безбедношћу и 
квалитетом хране изабран је 2012. године. 

Кандидат је до сада остварио четири вишемесечна студијска боравка на Универзитету у 
Јерусалиму (Израел), Универзитету у Охају (САД) и два пута на Универзитету у Генту 
(Белгија). Такође, похађао је и већи број међународних стручних обука. Активно се 
служи енглеским језиком и различитим рачунарским програмима из области обраде 
текста, графике, статистичких серија, база података, као и интернет комуникације. 

 
2. МАГИСТАРСКЕ И ДОКТОРСКЕ ТЕЗЕ  
 
Магистарска теза: Упоредна испитивања важнијих својстава говеђе ужичке пршуте у 
циљу оптимизације процеса производње и стандардизације квалитета производа. Теза 
одбрањена 17.05.2006. године на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду. 

Докторска дисертација: Могућност примене одабраних антимикробних третмана у 
циљу контроле Campylobacter jejuni и Bacillus cereus у храни. Дисертација одбрањена 
14.02.2012. године на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду. 

 
3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ  

3.1. Наставни рад  

3.1.1. Искуство у педагошком раду са студентима  

У периоду од избора у звање асистента-приправника (2002. год.) до избора у звање 
доцента (2012. год.) кандидат др Никола Томић је држао вежбе из следећих предмета на 
основним студијама у оквиру студијског програма Прехрамбена технологија: 

a) Контрола квалитета (фонд: 3+2; смер: Технологија анималних производа; 2002-
2010. год.); 

b) Управљање безбедношћу у производњи хране (фонд: 3+2, обавезан и изборни 
предмет модули: Управљање безбедношћу и квалитетом хране, Технологија 
конзервисања и врења, Технологија ратарских производа, Технологија 
анималних производа; школска 2009/2010. год.); 
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c) Управљање квалитетом у производњи хране (фонд: 3+2, обавезан и изборни 
предмет модули: Управљање безбедношћу и квалитетом хране, Технологија 
конзервисања и врења, Технологија ратарских производа, Технологија 
анималних производа; 2009-2012); 

d) Управљање документима (фонд: 2+3, обавезан предмет; модул: Управљање 
безбедношћу и квалитетом хране; 2010-2012. год.); 

e) Сензорна анализа (фонд: 2+2, обавезан и изборни предмет; модули: Управљање 
безбедношћу и квалитетом хране, Технологија конзервисања и врења, 
Технологија ратарских производа, Технологија анималних производа; 2010-
2012. год.). 

У периоду од избора у звање доцента (2012. год.) до данас др Никола Томић држи 
предавања и вежбе из следећих предмета у оквиру студијског програма Прехрамбена 
технологија: 

Основне студије: 

a) Сензорна анализа (фонд: 2+2, обавезан и изборни предмет; модули: Управљање 
безбедношћу и квалитетом хране, Технологија конзервисања и врења, 
Технологија ратарских производа, Технологија анималних производа; од 
школске 2016/2017. год. и Микробиологија хране); 

b) Управљање документима (фонд: 2+3, обавезан предмет; модул: Управљање 
безбедношћу и квалитетом хране). 

Мастер студије: 

a) Методе сензорне анализе хране (фонд: 5+0+0+3, изборни предмет; модули: 
Управљање безбедношћу и квалитетом хране, Прехрамбени инжењеринг; 2014-
данас). 

Специјалистичке (ак.) студије: 

a) Принципи и пракса сензорне анализе хране (фонд: 2+2, изборни предмет; модул: 
Хемија хране; 2014-данас). 

Докторске (ак.) студије: 

a) Виши курс сензорне анализе хране (фонд: 3+3, изборни предмет; 2014-данас). 

3.1.2. Оцена педагошког рада у студентским анкетама  

Према подацима Студентске службе Пољопривредног факултета Универзитета у 
Београду, наставна активност др Николе Томића је у студентским анкетама оцењена 
високим укупним просечним оценама (доказ у Прилогу 2):  

Предмет Сензорна анализа: 

a) Школска 2012/2013. год. 

− Модул Технологија ратарских производа IV година (просечна оцена 4,80); 
− Модул Технологија конзервисања и врења IV година (4,51); 
− Модул Управљање безбедношћу и квалитетом хране IV година: (4,87). 

b) Школска 2013/2014. год. 

− Модул Технологија ратарских производа IV година (4,53); 
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− Модул Технологија конзервисања и врења IV година (4,44). 

c) Школска 2014/2015. год. 

− Модул Технологија ратарских производа IV година (4,72); 
− Модул Технологија анималних производа IV година (4,81); 
− Модул Управљање безбедношћу и квалитетом хране IV година (4,71). 

d) Школска 2015/2016. год. 

− Модул Технологија ратарских производа IV година (4,69); 
− Модул Технологија конзервисања и врења IV година (3,79); 
− Модул Технологија анималних производа IV година (4,68); 
− Модул Управљање безбедношћу и квалитетом хране IV година (4,59). 

Предмет Управљање документима, модул Управљање безбедношћу и квалитетом хране 
IV година: школска 2013/2014. год. просечна оцена 4,49; 2014/2015. год. 4,77; 
2015/2016. год. 4,57. 

3.1.3. Уџбеници, практикуми, монографије  

ПРАКТИКУМ СА ТЕОРИЈСКИМ ОСНОВАМА: Томић, Н. (2016). Сензорна анализа 
хране. Практикум са теоријским основама. Београд: Универзитет у Београду – 
Пољопривредни факултет. ISBN: 978-86-7834-263-9; COBISS.SR-ID 227995916. 

Практикум је намењен студентима основних и мастер студија студијског програма 
Прехрамбена технологија на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду и 
писан је за потребе извођења наставе и вежби из предмета Сензорна анализа (основне 
студије) и Методе сензорне анализе хране (мастер студије). Садржај практикума је 
издељен по областима у оквиру којих су обухваћени теоријски део, рачунски задаци и 
лабораторијске вежбе. 

3.1.4. Обезбеђење наставно-научног подмлатка  

У досадашњем раду, др Никола Томић је био члан комисије за оцену и одбрану једне 
докторске дисертације, члан комисије за оцену и одбрану једног специјалистичког рада, 
ментор 11 мастер радова, члан комисије за оцену и одбрану три мастер рада, ментор 24 
дипломска рада и члан комисије за оцену и одбрану 18 дипломских радова. Наведени 
су само завршни радови који су одбрањени до момента писања Извештаја. 

a) Менторство и чланство у комисијама одбрањених докторских дисертација 

1. Зорана Милорадовић (2015): Карактеристике белих сирева у саламури 
произведених од козјег млека третираног различитим термичким третманима. 
Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. (члан комисије) 

b) Менторство и чланство у комисијама одбрањених специјалистичких радова 

1. Милан Милетић (2015): Утицај момента смрзавања на квалитет различитих типова 
хлеба. Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. (члан комисије) 

c) Менторство и чланство у комисијама одбрањених мастер радова 

1. Наташа Недељковић (2014): Сензорна анализа козјих сирева произведених од 
млека третираног различитим термичким третманима. Универзитет у Београду – 
Пољопривредни факултет. (ментор) 
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2. Ана Круна (2015): Мапирање преференције: однос оцене прихватљивости 
потрошача и дескриптивне сензорне мапе шлаг крема са природном и синтетичком 
бојом. Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. (ментор) 

3. Ивана Јевтић (2015): Примена анализе пада средње вредности оцене 
прихватљивости код сензорног тестирања потрошача у погледу прихватљивости 
јогурта са додатком биљних влакана. Универзитет у Београду – Пољопривредни 
факултет. (ментор) 

4. Бранка Павловић (2015): Примена анализе пада средње вредности оцене 
прихватљивости код испитивања прихватљивости воћних сокова, воћних нектара и 
освежавајућих безалкохолних пића са различитим садржајем сока од јабуке. 
Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. (ментор) 

5. Сања Љубисављевић (2015): Испитивање сензорних својстава и прихватљивости од 
стране потрошача надева од вишње. Универзитет у Београду – Пољопривредни 
факултет. (ментор) 

6. Јасна Николић (2015): Испитивање квалитета воћних сокова, воћних нектара и 
освежавајућих безалкохолних пића са различитим садржајем сока од јабуке. 
Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. (ментор) 

7. Александра Мишић (2016): Утицај различитих поступака сушења на сензорна 
својства и прихватљивост сушеног босиљка као додатка јелима. Универзитет у 
Београду – Пољопривредни факултет. (ментор) 

8. Невена Стефановић (2016): Дескриптивна сензорна анализа воћних сокова, воћних 
нектара и освежавајућих безалкохолних пића са различитим садржајем сока од 
јабуке. Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. (ментор) 

9. Ивана Крсмановић (2016): Испитивање прихватљивости козјег сира за гриловање 
израђеног од сировог млека. Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. 
(ментор) 

10. Александра Аритоновић (2016): Утицај различитих поступака сушења на сензорна 
својства сушене паприке. Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. 
(ментор) 

11. Љиљана Ратковић (2017): Провера перформанси дескриптивног сензорног панела. 
Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет. (ментор) 

12. Весна Дучић (2015): Испитивање ефикасности система за управљање безбедношћу 
храном у погонима индустрије млека. Универзитет у Београду – Пољопривредни 
факултет. (члан комисије) 

13. Катарина Кузмић (2017): Оцена прихватљивости кекса са хељдом. Универзитет у 
Београду – Пољопривредни факултет. (члан комисије) 

14. Татјана Турудић (2017): Оцена прихватљивости вафла са бундевом. Универзитет у 
Београду – Пољопривредни факултет. (члан комисије) 

 
3.2. Научно-истраживачки рад  

3.2.1. Објављени и саопшени научно-истраживачки радови 

У свом досадашњем раду др Никола Томић је самостално или са другим ауторима 
објавио, или на скуповима саопштило, укупно 57 радова из научне области за коју се 
бира. До избора у звање доцента објавио је 35 радова, а после избора у звање доцента 
22 рада (Прилог 1). 
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Др Никола Томић има укупно 12 радова објављених у међународним часописима са 
SCI листе. После избора у звање доцента објавио је 10 радова у часописима 
међународног значаја (6 радова категорије М21, 2 рада категорије М22 и 2 рада 
категорије М23), 7 радова је саопштио на међународним скуповима (од чега је 3 
штампано у целини), 8 научних радова је објавио у часописима националног значаја (2 
у водећем часопису националног значаја). 

Научна и стручна компетентност кандидата, исказана кроз коефицијент М, износи 
укупно 133,7 (56,7 пре и 77 после избора у звање доцента). 

Табела 1. Врста и квантификација индивидуалних научно-истраживачких резултата 

Научни резултат До избора у 
звање доцента 

После избора у 
звање доцента 

Укупно 
бодова 

М Категорија Број 
резултата 

Број 
радова 

Број 
бодова 

Број 
радова 

Број 
бодова 

М21а = 10 Рад у међународном часопису 
изузетних вредности 

1 1 10 - - 10 

М21 = 8 Рад у врхунском међународном 
часопису 

6 - - 6 48 48 

М22 = 5 Рад у истакнутом 
међународном часопису 

2 - - 2 10 10 

М23 = 3 Рад у међународном часопису 3 1 3 2 6 9 
М33 = 1 Саопштења са међународног 

скупа штампано у целини 
12 9 9 3 3 12 

М34 = 0,5 Саопштења са међународног 
скупа штампано у изводу 

8 4 2 4 2 4 

М51 = 2 Рад у водећем часопису 
националног значаја 

4 3 6 1 2 8 

М52 = 1,5 Рад у часопису националног 
значаја 

12 8 12 4 6 18 

М63 = 0,5 Саопштење са скупа национ. 
значаја штампано у целини 

5 5 2,5 - - 2,5 

М64 = 0,2 Саопштење са скупа национ. 
значаја штампано у изводу 

1 1 0,2 - - 0,2 

М71 = 6 Одбрањена докторска 
дисертација 

1 1 6 - - 6 

М72 = 3 Одбрањен магистарски рад 1 1 3 - - 3 
М84 = 3 Елаборат 1 1 3 - - 3 
Укупан број научних резултата 57 35 56,7 22 77 133,7 
 

Анализа радова 

Радови објављени до избора у звање доцента детаљно су анализирани у претходним 
извештајима.  

Научно-истраживачки рад др Николе Томића, после избора у звање доцента, може се 
поделити у неколико целина, односно тематских области. 

1) Један део радова се односи на област испитивања потрошача, првенствено у 
погледу прихватљивости различитих производа, али и у погледу перцепције и ставова 
када су у питању различите димензије квалитета. Испитивана је прихватљивост пецива 
са надевом од вишње различитих произвођача присутних на домаћем тржишту (47) и 
закључено да су карактеристичан укус на вишњу, изражена киселост, слаб вискозитет 
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гела, мањи степен дезинтеграције воћа и мања адхезивност гела атрибути који 
доприносе већој прихватљивости испитиване групе производа код потрошача. 
Испитивање прихватљивости јогурта са додатком дијететских влакана изолованих из 
житарице тритикале (40) показало је да и поред жуто-браон боје, превише израженог 
мириса и укуса на житарице и изражене песковитости, влакна тритикалеа имају 
потенцијал да се користе у индустрији млека за производњу јогурта обогаћеног 
дијететским влакнима. Гриловани козји сир је показао велики потенцијал да се јави као 
нов производ на тржишту сира (48). Према оценама прихватљивости датим од стране 
потрошача, већи период зрења овог типа козјег сира резултује у већем степену 
прихватљивости. Сензорно тестирање потрошача је реализовано и по питању 
прихватљивости козјег сира са биљним додацима (51). Кандидат у поменутим 
радовима, у циљу утврђивања оних карактеристика производа које утичу на степен 
прихватљивости, примењује сложене мултиваријационе статистичке методе за анализу 
података и регресионом анализом повезује оцене прихватљивости дате од стране 
потрошача са дескриптивним оценама добијеним од стране дескриптивног сензорног 
панела. Перцепција квалитета услуге у ресторанима од стране потрошача (57) 
испитивана је у четири различита европска града (Солун, Порто, Манчестер и Београд). 
Испитивани су ставови потрошача у погледу више појединачних ставки у оквиру 
одабраних фактора као што су квалитет ресторанске хране, распоред и ентеријер у 
ресторану, удобност смештаја, ресторанска услуга, хигијена у тоалетима, као и 
екстеријер ресторана. Резултати су показали да потрошачи из различитих градова на 
различите начине доживљавају квалитет услуге у ресторанима, при чему се као 
заједничке тачке могу навести директна услуга од стране особља ресторана и сам 
квалитет хране (првенствено са сензорног аспекта), а закључено је да би власници 
ресторана, у циљу постизања високог нивоа задовољства корисника, требало више да 
обрате пажњу да разумеју културолошке разлике различитих социјалних структура. 
Такође, у другом испитивању које је обухватило 15 земаља широм света, коришћена је 
EMB скала у циљу сегментирања потрошача у погледу жеље за куповином „локалних“ 
(занатских) производа у односу на комерцијалне, индустријски произведене, производе 
(56). Резултати су показали да се емоционална повезаност са регионом (локалитетом) 
јавља као латентна димензија која утиче на опредељеност потрошача при куповини, 
при чему су EMB сегменти указали на три групе потрошача: они који у потпуности 
подржавају куповину локалних/занатских производа, они који немају јасан став о томе 
и они који признају да немају довољно знања о томе и да због тога више верују 
комерцијалним/индустријским производима. 

2) Узимајући у обзир да кандидат у институцији где је запослен држи наставу из 
предмета везаних за сензорну анализу на свим нивоима студија, значајан део радова се 
односи на примену различитих метода сензорног испитивања, примену различитих 
статистичких тестова за анализу података, као и повезивање различитих сензорних 
података како међусобно тако да и са другим аналитичким подацима. За различите 
групе производа кандидат увежбава сензорни панел за потребе конкретних испитивања. 
Тако примењује: дескриптивну сензорну анализу и сензорно профилисање за јогурт са 
додатком нерастворљивих дијететских влакана (40), надев од вишње (47), Granny Smith 
јабуке (39), козји сир (докторска дисертација Зоране Милорадовић у оквиру које је 
кандидат био члан Комисије); методе за испитивање сензорног квалитета за јогурт са 
додатком нерастворљивих дијететских влакана (40), козји сир (43), козји сир са биљним 
додацима (51), говеђу ужичку пршуту (2); затим дискриминаторне тестове и рангирање 
код говеђе пршуте (34), пилећих батака третираних интензивним пулсирајућим светлом 
(33); као и методе за сензорно тестирање потрошача (40, 47, 48, 51). Код већине 
поменутих радова закључци су изведени након примене мултиваријационих 



8 

статистичких тестова као што су PCA – анализа главних компонената (39, 40, 47, 57), 
PCA-ANOVA (39), GPA – уопштена Прокруст анализа (39, 40, 47), вишеструка 
регресија (40, 47), PREFMAP – мапирање преференције (40, 47). 

3) Значајан број радова односи се на системе безбедности и квалитета хране и 
заштите животне средине, као и њихову ефективност, а првенствено на системе 
управљања безбедношћу хране који се ослањају на предусловне програме као што су 
добра произвођача пракса (GMP), добра хигијенска пракса (GНP), санитационе 
стандардне оперативне процедуре (SSOP). У оквиру истраживања које је обухватило 
већи број домаћих компанија прехрамбене индустрије испитана је ефективност система 
управљања безбедношћу хране (36, 45, 46, 54), систем управљања квалитетом (42, 46, 
54) и систем управљања заштитом животне средине (38, 37). Развијен је и 
дијагностички инструменти за испитивање исхода система безбедности хране у ланцу 
производње малина (41) и елаборирана је тренутна ситуација у погледу обезбеђења 
безбедности хране у Србији (44). 

4) Везано за безбедност хране, испитана је ефективност примене интензивног 
пулсирајућег светла (ILP), као нетермичког деконтаминационог третмана, у 
комбинацији са складиштењем производа у модификованој атмосфери на редукцију 
броја ћелија Campylobacter jejuni на сировом пилећем месу (50). Истраживање је 
показало да ILP третман само делимично утиче на број C. jejuni на пилећем месу, док је 
контрола ћелија овог патогена, оштећених током ILP третмана, постигнута са 
накнадним паковањем меса у атмосфери са високим садржајем кисеоника.  Примена 
благих нетермичких третмана у циљу редукције броја ћелија C. jejuni била је део 
истраживања у оквиру докторске дисертације кандидата (33). 

5) Део истраживања се односи на могућности примене високих температура (90 °C) 
за пастеризацију млека у производњи козјег сира (43). Резултати су, супротно од свих 
очекивања, показали да је управо сир израђен од козјег млека пастеризованог 5 минута 
на температури од 90 °C показао најбоље оцене за испитиване сензорне карактеристике 
што даје могућност производње сира (козјег) уз већи рандман, без било какве 
модификације самог процеса производње сира. Истраживања везана за козји сир 
обухватила су и могућности израде козјег сира за гриловање (48) и козјег сира са 
биљним додацима (51). 

6) Кандидат је такође истраживао могућност примене дијететских влакана из до 
сада не коришћених извора, као што је житарица тритикале, за производњу јогурта 
обогаћеног влакнима (40). Резултати су показали да и поред жуто-браон боје јогурта, 
превише израженог мириса и укуса на житарице и изражене песковитости, влакна 
тритикалеа имају потенцијал да се користе у индустрији млека за производњу јогурта 
обогаћеног дијететским влакнима. 

7) Део истраживања је усмерен и на услове паковања и складиштења производа. 
Кандидат је испитивао утицај 1-метилциклопропена (1-MCP) и дифениламина (DPA) на 
промену сензорних својстава јабуке Granny Smith током деветомесечног складиштења 
на температури блиској 0 °C (39). Резултати су показали да третман са 1-MCP може да 
продужи период складиштења Granny Smith јабука за најмање 3 месеца у односу на 
конвенционални начин складиштења, као и да је овај третман ефектнији у погледу 
очувања сензорних својстава када се пореди са DPA. Такође, у истраживању које је 
обухватило више компанија прехрамбене индустрије, испитана је ефективност примене 
статистичке контроле квалитета у процесима паковања производа (53). 

3.2.2. Цитираност  
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На основу података доступних преко сервиса Mendeley, који се ослања на базе података 
Scopus и Science Direct, као и на сопствене базе, цитираност радова др Николе Томића 
износи 70 цитата, h-index је 4, (доказ у Прилогу 2). Овим статистичким податком 
обухваћено је само 15 научних радова директно доступних преко јавних научних 
сервиса. 

4. ИЗБОРНИ УСЛОВИ 

4.1. Стручно-професионални допринос 

Др Никола Томић има 20 саопштења на међународним и 6 саопштења на националним 
скуповима. После избора у звање доцента имао је 7 саопштења на међународним 
скуповима од којих је 5 усмено презентовано. 

Др Никола Томић је био члан комисије за оцену и одбрану једне докторске дисертације, 
члан комисије за оцену и одбрану једног специјалистичког рада, ментор 11 мастер 
радова, члан комисије за оцену и одбрану 3 мастер рада, ментор 24 дипломска рада и 
члан комисије за оцену и одбрану 18 дипломских радова. 

Кандидат је један од аутора Елабората о заштити имена порекла производа ”Ваљевски 
дуван чварци”, који од 2007. године има регистровану ознаку географског порекла као 
име порекла код Завода за интелектуалну својину Републике Србије.  

Кандидат је био рецензент радова у следећим научним часописима: International Journal 
of Food Contamination (ISSN: 2196-2804), Journal on Processing and Energy in Agriculture 
(ISSN: 1821-4487), Journal of Muscle Foods (Online ISSN: 1745-4573). 

Др Никола Томић је до сада учествовао као истраживач у једном међународном и 5 
националних научних пројеката чији је циклус завршен. Тренутно активно учествује у 
реализацији 3 међународна научна пројекта које финансира Европска Комисија и 
једног националног пројекта који финансира Министарство просвете и науке 
Републике Србије. 

Списак пријеката 

Међународни научни пројекти 

2016 – данас 
Руководилац тима са Пољопривредног факултета Универзитета у Београду (као 
партнера) на пројекту финансираном од стране Европске Комисије из оквира 
HORIZON 2020: MycoKey “Integrated and innovative key actions for mycotoxin 
management in the food and feed chain”. Бр. Уговора: 678781. Координатор пројекта:  
Antonio Francesco Logrieco ( Consiglio Nazionale Delle Ricerche, Roma, Italy). 

2015 – данас 
Учесник на пројекту финансираном од стране Европске Комисије из оквира HORIZON 
2020: Future Food “Faster Upcoming Technology Uptake Relevant for the Environment in 
Foods Drying”. Бр. Уговора: 635759 Координатор пројекта:  Dr. Maaike van der Kamp - 
van Roosmalen ( Feyecon Development & Implementation BV, Weesp, Netherlands). 

2011 – данас 
Учесник на пројекту финансираном од стране Европске Комисије из оквира FP7: 
Aquavalens “Protection the health of the Europeans by improving methods for the detection 
of pathogens in drinking water and water used for the food preparation”. Бр. Уговора: 
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311846. Координатор пројекта: Prof. Dr. Paul Hunter (Norwich Medical School, University 
of East Anglia, UK). 

2010 – 2015  
Учесник на пројекту финансираном од стране Европске Комисије из оквира FP7: Veg-i-
Trade “Impact of Climate Change and Globalisation on Safety of Fresh Produce – Governing 
a Supply Chain of Uncompromised Food Sovereignty”. Бр. Уговора: 244994. Координатор 
пројекта: Prof. Dr. Mieke Uyttendaele (Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, 
Belgium). 

Национални научни пројекти 
Програм истраживања у области технолошког развоја 

2010 – данас 
Учесник на пројекту финансираном од стране Министарства просвете и науке 
Републике Србије ТР-31034: "Одабране биолошке опасности за безбедност/квалитет 
хране анималног порекла и контролне мере од фарме до потрошача". Координатор 
пројекта: Проф. др Сава Бунчић (Универзитет у Новом Саду – Пољопривредни 
факултет). 

2008 – 2010  
Учесник на пројекту финансираном од стране Министарства науке Републике Србије 
ТР–20121: "Унапређење система управљања безбедношћу и квалитетом у процесима 
производње традиционалних производа од меса са оствареном заштитом географског 
порекла".  Координатор пројекта: Проф. др Душан Живковић (Универзитет у Београду 
– Пољопривредни факултет). 

2008 – 2010  
Учесник на пројекту финансираном од стране Министарства науке Републике Србије 
ТР–20066: "Одрживост ланца масовне производње хране".  Координатор пројекта: Др 
Јасна Мастиловић (Универзитет у Новом Саду – Научни институт за прехрамбене 
технологије у Новом Саду - ФИНС). 

Национални програм Биотехнологија и агроиндустрија 

2005 – 2008  
Учесник на пројекту финансираном од стране Министарства науке и заштите животне 
средине Републике Србије БТН.351005: "Оптимизација и стандардизација технологије 
производње трајних сувомеснатих производа од овчијег и свињског меса". 
Координатор пројекта: Проф. др Радомир Радовановић (Универзитет у Београду – 
Пољопривредни факултет). 

2003 – 2005  
Учесник на пројекту финансираном од стране Министарства науке и заштите животне 
средине Републике Србије БТН.5.3.3.7163.Б: "Ужичка говеђа пршута – оптимизација и 
хармонизација производње производа заштићене ознаке порекла". Координатор 
пројекта: Проф. др Радомир Радовановић (Универзитет у Београду – Пољопривредни 
факултет). 

Иновациони пројекти 

2006 – 2008 



11 

Учешће у иновационом пројекту бр. ИП.8078: "Динамика искрварења, количина и 
стабилизација крви свиња". Координатор пројекта: Проф. др Виктор Недовић 
(Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет). 

 
Стручни рад 

Др Никола Томић има остварену стручну сарадњу са компанијама из прехрамбене 
индустрије из области управљања безбедношћу и квалитетом хране и области сензорне 
анализе.  

Као консултант учествовао је у увођењу система управљања квалитетом, према 
захтевима стандарда ISO 9001, и/или система безбедности хране у складу са 
принципима добре произвођачке праксе (GMP) и HACCP принципима, у пет компанија 
прехрамбене индустрије: „Кланица“ – Дивци, „Богдановић“ – Параћин, „Петковић“ – 
Параћин, „Yuhor Export“ – Јагодина, „Полет Дужине“ – Пландиште. Био је један од 
учесника обуке из области управљања безбедношћу хране одржане у Привредној 
комори Републике Српске у Бањој Луци за особље запослено у прехрамбеној 
индустрији. Такође, у складу са закљученим уговором са компанијом "Lloyd's Register" 
о пружању услуга оцењивања система безбедности и квалитета хране у објектима за 
производњу и промет намирница анималног порекла, учествовао је у 14 оцењивања у 
својству техничког експерта, а до сада је у својству водеђег (јединог) проверивача 
реализовао шест провера система управљања безбедношћу и квалитетом хране 
складишта/дистрибутера, за потребе компаније Mars South Central Europe GmbH. 

Из области сензорне анализе хране, др Никола Томић је организовао и реализовао 
обуке у три компаније прехрамбене индустрије („Бамби“ – Пожаревац, „Вино Жупа“ – 
Александровац, „Desing” – Београд/Књажевац) и четири акредитоване лабораторије 
(„Југоинспект Београд“ – Београд, „Књаз Милош – Лабораторија за испитивање хране“ 
– Аранђеловац, „Еко-Лаб“ – Београд, „A Bio Tech Lab“ – Сремска Каменица). Такође, 
по позиву, учествовао је као предавач у две радионице на тему сензорног испитивања 
хране („Hands-on Sensory Evaluation Workshop“) одржане у Истанбулу у Турској и 
Подчетртеку у Словенији, организоване од стране компаније „Frutarom Etol“ из 
Словеније. У обе радионице, предавања је одржао на тему „сензорна анализа производа 
од меса“. 

 
4.2. Допринос академској и широј заједници  

Др Никола Томић је заменик шефа Катедре за управљање безбедношћу и квалитетом 
хране на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду (одлука Катедре је дата 
у Прилогу 2). 

Из области сензорне анализе хране, др Никола Томић је организовао и реализовао 
обуке у три компаније прехрамбене индустрије („Бамби“ – Пожаревац, „Вино Жупа“ – 
Александровац, „Desing” – Београд/Књажевац) и четири акредитоване лабораторије 
(„Југоинспект Београд“ – Београд, „Књаз Милош – Лабораторија за испитивање хране“ 
– Аранђеловац, „Еко-Лаб“ – Београд, „A Bio Tech Lab“ – Сремска Каменица). Такође, 
по позиву, учествовао је као предавач у две радионице на тему сензорног испитивања 
хране („Hands-on Sensory Evaluation Workshop“) одржане у Истанбулу у Турској и 
Подчетртеку у Словенији, организоване од стране компаније „Frutarom Etol“ из 
Словеније. У обе радионице, предавања је одржао на тему „сензорна анализа производа 
од меса“. 
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Др Никола Томић је добитник Дипломе са златном медаљом "Најбољи у агробизнису" 
за научно истраживачки рад "Упоредна  испитивања  важнијих  својстава  говеђе  
ужичке  пршуте  у  циљу  оптимизације  процеса  производње  и  стандардизације  
квалитета  производа" у оквиру 74. Међународног пољопривредног сајма у Новом Саду 
2007. године. 

4.3. Сарадња са другим високошколским, научно- истраживачким установама у 
земљи и иностранству 

Др Никола Томић је до сада учествовао на четири међународна пројекта, од којих су 
три још увек у току (наведено у Поглављу 4.1). У оквиру тих пројеката остварио је 
сарадњу са више научних радника из различитих научно-истраживачких установа у 
иностранству и земљи. Такође је остварио четири студијска боравка на међународним 
универзитетима (Прилог 2) и то на Универзитету у Јерусалиму (Израел), Универзитету 
у Охају (САД) и два пута на Универзитету у Генту (Белгија). Током свог боравка у 
Белгији на Универзитету у Генту, радио је у Лабораторији за микробиологију и 
конзервисање хране(Laboratory of Food Microbiology and Food Preservation, Department 
of Food Safety and Food Quality, Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University) и то 
2008. године у оквиру пројекта финасираног од стране Европске Комисије из оквира 
FP6 „Pathogen-Combat“ и 2010. године у оквиру пројекта финасираног од стране 
Европске Уније „MICRORISK“, при чему је имао активну сарадњу са професорима: 
Frank Devlieghere, Mieke Uyttendaele, Liesbeth Jacxsens, као и Renata Januszewska. У 
САД-у, на Универзитету у Охају, боравио је као стипендиста програма Norman E. 
Borlaug International Agricultural Science and Technology Program, где је у оквиру 
Департмана за науку о месу (Department of Animal Sciences, Meat Science Program) 
радио на тему „примена HACCP у производњи и преради меса“ (Meat Technology and 
Application of HACCP to Animal Harvest and Meat Processing) под надзором професора: 
Lynn Knipe и Herbert Ockerman. Током боравка у Израелу на Универзитету у 
Јерусалиму, био је учесник пост дипломског курса „Технологија хране“ (The 6th 
International Post-Graduate Course on: Food Technology), где је такође сарађивао са више 
професора поменутог универзитета. У сарадњи са колегама из научно истраживачких 
установа у иностранству, др Никола Томић је до сада објавио 2 рада у међунардним 
часописима са SCI листе и 2 рада у међународним научним часописима без импакт 
фактора. 

Кандидат је био члан Комисије за разматрање конкурсног материјала и писање 
извештаја за избор једног наставника (у звању доцента) за ужу научну област 
Управљање и контрола квалитета хране и пића, на Технолошком факултету 
Универзитета у Бањој Луци (одлука НН већа дата у Прилогу 2). 

 

5. ЗАКЉУЧЦИ И ПРЕПОРУКЕ КОМИСИЈЕ  

Увидом у поднесену документацију констатовано је да се на расписани конкурс за 
избор у звање и на радно место ванредног професора за ужу научну област Управљање 
безбедношћу и квалитетом хране пријавио се само један кандидат - др Никола С. 
Томић, доцент. Узимајући у обзир укупне резултате у наставној, научно-истраживачкој 
и стручној активности др Николе Томића, доцента, Комисија закључује да је кандидат 
показао запажене резултате у свим областима рада и да се развио у успешног 
наставника, научног радника и стручњака. 
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6. ПРИЛОЗИ  

Прилог 1: Списак саопштених и објављених радова др Николе Томића 

Списак саопштених и објављених радова пре избора у звање доцента 

Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М20) 

Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а) 

1. Rajkovic, A., Tomic, N., Smigic, N., Uyttendaele, M., Ragaert, P., Devlieghere, F. 
(2010): Survival of Campylobacter jejuni on raw chicken legs packed in high-oxygen or 
high-carbon dioxide atmosphere after the decontamination with lactic acid/sodium lactate 
buffer. International Journal of Food Microbiology, 140(2-3), 201–206. 
doi:10.1016/j.ijfoodmicro.2010.03.034 

Рад у међународном часопису (М23) 

2. Tomic, N., Tomasevic, I., Radovanovic, R., Rajkovic, A. (2008): "Uzice Beef Prshuta": 
Influence of different salting processes on sensory properties. Journal of Muscle Foods, 
19(3), 237-246.  DOI:10.1111/j.1745-4573.2008.00111.x 

Зборници међународних научних скупова (М30) 

Саопштење са међународног скупа штампано у целини (М33) 

3. Radovanovic, R., Tomic, N., Gorica Carapic (2003): HACCP plan for the "Uzice beef 
prshuta" traditional dry fermented meat product. Proceedings, 49th ICoMST, 301-302. 
Campinas, Brazil. 

4. Radovanovic, R., Tomasevic, I., Tomic, N. (2004): HACCP plan for traditional dry 
fermented meat products origined from the region of mountain Zlatibor. Proceedings, 
22nd Food Technology Days 2004 - "Food Safety", 191-196. Biotehniska fakulteta, 
Univerza v Ljubljani, Slovenia. (ISBN 961-6333-33-x). 

5. Radovanovic, R., Tomasevic, I., Tomic, N. (2005): Integrated QMS in Food Production. 
TEMPUS IB JEP 16140-2001, Proceedings from Final Seminar, 19-31, Faculty of 
Technology, University of Banja Luka, Bosnia and Herzegovina. (ISBN 99938-54-06-9) 

6. Tomic, N., Tomasevic, I. (2007): Quantitative and qualitative properties of selected beef 
muscles during production of „Uzice beef prshuta” – traditional Serbia dry-cured meat 
product. Proceedings, I International Congres on Food Technology, Quality and Safety, 
XI Symposium NODA 2007, 157-164. Novi Sad, Serbia. 

7. Tomasevic, I., Tomic, N. (2007): Comparison of excision and swabbing carcass sampling 
methods to achieve compliance with EU 2001/471/ EC regulation. Proceedings, I 
International Congres on Food Technology, Quality and Safety, XI Symposium NODA 
2007, 199-204. Novi Sad, Serbia. 

8. Tomic, N., Tomasevic, I., Radovanovic, R., Barac, M., Sobajic, S., Saicic S. (2009): 
Changes in Myofibrillar Proteins and Fatty Acid Composition During Production of 
“Uzice Beef Prshuta” – Traditional Dry-Cured Meat Product. 55th ICoMST, Proceedings, 
PE4.34, Copenhagen, Denmark. 
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9. Tomic, N., Tomasevic, I., Radovanovic, R., Rajkovic, A. (2010): Salting process 
optimization in production of Uzice Beef Prshuta – traditional Serbian dry-cured meat 
product. XIV International Symposium Feed Technology, XII International Symposium 
NODA 2010. Proceedings, 99-106. October 19-21, 2010, Novi Sad, Serbia. 

10. Tomasevic, I., Smigic, N., Rajkovic, A., Djekic, I., Tomic, N., Radovanovic, R. (2012). 
Serbian meat industry: A survey on prerequisite programmes. International Conference 
”Biological Food Safety & Quality”.  Proceedings, 165-167. October 4-5, 2012, 
Belgrade, Serbia. 

11. Zaric, V., Tomasevic, I., Smigic, N., Rajkovic,A., Djekic, I., Tomic, N., Radovanovic R. 
(2012). Attitudes of Serbian food producers with quality and safety control systems 
towards business environment. International Conference ”Biological Food Safety & 
Quality”.  Proceedings, 168-170. October 4-5, 2012, Belgrade, Serbia. 

Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34) 

12. Rajkovic, A, Tomasevic, I., Smigic, N., Uyttendaele, M., Tomic, N., Radovanovic, R., 
Devlieghere, F. (2010). Preventive and intervention decontamination of meat products 
and meat contact surfaces with intense light pulses. Abstract PED2.49, pg 313. 22nd 
International ICFMH Symposium Food Micro 2010. Poster. 

13. Tomasevic, I., Rajkovic, A., Smigic, N., Tomic, N., VanBree, I., Radovanovic, R., 
DeMeulenaer, B., Devlieghere, F. (2010): The feasibility of intense light pulses (ILP) 
decontamination in meat industry. European PhD Conference in Food Science and 
Technology - Berlin (8 – 10 September), Poster Presentation. 

14. Januszewska, R., Mettepenningen, E., Majchrzak, D., Williams, H. G., Mazur, J., Reichl, 
P., Regourd, A., Jukna, V., Tagarino, D., Konopacka, D., Kaczmarek, U., Jaworska, D., 
Wojtal, S., Sabau, M., Cofari, A., Tomic, N., Kinnear, M., De Kock, H.L., Chaya, C., 
Fernández-Ruiz, V., Brugger, C., Peyer, L., Aldredge, T.L., Valenzuela-Estrada M. 
(2012). Segmenting Consumers by Emotional Link to the Region to Explore Attitudes 
and Sensory Preferences Towards Locally and Globally Manufactured Apple Juices. 
Book of abstracts 83. Poster, 11th Sensometrics Conference: ‘New skin for the old 
ceremony’, 10-13 July 2012, Rennes, France. 

15. Januszewska, R., Mettepenningen, E., Majchrzak, D., Williams, H. G., Mazur, J., Reichl, 
P., Regourd, A., Jukna, V., Tagarino, D., Konopacka, D., Kaczmarek, U., Jaworska, D., 
Wojtal, S., Sabau, M., Cofari, A., Tomic, N., Kinnear, M., De Kock, H.L., Chaya, C., 
Fernández-Ruiz, V., Brugger, C., Peyer, L., Aldredge, T.L., Valenzuela-Estrada M. 
(2012). Characteristics of Regionally Embedded Segments Across Fifteen Countries. 
Book of abstracts P9.19. Poster, 5th European Conference on Sensory and Consumer 
Research: ‘A Sense of Inspiration’, 9-12 September 2012, Bern, Switzerland. 

Радови у часописима националног значаја (М50) 

Рад у водећем часопису националног значаја (М51) 

16. Radovanović, R., Tomić, N., Tomašević, I., Rajković, A. (2005): Prinos muskulature 
namenjene proizvodnji “Goveđe užičke pršute”. Tehnologija mesa, 46, 5-6, 250-260. 
(ISSN 0494-9846). 

17. Radovanović, R., Tomašević, I., Tomić, N. (2006). Uloga i značaj HACCP koncepta u 
međunarodnoj trgovini mesom i proizvodima od mesa. Tehnologija mesa, 47(1-2), 8-19. 
(ISSN 0494-9846). 



16 

18. Antonić, B., Radovanović, R., Grujić, R., Tomić, N. (2006). Prinos mesa namenjenog 
proizvodnji svinjske pršute. Tehnologija mesa, 47(3-4), 104-109. (ISSN 0494-9846). 

Рад у часопису националног значаја (М52) 

19. Tomić, N., Tomašević, I. (2003). Sanitarne standardne operativne procedure (SSOP) kao 
integralni deo HACCP sistema. Kvalitet, XIII(9-10), 64-66. 

20. Tomašević I., Tomić N., Radovanović R. (2004). Rezultati ispitivanja mišljenja 
potrošača Srbije u vezi kvaliteta, obima i strukture potrošnje mesa i trajnih suvomesnatih 
proizvoda. Kvalitet, XIV(1-2), 81-85. 

21. Radovanović, R., Tomić, N., Tomašević, I. (2005). Bezbednost hrane u svetlu novih 
standarda i zakonskih propisa. Kvalitet, XV, 9-10, 30-35. 

22. Radovanović, R., Tomašević, I., Tomić, N. (2006). Mesto i značaj HACCP koncepta u 
međunarodnoj trgovini prehrambenim proizvodima. Kvalitet, XVI(1-2), 37-43. 

23. Radovanović, R., Tomašević, I., Tomić, N. (2007). Katehizam 7 principa HACCP 
koncepta: 7 smrtnih grehova i 7 nebeskih vrlina u odnosu na bezbednost hrane. 
Savremena poljoprivreda. Vol. 56, 5, 150-163. 

24. Djekic, I., Radovanovic, R., Rajkovic, A., Tomic, N. (2010). Bezbednost hrane: Od 
koncepta (HACCP) do sistema upravljanja (ISO 22000). Kvalitet, XX(1-2), 49-53. 

25. Djekic, I., Radovanovic, R., Tomic, N., Rajkovic, A. (2010). Indikatori efektivnosti 
procesnog pristupa upravljanja bezbednošću i kvalitetom u proizvodnji hrane – Primeri iz 
prakse. Kvalitet, XX(9-10), 41-44. 

26. Tomic, N., Radovanovic, R. (2012). Senzorno ispitivanje prehrambenih proizvoda u 
funkciji kontrole kvaliteta. Kvalitet & izvrsnost, I(9-10), 56-61. 

Предавања по позиву на скуповима националног значаја (М60) 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63) 

27. Tomić, T., Lekić, D., Tomić, N. (2002). Sadržaj kalcijuma i magnezijuma u sladoledima 
"Frikoma" A.D. Jugoslovenski mlekarski simpozijum "Savremeni trendovi u 
mlekarstvu", Zbornik radova, 239-250, Vrnjačka Banja, Srbija. 

28. Radovanović, R., Tomašević, I., Tomić, N. (2004). Troškovi i efekti unapređenja 
bezbednosti proizvoda industrije mesa – iskustva razvijenih zemalja. XIV Stručni 
seminar o kvalitetu "Kvalitet uslov za transformaciju privrede i nacionalni progres", 
Zbornik radova, 77-84, Petrovac, Crna Gora. 

29. Tomić, N., Tomašević, I., Radovanović, R. (2005). Integrisani sistemi menadžmenta 
kvalitetom u procesima proizvodnje i prerade mleka. Simpozijum "Mleko i proizvodi od 
mleka", Zbornik radova, 32-34, Tara, Srbija. 

30. Radovanović, R., Tomić, N., Tomašević, I. (2005). Sistemi za upravljanje rizicima 
(HACCP / ISO FDIS 22000) Obavezni deo poslovne strategije preduzeća prehrambene 
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учешћима на пројектима, решења, одлуке и фотокопије других докумената 
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Presentation: 
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Presentation end time Thursday, 21 July 2016 14:40 
Presenting Author Nikola Tomic 
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