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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 – редовни професор за ужу 

научну област Технологија анималних производа  

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду бр. 300/6-3.2. од 

28.05.2020. године о расписивању конкурса, именовању комисије и одређивању 

председавајућег комисије за припрему реферата за избор једног наставника у звање и на радно 

место редовног професора за ужу научну област Технологија анималних производа образована 

је Комисија за припрему Извештаја за избор у саставу: 

- др Предраг Пуђа, редовни професор Пољопривредног факултета у Београду (ужа научна 

област Технологија анималних производа) 

- др Снежана Јовановић, редовни професор Пољопривредног факултета у Београду (ужа научна 

област Технологија анималних производа) 

- др Снежана Булајић, редовни професор Факултета ветеринарске медицине у Београду (ужа 

научна област Хигијена и технологија млека) 

И З В Е Ш Т А Ј 

На расписани конкурс за избор у звање и на радно место редовног професора за ужу научну 

област Технологија анималних производа, пријавиo се један кандидат, др Јелена Б. 

Миочиновић, ванредни професор Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 

(пријава бр. 212/12 од 25.06.2020.). Кандидат је доставио потпуну документацију у складу са 

условима конкурса. 

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ  

др Јелена Миочиновић рођена је 24.02.1975. године у Београду, Република Србија. Основне 

студије на Пољопривредном факултету у Београду, Одсек за прехрамбену технологију, Група 

за технологију анималних производа, уписала је школске 1993/94. године. Дипломирала jе 

13.07.1998. године са просечном оценом у току студија 8,87 и оценом на дипломском испиту 

10. Тиме је стекла назив дипломирани инжењер прехрамбене технологије анималних 

производа.  

Последипломске студије уписала је 1998. године на Пољопривредном факултету Универзитета 

у Београду (Група за технологију анималних производа) и, пошто је положила све испите 

предвиђене наставним планом и програмом са просечном оценом 10 (десет), магистарску тезу 

је успешно одбранила 22.12.2004. године чиме је стекла акадамески назив Магистар 

биотехничких наука.  

Докторску дисертацију под називом „Развој технологије нискомасних сирева од УФ млека са 

дијететским и функционалним својствима“ је одбранила 01.06.2010. године на 

Пољопривредном факултету Универзитета у Београду и тиме стекла звање доктора 

биотехничких наука.  
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У периоду од 1999. – 2000. године Јелена Миочиновић је радила као стручни сарадник на 

Одељењу за технологију млека Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. За 

асистента приправника на предмету ''Технологија млека'' на Пољопривредном факултету у 

Београду изабрана је 16.04.2000. године. За асистента на истом предмету изабрана је 

21.04.2005. године, а реизабрана 29.01.2009 године. У звање доцента за ужу научну област 

Наука о млеку је изабрана 01.12.2010. године, а у звање ванредног професора изабрана 

18.11.2015. године. Поред редовних пословних активности које обавља на Пољопривредном 

факултету, др Јелена Миочиновић је активна у раду на промоцији Факултета, акредитацији 

студијских програма и руководилац је мастер студија Прехрамбена технологија.  

Др Јелена Миочиновић је учествовала у бројним националним пројектима финансираним од 

стране Министарства просвете, науке и технолошког развоја и Министарства пољопривреде, 

шумарства и водопривреде Републике Србије и неколико међународних пројеката. Током 

реализације пројеката др Јелена Миочиновић је остварила значајну сарадњу са колегама из 

земље, региона и иностранства. 

У периоду септембар – октобар 2003. Јелена Миочиновић је боравила 40 дана на Теxas А&М 

Универзитету у USA у оквиру „Young Scientist Exchange Program (YCE)“ финансираног од 

стране USDA, USA. У периоду од септембра 2009. године до марта 2010. године, као 

стипендиста Европске комисије за науку у оквиру програма „Basileus”, боравила је на 

Универзитету у Генту – Белгија где је обавила стручно усавршавање. У фебруару 2014 године 

је боравила 30 дана на Hebrew University of Jerusalem, The Robert H. Smith Faculty of Agriculture, 

Safety and Environment, у Израелу у оквиру програма “Feeding in future: Food safety and 

technology in time of global change”. У октобру 2014 године боравила је на Универзитету у 

Лунду, Шведска, у циљу припреме пројекта  Linneus Palme који се финансира од стране 

„Swedish Council for Higher Education“. 2018. године боравила је 7 дана uу овкиру Erasmus 

размене наставника на “Sveuĉilište Josipa Jurja Strossmayera“ у Осијеку, Хрватска.  

Кандидат активно говори енглески језик, поседује основна знања немачког језика и активно се 

служи рачунарима (MS Office, MS Excel, Statistica, SPSS).  

2. МАГИСТАРСКЕ И ДОКТОРСКЕ ТЕЗЕ  

1. Магистарска теза: ”Утицај режима термичке обраде млека на одабране карактеристике 

процеса сољења и зрења сирева” Пољопривредни факултет – Универзитет у Београду, 

одбрањена 22.12.2004. године.  

2. Докторска дисертација: ”Развој технологије нискомасних сирева од УФ млека са 

дијететским и функционалним својствима” Пољопривредни факултет – Универзитет у 

Београду, одбрањена 01.06.2010. 

3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ  

3.1. Наставни рад  

3.1.1. Наставна активност  

Од 1999. године Јелена Миочиновић ради на Пољопривредном факултету, прво као сарадник, а 

од 2000. године као асистент приправник. Радно искуство од почетка до данас је стицала на 

Катедри за технологију анималних производа Пољопривредног факултета у Београду. У звање 
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асистента изабрана је 2005. године, а реизабрана у исто звање 2009. године. У звање доцента је 

изабрана је 2010. године, а 2015. године изабрана је у звање ванредног професора. 

Од 2000. године др Јелена Миочиновић је изводила вежбе на предмету Технологија млека, на 

Одсеку за прехрамбену технологију, модул Технологија анималних производа. Од оснивања 

модула Управљање безбедношћу и квалитетом у производњи хране изводила је вежбе на 

предмету Основе технологије анималних производа и Технологија обраде и прераде млека. Од 

2010. године, након избора у звање доцента реализовала је комплетну наставу (предавања и 

вежбе) на предмету Технологија млека 2 на Одсеку за прехрамбену технологију, модул 

Технологија анималних производа. Од избора у звање ванредни професор (2015. година - сада), 

ангажована је на следећим предметима:  

1. Технологија млека 1 – вежбе, 3+2, обавезни предмет, основне академске студије 

Прехрамбена технологија, модул Технологија анималних производа;  

2. Технологија кисело млечних производа – предавања и вежбе (2+2), изборни предмет, 

основне академске студије Прехрамбена технологија, модул Технологија анималних 

производа;   

3. Технологија млека 2 – предавања и вежбе (3+3), обавезни предмет, основне академске 

студије Прехрамбена технологија, модул Технологија анималних производа;  

4. Технолошко пројектовање - вежбе (2+2), изборни предмет, основне академске студије 

Прехрамбена технологија, модул Технологија анималних производа;  

5. Машине и уређаји у технологији анималних производа - вежбе (2+2), изборни предмет, 

основне академске студије Прехрамбена технологија, модул Технологија анималних 

производа;  

6. Познавање и обрада млека - предавања и вежбе (2+2), изборни предмет, основне академске 

студије Прехрамбена технологија, модул Микробиологија хране и Управљање безбедношћу 

и квалитетом у производњи хране; 

7. Основе технологије млека - предавања и вежбе (2+2), изборни предмет, основне академске 

студије Прехрамбена технологија, модул Микробиологија хране и Управљање безбедношћу 

и квалитетом у производњи хране; 

8. Физичке методе анализе хране – вежбе, изборни предмет, мастер академске студије, 

студијски програм Прехрамбена технологија;  

9. Трендови у технологији млека – предавања и вежбе, изборни предмет, мастер академске 

студије, студијски програм Прехрамбена технологија; 

10. Одабрана поглавља из обраде и прераде млека – докторске студије. 

3.1.2. Оцена педагошког рада у студентским анкетама  

На основу података Студентске службе Пољопривредног факултета Универзитета у Београду, 

преко анонимних студентских анкета за период 2015-2018. године, вредновање педагошког 

рада наставника др Јелене Миочиновић оцењено је оценама од 4,67 до 5,00. Просечна оцена 

којом су студенти у анкетама вредновали педагошки рад током целокупног претходног 

изборног периода износи 4,80 (Прилог 2). 

3.1.3. Обезбеђење наставно-научног подмлатка  

Др Јелена Миочиновић је у досадашњем раду дала значајан допринос у погледу обезбеђивања 

научно-наставног подмлатка.  До сада др Јелена Миочиновић је била ментор у 89 завршних и 

дипломских радова, 15 мастер радова и члан Комисије у 40 завршних и дипломских радова, 11 

мастер радова и 3 специјалистичка рада.  
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После избора у звање ванредног професора др Јелена Миочиновић је ментор 2 пријављене и 

одобрене докторске дисертације у изради, коментор 1 пријављене докторске дисертације у 

изради, 12 мастер радова и 41 завршних радова. Поред тога, била је члан комисије у четири 

одбрањене и тренутно је члан комисије две докторске дисертације у изради. У наведеном 

периоду је била члан у одбрани 15 дипломских радова, 11  мастер радова и 3 специјалистичка 

рада (Прилог 7). 

Ментор две пријављене докторске дисертације у изради 

1. Снежана Паскаш, Квалитет козјег млека, сира и сурутке из различитих система држања“. 

Пољопривредни факултет, Универзитет у Новом Саду. Одобрена тема (одлука 333/2) 

18.09.2018. година 

2. Марина Ховјецки „Утицај одабраних фактора на ток киселе и сиришне коагулације козјег 

млека и квалитета јогурта и сирева“, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, 

дисертација у изради, одлука 32/14-3.2. 29.01.2020.  

Коментор једне докторске дисертације у изради  

1. Бојана Миловановић „Испитивање могућности примене компјутерског визуиелног система 

за мерење боје хране анималног порекла“. Пољопривредни факултет, Универзитет у 

Београду. Одобрена тема, одлука 32/4-5.1. 30.01.2019. 

Члан комисије у четири одбрањене докторске дисертације 

1. Мира Радовановић: „Утицај састава и термичког третмана млека на дистрибуцију протеина 

у производњи кајмака и својства формиране покожице, Пољопривредни факултет, 

Универзитет у Београду, Дисертација одбрањена 26.04.2013. године 

2. Милица Мирковић: „Примена и вијабилност аутохтоних спреј сушених потенцијалних 

пробиотских бактерија млечне киселине у храни и гастроинтестиналним условима,  

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, Дисертација одбрањена 04.07.2016.  

3. Тијана Ледина, Резистенција на тетрациклин бактерија млечне киселине изолованих из 

традиционалних сирева Србије, Факултет ветеринарске медицине Универзитет у Београду, 

Дисертација одбрањена 13.07.2018. 

4. Немања Кљајевић, „Утицај складиштења смрзнутог млека, груша и груде на својства козјих 

белих сирева у саламури, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, Дисертација 

одбрањена 12. 09.2019.  

 

Члан комисије у две докторске дисертације у изради 

 

1. Марина Ивановић: „Потенцијал примене аутохтоних бактерија млечне киселине као 

антилистеријских култура у производњи хране“, Пољопривредни факултет, Универзитет у 

Београду, Дисертација у изради. 26.06.2019. 32/9-3.3.   

2. Душанка Пауновић: „Тартуф ((Tuber sp.): Микрофлора, ароматична једињења и примена у 

производњи сира“, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, Дисертација у 

изради.  
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Ментор мастер радова 

Др Јелена Миочиновић до сада је била ментор у 15 мастер радова (Прилог). Одабрани радови 

су:  

1. Наташа Старчевић „Квалитет и ибезбедност ферметнисаних млечних производа на 

тржишту“, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, одбрањен 27.09.2019. 

2. Александар Живковић „Састав и текстурална својства свежих сирева произведених са 

додатком различитих врста протеина. Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, 

одбрањен 17.09.2018.  

3. Стефан Карић „Утицај концентрације урее на ток сиришне коагулације и синерезис гела од 

сировог и термички третираног козјег млека“, Пољопривредни факултет, Универзитет у 

Београду, одбрањен 19.09.2019.  

3.1.4. Уџбеници, практикуми, монографије  

Пре избора у звање ванредног професора објавила је Практикум из уже научне области:  

1. Миочиновић, Ј. (2015): Практикум „Технологија млека I“, Пољопривредни факултет 

Универзитет у Београду, ISBN 978-86-7834-218-9. 

Након избора у звање ванредног професора објавила је уџбеник 

1. Миочиновић, Ј. (2020): Технологија млека 2 – посебно сирарство. Рeшењем Одбора за 

издавачку делатност Пољопривредног факултета, Универзитета у Београду број 36/XIV-2/4 од 

21.02.2020. одобрено је штампање наведеног уџбеника за студенте Пољопривредног факултета 

у Београду. ISBN 978-86-7834-359-9, стр. 309-331. (Прилог 6) 

3.2. Научно-истраживачки рад  

3.2.1. Објављени и саопшени научно-истраживачки радови 

Током досадашњег рада кандидат је остварила веома запажене резултате у научном и стручном 

раду. Самостално и у сарадњи са другим ауторима Др Јелена Миочиновић је објавила укупно 

155 научних радова. До избора у звање ванредног професора објавила је 96 радова, а после 

избора у звање ванредни професор објавила је 59 научних радова.  

Укупно је објавила 37 научних радова са SCI листе, од чега 24 радова после избора у звање 

ванредног професора из категорије (М21а-М24). После избора у звање ванредни професор била 

је коатуор 5 поглавља у књигама међународног значаја (М14), имала је 1 предавање по позиву 

са међународног скупа штампана у изводу (М32), 5 саопштења са међународних скупова 

штампаних у целини (М33), 16 саопштења са међународних скупова штампаних у изводу 

(М34), 1 рад у врхунским часописима националног значаја (М51), 7 саопштења са скупа 

националног значаја штампана у изводу (М64) (табела 1, прилози 1, 3, 5, 6). 

На основу укупног броја објављених радова, кандидат је према методологији Министарства 

просвета, науке и технолошког развоја Републике Србије остварила коефицијент научне 
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компетентности од М=336,8 (после избора у звање ванредни професор М=187,9), што је 

детаљно приказано у табели 1. Списак објављених радова кандидата дат је у Прилогу.  

Табела 1. Врста и квантификација научно-истраживачких резултата кандидата  

Научно-истраживачки резултат 
До избора у 

ванредног проф. 

Након избора у 

ванредног проф. 
Укупно 

М Категорија Број 

радова 

Број 

бодова 

Број 

радова 

Број 

бодова 

Број 

радова 

Број 

бодова 

М10 М14=4 
Поглавље у књизи 

М12 
- - 5 20 5 20 

М20 

М21а=10 

Рад у међународном 

часопису изузетних 

вредности  

- - 3 30 3 30 

М21=8 

Рад у врхунском 

међународном 

часопису  

4 32 9 72 13 104 

М22=5 

Рад у истакнутом 

међународном 

часопису 

1 5 6 30 7 35 

М23=3 
Рад у међународном 

часопису 
8 24 5 15 13 39 

М24=3 

Рад у националном 

часопису 

међународног 

значаја  

- - 1 3 1 3 

М30 

М32=1,5 

Предавање по 

позиву са 

међународног скупа 

штампано у изводу  

1 1,5 1 1,5 2 3 

M33=1 

Саопштење са 

међународног скупа 

штампано у целини  

12 12 5 5 17 17 

М34=0,5 

Саопштење са 

међународног скупа 

штампано у изводу  

12 6 16 8 28 14 

М50 

М51=2 

Рад у водећем 

часопису 

националног значаја 

4 8 1 2 5 10 

М52=1,5 
Рад у часопису 

националног значаја 
21 31,5 - - 21 31,5 

М53 = 1 
Рад у научном 

часопису 
2 2 - - 2 2 

М60 

М63=0,5 

Саопштење са скупа 

националног значаја 

штампано у целини  

15 7,5 - - 15 7,5 

М64=0,2 

Саопштење са скупа 

националног значаја 

штампано у изводу  

12 2,4 7 1,4 19 3,8 

М70 
М71=6 

Докторска 

дисертација 
1 6 - - 1 6 

М723 Магистарска теза  1 3 - - 1 3 

М80 М83=4 Техничко решење  2 8 - - 2 8 
   96 148,9 59 187,9 155 336,8 
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Научно–истраживачки рад др Јелене Миочиновић у протеклом периоду био је врло интензиван 

и разноврсан и може се систематизовати у неколико научних области описаних у наредном 

тексту.   

А. Испитивање процеса сољења сирева  

На почетку научног рада Др Јелена Миочиновић се интензивно бавила проучавањем процеса 

сољења сирева из чега је, поред магистарског рада (94) објавила још шест радова (47, 49, 50, 74, 

75, 79). У наведеним радовима кандидат обрађује феномене ометене дифузије соли кроз сирно 

тесто на основу постављеног модела, на основу којега је практично одређен коефицијент 

дифузије соли у сиру. Теоријски модел постављен у фази припреме је потврђен 

експерименталним радом а тиме су описане и карактеристике процеса сољења који представља 

важну фазу производње сирева. У оквиру ових радова испитан је и утицај термичке обраде 

млека, концентрације саламуре, технолошког поступка производње на ток дифузије соли.  

Б. Испитивање производње и зрења кајмака 

Значајна област истраживања кандидата др Јелене Миочиновић у досадашњем раду обухвата 

испитивање технолошког поступка производње и зрења кајмака из чега је произашао велики 

број научних радова (13, 28, 38, 52, 53, 57, 64, 66, 70, 78, 83, 88, 92). У радовима кандидат 

детаљно описује својства и технолошки поступак производње кајмака, описујући га као 

производ који се према саставу и својствима може сврстати у категорију између сирева и 

маслаца. Поред тога кандидат се бави сагледавањем проблема присутних у традиционалној 

производњи и могућности успостављања индустријске производње кајмака као и 

испитивањима састава и својстава производа.  

Посебна пажња у истраживањима на пољу кајмака је усмерена на испитивање процеса 

формирања покожице која настаје у иницијалној фази производње кајмака а представља основу 

структуре будућег производа. У радовима (15, 16, 22, 23, 24, 25, 35, 39, 40, 71, 91, 120, 138) су 

детаљно испитивани утицаји различитих фактора као што су састав и термички третман млека, 

додавање серум протеина и услови спољашње средине (температура, релативна влажност 

ваздуха) на састав, дистрибуцију протеинских фракција и микроструктуру покожице и/или 

кајмака у целости. Управљање наведеним параметрима у великој мери утиче на састав и 

својства кајмака што је важно са аспекта добијања производа различитих својстава.   

В. Примена аутохтоних бактерија млечне киселине у производњи различитих врста 

сирева  

У бројним радовима (7, 10, 12, 26, 34, 37, 55, 58, 61, 77, 84, 87, 133, 146) кандидат се бави 

изучавањем карактеристика аутохтоних бактерија млечне киселине, изолованих и 

селекционисаних из традиционално произведених сирева, и могућности њихове примене у 

производњи сирева, посебно сирева у саламури и нискомасних сирева од УФ млека, као и 

ферментисаних млечних производа.  

Нестартерска микробиота која се случајно развија у сиру а потиче од сировог млека, околине у 

којој се сир производи, алата је значајан агенс зрења који учествују у формирању специфичних 

сензорних својстава сирева произведених на традиционалан начин. С тим у вези, примена 

селекционисаних сојева бактерија млечне киселине, изолованих из аутохтоних сирева, у форми 

основне или допунске стартер културе, се могу успешно користити у производњи различитих 
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производа од млека. Примена ових бактерија омогућава бољу контролу поступка производње и 

зрења сирева, али без урушавања њихових специфичних сензорних својстава карактеристичних 

за традиционалне производе. Аутохтоне бактерије млечне киселине се могу користити и као 

допунске стартер културе за побољшање сензорних својстава сирева, посебно оних са 

смањеним садржајем масти, као и ферментисаних млечних производа.  

Значајан део истраживања (7, 21, 32, 68, 140) се базира и на испитивању аутохтоних бактерија 

млечне киселине као потенцијалних пробиотика који могу бити примењени у различитим 

прехрамбеним производима, укључујући производе од млека. У овој области др Јелена 

Миочиновић је као коаутор објавила поглавље у књизи „Emerging and traditional technologies for 

safe, healthy and quality food“ (97).   

Г. Производња сирева са дијететским и функционалним својствима 

Савремена медицинска истраживања све више указују на значај исхране у очувању и 

побољшању здравља људи, што доприноси великој заинтересованости, како потрошача, тако и 

произвођача, за прехрамбеним производима, укључујући сиреве, са израженим позитивним 

ефектима на здравље људи. Велики део истраживања кандидата обухвата изучавање 

различитих аспеката производње и зрења сирева, посебно могућности производње сирева са 

дијететским и функционалним својствима као што су сиреви са смањеним садржајем масти и 

соли, сиреви са пробиотским бактеријама (комерцијалним и потенцијалним аутохтоним 

пробиотских бактеријама) и прехрамбеним влакнима. Смањење садржаја масти у сиру често 

резултира добијањем производа неадекватних својстава, посебно текстуралних и ароматских, 

што захтева модификацију технолошког поступка производње, употребу допунских култура 

и/или замењивача масти  (радови 8, 11, 20, 21, 32, 36, 41, 42, 51, 59, 67, 60, 62, 67, 68, 69, 85, 86, 

89, 90, 93, 95, 117) 

Д. Испитивање различитих аспеката квалитета млека и производа од млека  

Др Јелена Миочиновић се у делу својих истраживања бави сагледавањем поступака током и 

након муже и испитивањем квалитета млека као сировине за производњу бројних производа од 

млека (радови 14, 27, 46, 48, 72, 119, 131, 147, 155). Посебна пажња у истраживању кандидата је 

усмерена на испитивање пристуства афла токсина у узорцима сировог млека и различитих 

производа од млека (4, 118, 128, 152) што је веома актуелна тема последњих година.  

У радовима (1, 5, 43, 65) кандидат се бавила испитивањем могућности изолације и примене 

мембрана масних глобула које су веома богате фосфолипидима и поседују значајне 

емулзификујуће способности и представљају биоактивне материје са доказаним позитивним 

ефектима на здравље. Највећи део ових истраживања др Јелена Миочиновић је остварила у 

сарадњи са колегама са Универзитета у Генту, Белгија током шестомесечног боравка.  

У новијим истраживањима кандидат се бавила испитивањем хигијенских параметара сировог 

млека произведеног у органској и конвенционалној производњи на фармама сличне величине 

(119). Сагледавање проблема и користи као и утицаја имплементације система безбедности и 

квалитета (предзахтевни програми и HACCP систем) у млекарама различитог капацитета је 

испитивано у радовима (2, 124). Испитивање утицаја животног циклуса (life cycle assesment) 

различитих производа од млека је вршено у раду (3), док је анализа индекса одрживости 

транспорта у погонима индустрије млека у Србији анализирано у раду (103).  
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Последњих година истраживања др Јелене Миочиновић су великим делом усмерена на 

испитивање различитих аспеката производње и квалитета козјег млека и производа добијених 

од ове врсте млека што је резултирато публиковањем значајног броја радова укључујући и 

велики број радова са SCI листе (106, 108, 110, 113, 114, 115, 116, 121, 123, 125, 126, 127, 139, 

141, 144, 151, 153, 154). Посебна пажња у испитивањима усмерена је на анализу утицаја 

различитих фактора као што су термички третман млека, додавање калцијум хлорида, 

протеинских додатака и начина смрзавања на својства козјег млека, ток сиришне и киселе 

коагулације, као и текстурална и ароматска својства финалних производа, као што су јогурт, 

сиреви у саламури и свежи кисело коагулишући сиреви. Оваква испитивања су значајна са 

аспекта оптимизације поступка производње а у циљу постизања адекватних сензорних 

својстава и економичности производње.  

Различити аспекти квалитета ферментисаних млечних производа су разматрани у радовима (9, 

82, 96, 130, 143) а посебна пажња је дата на могућности побољшања њихових фунцкионалних 

својстава. Новији радови кандидата се базирају на примени прехрамбених влакана изолованих 

из житарице тритикале и тропа од јабуке у производњи ферментисаних млечних производа као 

и утицаја ових додатака на реолошка, текстурална и сензорна својства производа што је 

публиковано у радовима (105, 111, 112). Ова истраживања су вршена у сарадњи са колегама са 

Природно математичког факултета Универзитета у Београду односно Института за општу и 

физичку хемију у Београду. 

Истраживања на пољу производње и зрења различитих врста сирева су значајан део научног 

рада др Јелене Миочиновић. У бројним радовима (6, 42, 44, 54, 56, 73, 76, 80, 81, 102, 122, 132, 

135) кандидат разматра значај стандардизације садржаја протеина, пуферског капацитета, 

утицаја додавања различитих додатака на састав и својства сирева. Посебна пажња је усмерена 

на изучавање различитих аспеката квалитета традиционалних сирева као и могућности за 

побољшање њиховог позиционирања на тржишту (17, 19, 33, 107, 129, 134, 136, 150, 148, 149). 

Део истраживања на испитивању текстуралних и финкционалних својстава традиционалних 

сирева као што су трапист и качкаваљ је реализован са колегама са Института Teagasc из Ирске. 

Поред тога, из области традиционалних сирева наше земље др Јелена Миочиновић је као 

коаутор објавила четири поглавља у у међународним књигама (98, 99, 100, 101). 

У радовима (29, 30, 31, 45, 63, 104, 109, 142, 145) истакнут је значај савремених аналитичких 

метода у испитивању производа од млека. Посебан акценат је дат на примену техника 

скенирајуће електронске микроскопије, Раман спектроскопије, реолошких мерења и анализе 

текстуралних својстава у изучавању различитих производа од млека. 

3.2.2. Цитираност  

Преглед цитираности урађен је на основу следећих база података: Scopus (380 хетеро цитатa, h-

index 10), Research Gate (RG Score 25,33; 428 цитат, h-index 11) и GoogleScholar, укупно 582 

цитата (498 од 2015), h index 13 (13 од 2015) и i10-index 16 (15 od 2014) (Прилог 4). 

4. ИЗБОРНИ УСЛОВИ 

4.1. Стручно-професионални допринос 

Др Јелена Миочиновић је у уређивачком одбору часописа Мљекарство кога издаје Хрватска 

мљекарска удруга а налази се на SCI листи. (Прилог 8) 



10 

 

У протеклом периоду др Јелена Миочиновић је учествовала на бројним међународним 

конференцијама и скуповима. Од избора у звање ванредног професора учествовала је на 7 

међународних конференција и два скупа националног значаја. Као члан Научног одбора 

учествовала је у организацији 43 Симпозијума мљекарских стручњака одражног 7-10 новембра 

2018 године. Члан је научног одбора 44 Симпозијума мљекарских стручњака који се одржава у 

Ровињу од 4 до 7 новембра 2020. године.  

Др Јелена Миочиновић је била члан организационог одбора Саветовања „Савремени приступ 

трансферу знања у пољопривреди“ који је одржан 17. 04. 2018. Године на Пољопривредном 

факултету Универзитета у Београду. (Прилог 9)  

Кандидат има велики допринос у погледу обезбеђивања научно-наставног подмлатка. После 

избора у звање ванредног професора, др Јелена Миочиновић је ментор 2 пријављене докторске 

дисертације у изради, коментор 1 пријављене докторске дисертације у изради,  12 одбрањених 

мастер радова и 41 дипломских и завршних радова, а члан комисије за одбрану докторских 

дисертација (4 одбрањене и 2 дисертације у изради), мастер радова (11), специјалистичких 

радова (3) и дипломских и завршних радова на основним академским студијама (15) (Прилог 7). 

Др Јелена Миочиновић је учествовала до сада у реализацији 4 научна пројеката Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије из области технолошког развоја, као и 

3 пројекта Министарства пољопривреде, шумарства и водопривреде Републике Србије. (Прилог 

10.) 

Од избора у звање ванредни професор је била је руководилац билатералног пројекта са 

Словачком „Characteristics of Cheeses Made with Autochthonous Lactic Acid Bacteria“ 451-03-

545/2015-09/08, који је реализован 2015–2016 године.  

У наведеном периоду учествовала је на три међународна пројекта и четири национална 

пројекта:  

1. Међународни пројекта, Advancing research in agricultural and food sciences at Faculty of 

Agriculture, University of Belgrade – AREA, FP7-REGPOT – (2012–2013–1), 2013 – 2016 година.  

2. Међународни пројекат, Building Capacity of Serbian Agricultural Education to Link with Society, 

TEMPUS-1-2013-1-RS-TEMPUS-SMHES 544072 (2013 – 4604/001 – 001),  

3. Међународни пројекта, Cost action FA1308 “DairyCare”, 2014 –2018 година. 

4. Национални пројекат,  Трансфер знања од Пољопривредног факултета ка пољопривредним 

произвођачима – заједно до безбедних и конкурентних производа“. бр. 680-00-00049/1/2017-02. 

децембар 2017- септембар 2018. година. Министарство пољопривреде, шумарства и 

водопривреде Републике Србије, Управа за аграрна плаћања. 

5. Национални пројекат Хигијена муже крава у лактацији, коришћења затворених систеам за 

транспорт и уређаја за хлађење млека, бр. 680-00-00005/2016-02. 2016. година, Министарство 

пољопривреде, шумарства и водопривреде Републике Србије, Управа за аграрна плаћања. 

6. Национални пројекат Унапређење пољопривредне производње Тимочког региона засновано 

на диверзификацији еколошко сертификованих пољопривредно прехрамбених производа са 

додатом вредношћу, бр. 680-00-00049/1/2015-02, 2015. година, Министарство пољопривреде, 

шумарства и водопривреде Републике Србије, Управа за аграрна плаћања.  
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7. Национални пројекат, Унапређење и развој хигијенских и технолошких поступака у 

производњи нарминицна животињског порекла у циљу добијања квалитетних и безбедних 

производа конкурентних на светском тржишту, 46009, 2011 – 2020. Министарство просвете, 

науке и технолошког развоја Републике Србије. 

Од избора у звање кандидат др Јелена Миочиновић је била рецензент у следећим 

међународним часописима са SCI листе: International Journal of Food science and technology 

(ISSN 0950-5423 Food Science & Technology 53/135, IF 2,281); International Journal of Dairy 

Technology (ISSN 1364-727X Food Science & Technology 79/135, IF 1,522); Journal of food 

processing and preservation (ISSN 0145-8892 Food Science & Technology 94/135, IF 1,288); 

International Food Research Journal (ISSN 1985-4668 Food Science & Technology 118/135, IF 

0,662); Food Reviews International (ISSN 8755-9129 Food Science & Technology 17/135, IF 3,933); 

LWT Food Science and Technology (ISSN 0023-6438 Food Science & Technology 23/135, IF 3,714).  

У протеклом периоду др Јелена Миочиновић је била рецензент радова симпозијума „The 

international symposium on Animal Science 2019“. (Прилог 11).  

4.2. Допринос академској и широј заједници  

После избора у звање ванредног професора др Јелена Миочиновић активно учествује у раду 

органа Факултета као (Прилог 12): 

1. Члан помоћног стручног органа Комисије за обезбеђивање, праћење и унапређење 

квалитета – Подкомисија за припрему документа за акредитацију (Одлука Декана 

01.07.2019. 22/450-3)  

2. Руководилац студијског програма мастер академских студија Прерхрамбена технологија, 

(Одлука са седнице Наставно - научног већа Института за прехрамбену технологију и 

биохемију, одржане 04.11.2019. године године) 

3. Члан радне групе за израду стратегије развоја и обезбеђења квалитета за период 2018 – 

2025. година (Одлука Декана 59/1, 16.01.2018.) 

4. Члан радне групе за израду монографије, пропагандног материјала и осталих промотивних 

активности поводом обележавања 100 година постојања и рада Пољопривредног факултета 

(Одлука Декана, 01.12.2017. година)  

5. Члан Комисије за обезбеђење, праћење и унапређење квалитета Пољопривредног факултета 

(КОПУК-a) (Одлука са седнице Наставно - научног већа факултета, одржане 24.10.2018. 

године) 

Др Јелена Миочиновић је била члан радне групе за припрему Предлога програма наставе и 

учења изборног програма: Примењене науке 1 за трећи и четврти разред општег образовања и 

васпитања (Одлука Завода за унапређивање образовања и васпитања, 10.09.2019. година). 

(Прилог 13.) 

Др Јелена Миочиновић активно учествује у ваннастваним активностима студената. 2019.  

године је била ментор студентког тима који је победио на националном такмичењу 

Екотрофелија Србија 2019 у креирању еко иновативних производа. Након националне победе, 

тим је учествовао на Европском такмичењу на коме је остварио запажено седмо место од 19 

такмичарских тимова. У 2013 и 2014 години др Јелена Миочиновић је са колегама и студентима 

учествовала на Фестивалу науке који се одржавао у Београду. (Прилог 18.) 

У претходним годинама кандидат активно учествује у широј друштвеној заједници као и 

активностима које не носе ЕСПБ бодове. Као предавач учествовала је на 3 и 7 „Balkan cheese 
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фестивалу“ који се одржава у Београду. У усептембру 2019 године одржала је предавање под 

називом „Технолошки поступак производње у функцији квалитета и рандмана сирева“ у 

Пиротској млекарској школи „др Обрен Пејић“ у Пироту. (Прилог 14)  

4.3. Сарадња са другим високошколским, научноистраживачким установама, односно 

установама културе или уметности у земљи и иностранству 

Др Јелена Миочиновић је остварила веома добру сарадњу са другим високошколским, научно-

истраживачким установама у земљи и иностранству претежно кроз реализацију различитих 

врста пројеката.  

Као наставник на предметима Производња млека и млечних производа и Инжењеринг у 

млекарству била је ангажована на Пољопривредном факултету Универзитета у Новом Саду 

токо школске 2016/2017. и 2017/2108 године. На истом Факултету је ментор једне пријављене 

докторске дисертације и узради кандидата Снежане Паскаш под називом „Квалитет козјег 

млека, сира и сурутке из различитих система држања“ (одобрена тема одлука 333/2, 

18.09.2018.), а била је и члан комисије за писање извештаја о кандидатима пријваљеним на 

конкурс за избор у звање доцента за ужу научну област Сточарство број 202/2, 06.03.2018. 

године. (Прилог 15.) 

У земљи др Јелена Миочиновић има сарадњу са колегама са Технолошког факултета 

Универзитета у Новом Саду, Факултета Ветеринарске медицине Универзитета у Београду и 

Пољопривредног факултета Универзитета у Новом Саду. 

Др Јелена Миочиновић има запажену сарадњу са колегама са Факултета ветеринарске 

медицине Универзитета у Београду. На наведеном факултету била је члан комисије једне 

одбрањене докторске дисертације кандидата Тијане Ледине, а такође 06.11.2019. године 

одржала је предавање под називом „Тренутно стање и актуелни трендови у индустрији млека“ 

(број 235). (Прилог 7, 14)  

Др Јелена Миочиновић учествује у програмима размене наствника. У оквиру Ерасмус + 

програма кандидат је провела седам дана на „Sveuĉilište Josipa Jurja Strossmayera“ у Осијеку 

Хрватска. 2014 године остварила је једномесечни боравак на Hebrew University of Jerusalem, 

The Robert H. Smith Faculty of Agriculture, Safety and Environment у Израелу у оквиру 

постдокторског програма “Feeding in future: Food safety and technology in time of global change”. 

У периоду од 2009 – 2010.  године др Јелена Миочиновић је боравила 6 месеци на 

Универзитету у Генту, Белгија у оквиру програма Basileus Exchange Program. 2003 године у 

оквиру програма Young Scientist Program провела 1,5 месец на Texas A&M University у САД. 

(Прилог 17) 

Током реализације међународних пројеката кандидат је остварила запажену сарадњу са 

колегама из Ирске (Tegasc, Cork), Словачке (Универзитет у Нитри) што је резултирало 

публиковањем радова. 

5. ЗАКЉУЧЦИ И ПРЕПОРУКЕ КОМИСИЈЕ  

На основу свега што је изложено и анализе досадашњег рада може се закључити да је др Јелена 

Миочиновић, досадашњи ванредни професор, остварила запажене резултате у педагошком, 
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научно истраживачком и стручном раду, као и показала значајну друштвену активности и дала 

допринос академској заједници.    

У досадашњем раду др Јелена Миочиновић поседује вишегодишње педагошко искуство у 

извођењу предавања и вежби на обавезним и изборним предметима, на свим академским 

нивоима студија који припадају ужој научној области Наука о млеку, интегрисаној у ужу 

научну област Технологија анималних производа на Пољопривредном факултету Универзитета 

у Београду.  

У студентским анкетама наставна активост кандидата вреднована је просечном оценом 4,80. 

После избора у звање др Јелена Миочиновић је ментор 2 и коментор 1 пријављене и одобрене 

докторске дисертације које су у фази израде, 12 мастер радова и 41 завршних радова. Значајан 

је допринос кандидата као члана комисије за одбрану докторских дисертација (4), мастер 

радова (11), специјалистичких радова (3) и дипломских и завршних радова (15).Кандидат има 

публикован уџбеник из уже научне области за коју се бира, практикум и пет поглавља у 

књигама међународног значаја. 

Др Јелена Миочиновић је у свом дугогодишњем научно-истраживачком и стручном раду 

остварила завидну сарадњу са значајним образовним и научним институцијама у земљи и 

иностранству. Успешну активност и допринос развоју и унапређењу уже научне области 

остварила је кроз 155 библиографске јединице, са индикатором научне компетентности 

М=336,8. Пре избора у звање ванредни професор објавила је 96 научних радова (М=148,9), а 

после избора у звање ванредни професор је објавила 59 радова са индикатором научне 

компетентности М=187,9. До сада је укупно објавила 37 научних радова са SCI листе, од којих 

24 од последњег избора у звање, укључујући и 1 рад у националном часопису међународног 

значаја (М24). Тематика радова је уско везана за научну и стручну област у оквиру које 

кандидат конкурише. Све области научног истраживања којима се кандидат до сада бавио 

веома су актуелне и обухватају испитивања различитих аспеката квалитета млека и производа 

од млека, укључујући испитивања могућности примене аутохтоних бактерија млечне киселине 

у производима од млека и производњу сирева са дијететским и функционалним својствима, као 

и широк спектар истраживања у области трендова у технологији млека.  

Према базама података цитираност: Scopus (380 хетеро цитатa, h-index 10), Research Gate (RG 

Score 25,33; 428 цитат, h-index 11) и GoogleScholar, укупно 582 цитата (498 од 2015), h index 13 

(13 од 2015) и i10-index 16 (15 od 2014). 

У периоду после избора у звање ванредног професора учествовала је у реализацији 1 пројекта 

које финансира Министарство просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије, 3 

пројекта која су се финансирала од стране Министарства пољопривреде, шумарства и 

водопривреде Републике Србије, као и 3 међународна пројекта. др Јелена Миочиновић је била 

руководилац пројекта у оквиру билатералне сарадње са Словачком. 

У свом досадашњем раду на Факултету Јелена Миочиновић је показала веома коректан однос, 

како према студентима, тако и са колегама, чиме испољава неопходне педагошке квалитете 

професора на Универзитету. У бројним активностима остварила је веома добар однос са 

колегама из научне и стручне јавности ван Факултета, што указује на њене веома добре 

комуникативне способности. Др Јелену Миочиновић одликује коректан однос према колегама и 

наклоност за тимским радом. Поседује веома добре организаторске способности, као и 

изражену креативност у раду. 
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Ценећи досадашњи наставни, научни и стручни рад кандидата, Комисија сматра да др Јелена 

Миочиновић у целости испуњава све услове предвиђене Законом о Универзитету и Статутом 

Факултета, те предлаже Изборном већу Пољопривредног факултета Већу научних области 

биотехничких наука Универзитета у Београдда се др Јелена Миочиновић изабере у звање 

и на радно место редовног професора за ужу научну област Технологија анималних 

производа.  

 

У Београду, 29.06.2020. године      ЧЛАНОВИ КОМИСИЈЕ: 

       

Др Предраг Пуђа, редовни професор 

     Пољопривредног факултета Универзитета у Београду  

         (ужа научна област: Технологија анималних производа) 

 

     Др Снежана Јовановић, редовни професор 

 Пољопривредног факултета Универзитета у Београду  

        (ужа научна област: Технологија анималних производа) 

 

 

Др Снежана Булајић, редовни професор  

    Факултет ветеринарске медицине Универзитета у Београду 

              (ужа научна област: Хигијена и технологија млека) 



15 

 

6. ПРИЛОЗИ 

Прилог 1. Библиографија (списак објављених радова) и испуњеност услова за ментора 

докторских дисертација 

Прилог 2. Оцена педагошког рада у студентским анкетама 

Прилог 3. Објављено 23 рада са SCI листе (M21а-23) и 1 М24 од избора у звање ванредног 

професора 

Прилог 4. Цитираност радова 

Прилог 5. Саопштено минимум 5 радова на међународним или домаћим 

скуповима(категорије М31-М34 и М61-М64) од којих један мора да буде пленарно 

предавање илипредавање по позиву на међународном или домаћем научном скупу од 

избора упретходно звање из научне области за коју се бира 

Прилог 6. Уџбеник и поглавља у књигама реномираних издавача 

Прилог 7. Ментор и учешће у комисијама за одбрану дипломских или завршнихрадова на 

академским мастер, специјалистичким и докторским студијама 

Прилог 8. Председник или члан уређивачког одбора научног часописа или зборника радова 

у земљи или иностранству 

Прилог 9. Председник или члан организационог одбора или учесник на стручним 

илинаучним скуповима националног или међународног нивоа 
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комисија Пољопривредног факултета, Универзитета у Београду 
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ПРИЛОГ 3.  

Објављено 23  радова са SCI листе (M21-23) и 1 рад М24 од избора у звање ванредног 

професора 

Рад у међународном часопису изузетних вредности (М21а=10) 

1. Mirkovic, N., Kulas, J., Miloradovic, Z., Miljkovic, M., Dina Tucovic, D., Miocinovic, J., 

Jovcic, B., Mirkovc, I., Kojic, M. (2020): Lactolisterin BU-producer Lactococcus lactis subsp. 

lactis BGBU1-4: Bio-control of Listeria monocytogenes and Staphylocococcus aureus in fresh 

soft cheese and effect on immunological response of rats,  Food Control, 111, 

107076.https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713519306656   (ISSN 0956-

7135, KoBSON, Food Science & Technology, 11/135, 2018; IF 4,248)    

2. Djekic, I., Smigic, N., Glavan, R., Miocinovic, J., Tomasevic, I. (2018): Transportation 

sustainability index in dairy industry - Fuzzy logic approach, Journal of cleaner production, 

180, 107-115.https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652618302075 (ISSN 

0959-6526, KoBSON, Environmental Sciences, 18/251; 2018, IF 6.395)      

3. Nedeljkovic, A., Tomasevic, I., Miocinovic, J., Pudja, P. (2017): Feasibility of discrimination 

of dairy creams and cream-like analogues using Raman spectroscopy and chemometric 

analysis, Food Chemistry, 232, 487-492. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814617305605?via%3Dihub (ISSN 

0308-8146, KoBSON, Food Science & Technology, 7/133, 2017; IF 4.946).     

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

4. Marina Jovanović, M., Petrović, M., Miočinović, J., Zlatanović, S., Laliĉić Petronijević, J., 

Mitić Ćulafić, D., Gorjanović, S. (2020): Bioactivity and sensory properties of probiotic 

yogurt fortified with apple pomace flour, Foods, 9, 6, 763.  https://www.mdpi.com/2304-

8158/9/6/763 (ISSN 2304-8158, KoBSON, Food Science & Technology, 36/135, 2018; IF 

3,011)    

5. Miloradovic Z., Kljajevic N., Miocinovic J.,  Levic S., Pavlovic V.,  Blazic M., Pudja P. 

(2020): Rheology and microstructures of rennet gels from differently heated goat milk, Foods, 

9, 3. https://www.mdpi.com/2304-8158/9/3/283 (ISSN 2304-8158, KoBSON, Food Science & 

Technology, 36/125; 2018, IF 3.011)     

6. Guinee, T.P., Pudja, P., Miocinovic, J., Wiley, J., Mullins, C.M. (2015):  Textural and 

cooking properties and viscoelastic changes on heating and cooling of Balkan cheeses, Journal 

of Dairy Science, 98, 11, 7573-7586. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030215006050?via%3Dihub   (ISSN 

0022-0302, KoBSON, Food Science & Technology, 29/125, 2015; IF 2.408).     

7. Miocinovic, J., Miloradovic, Z., Josipovic, M., Nedeljkovic, A., Radovanovic, M., Pudja, P. 

(2016): Rheological and textural properties of goat and cow milk set type yoghurts, 

International Dairy Journal, 58, 43-45. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694615002174 (ISSN 0958-6946, 

KoBSON, Food Science & Technology, 35/125; 2015, IF 2.416)    

8. Nedeljković, A., Rösch, P., Popp, J., Mioĉinović, J., Radovanović, M., Pudja, P. (2016): 

Raman Spectroscopy as a rapid tool for quantitative analysis of butter adulterated with 

margarine, Food analytical methods, 9(5), 1315-1320, DOI 10.1007/s12161-015-0317-

1.https://link.springer.com/article/10.1007/s12161-015-0317-1 (ISSN 1936-9751, KoBSON, 

Food Science & Technology, 34/125; 2015, IF 2.167)        

9. Miloradovic, Z., Kljajevic, N., Miocinovic, J., Tomic, N., Smiljanic, J., Macej, O. (2017): 

High heat treatment of goat cheese milk. The effect on yield, composition, proteolysis, texture 

and sensory quality of cheese during ripening, International Dairy Journal, 68, 1-8. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713519306656
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652618302075
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814617305605?via%3Dihub
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/6/763
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/6/763
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/3/283
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030215006050?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694615002174
https://link.springer.com/article/10.1007/s12161-015-0317-1
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694616303594      (ISSN 0958-6946, 

KoBSON, Food Science & Technology, 47/133; 2017, IF 2.201)    

10. Tomic, N., Dojnov, B., Miocinovic, J., Tomasevic, I., Smigic, N., Djekic, I., Vujcic, Z. 

(2017): Enrichment of yoghurt with insoluble dietary fiber from  triticale - a sensory 

perspective, LWT - Food Science and Technology, 80, 59–66,  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381730097X (ISSN 0023-6438, 

KoBSON, Food Science & Technology, 24/133; 2017, IF 3.129)    

11. Miocinovic, J., Tomic, N., Dojnov, B., Tomasevic, I., Stojanovic, S., Djekic, I., Vujcic, Z. 

(2018): Application of new insoluble dietary fibers from triticale as supplement in yoghurt - 

effects on physicochemical, rheological and quality properties Journal of the Science of Food 

and Agriculture, 98, 4, 15,1291–

1299.https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/jsfa.8592 (ISSN 0022-5142, KoBSON, 

Agriculture, Multidisciplinary, 9/57; 2018, IF 2.422)    

12. Miloradovic, Z., Smigic, N., Djekic, I., Tomasevic, I., Nemanja Kljajevic, N., Nedeljkovic, A., 

Miocinovic, J. (2018): The influence of NaCl concentration of brine and different packaging 

on goat white brined cheese characteristics, International Dairy Journal, 79, 24-32. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694617302406(ISSN 0958-6946, 

KoBSON, Food Science&Technology, 39/135; 2018, IF 2.735)    

Рад у истакнутом међународном часопису (М22=5) 

13. Hovjecki M., Miloradovic Z., Rac V., Pudja P., Miocinovic J., (2020): Influence of heat 

treatment of goat milk on casein micelle size, rheological and textural properties of acid gels 

and set type yoghurts, Journal of texture studies, 

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/jtxs.12524(ISSN  0022-4901, KoBSON, 

Food Science & Technology, 75/135; 2018, IF 1.565)      

14. Miloradovic, Z., Miocinovic, J., Kljajevic,  N., Tomasevic,  I., Pudja, P. (2018): The influence 

of milk heat treatment on composition, texture, colour and sensory characteristics of cows' and 

goats' Quark-type cheeses, Small Ruminant Research, 169, 154-

159.https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0921448818308253 (ISSN 0921-4488, 

KoBSON, Agriculture, Dairy & Animal Science, 30/61; 2018, IF 1.210)      

15. Kljajevic, N., Tomasevic, I., Miloradovic, Z., Nedeljkovic, A., Miocinovic, J., Jovanovic, S. 

(2018): Seasonal variations of Saanen goat milk composition and the impact of climatic 

conditions, Journal of food science and technology, 55, 1, 299–

303.https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5756215/(ISSN 0022-1155, KoBSON, 

Food Science & Technology, 64/135; 2018, IF 1.850)       

16. Radulović, Z., Mioĉinović, J., Mirković, N., Mirković, M., Paunović,D., Ivanović, M., 

Seratlić, S. (2017): Survival of spray-dried and free-cells of potential probiotic Lactobacillus 

plantarum 564 in soft goat cheese, Animal Science Journal, 88 (11), 1849-1854.

 https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/asj.12802 (ISSN 1344-3941, 

KoBSON, Agriculture, Dairy & Animal Science, 25/61; 2018, IF 1.301)        

17. Miocinovic J., Keskic T., Miloradovic Z., Kos A., Tomasevic I., Pudja P. (2017): The 

aflatoxin M1 crisis in Serbian dairy sector: the year after, Food additives and contaminants - 

Part B, 10 (1), 1-

4.https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/19393210.2016.1210243?journalCode=tfab20 

(ISSN 1939-3210, KoBSON, Food Science & Technology, 44/135; 2017, IF 2.407)         

18. Smigic, N., Djekic, I., Tomasevic, I., Stanisic, N., Aleksandar Nedeljkovic, A., Luković, V., 

Miocinovic, J. (2017): Organic and conventional milk – insight on potential differences, 

British Food Journal, 119 (2), 366-376. 

https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/BFJ-06-2016-0237/full/html (ISSN 

0007-070X, KoBSON, Food Science & Technology, 75/130; 2016, IF 1.206)      

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694616303594
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381730097X
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/jsfa.8592
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694617302406
https://kobson.nb.rs/nauka_u_srbiji.132.html?autor=Hovjecki%20Marina
https://kobson.nb.rs/nauka_u_srbiji.132.html?autor=Miloradovic%20Zorana%20N
https://kobson.nb.rs/nauka_u_srbiji.132.html?autor=Pudja%20Predrag
https://kobson.nb.rs/nauka_u_srbiji.132.html?autor=Miocinovic%20Jelena%20B
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/jtxs.12524
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0921448818308253
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5756215/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/asj.12802
https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/19393210.2016.1210243?journalCode=tfab20
https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/BFJ-06-2016-0237/full/html
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Рад у међународном часопису (М23=3) 

19. Radovanovic, M., Nedeljković, A., Miocinovic, J., Pavlovic, V., Pudja, P. (2020): 

Microstructure of kajmak skin layer made during kajmak production, Mljekarstvo, 70, 3, 150-

161. https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=347306 (ISSN 0026-

704X, KoBSON, Agriculture, Dairy & Animal Science, 42/61; 2018, IF 0.806)   

20. Paskaš, S., Miočinović, J., Lopiĉić-Vasić, T., Mugoša, I., Pajić, M., Becskei, Z. (2020): 

Consumer attitudes towards goat milk and goat milk products in Vojvodina, Mljekarstvo, 70, 

3, 171-183. https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=347331 (ISSN 

0026-704X, KoBSON, Agriculture, Dairy & Animal Science, 42/61; 2018, IF 0.806)    

21. Smigic, N., Miocinovic, J., Tomic, J., Tomasevic, I., Rajkovic, A., Djekic, I. (2018): The 

effect of nisin and storage temperature on the quality parameters of processed cheese, 

Mljekarstvo, 68 (3), 182-191. 

https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=297862 (ISSN 0026-704X, 

KoBSON, Agriculture, Dairy & Animal Science, 42/61; 2018, IF 0.806)     

22. Kljajevic, N., Miloradovic, Z., Miocinovic, J., Jovanovic, S. (2017): Textural and physico-

chemical characteristics of white brined goat cheeses made from frozen milk and curd. The 

use of square I - distance statistics, Mljekarstvo, 67 (2), 130-137. 

https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=265643 (ISSN 0026-704X, 

KoBSON, Agriculture, Dairy & Animal Science, 47/60; 2017, IF 0.529)     

23. Tomašević, I., Šmigić, I., Đekić, I., Zarić, V., Tomić, N., Mioĉinović, J., Rajković, A. (2016): 

Evaluation of food safety management systems in Serbian dairy industry, Mljekarstvo 66 (1), 

48-58.  https://core.ac.uk/download/pdf/147044853.pdf (ISSN 0026-704X, KoBSON, 

Agriculture, Dairy & Animal Science, 39/58; 2016, IF 0.631)     

Рад у часопису међународног значаја верификованог посебном одлуком (М24=3) 

24. Paskaš, S., Miočinović, J., Vejnović, B., Becskei, Z. (2019): The nutritional quality of 

feedstuffs used in dairy goat nutrition in Vojvodina, Biotechnology in Animal Husbandry, 35 

(2), 163-178. 

https://scindeks.ceon.rs/article.aspx?query=ISSID%26and%2614520&page=4&sort=8&

stype=0&backurl=%2fissue.aspx%3fissue%3d14520  

https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=347306
https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=347331
https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=297862
https://hrcak.srce.hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=265643
https://core.ac.uk/download/pdf/147044853.pdf
https://scindeks.ceon.rs/article.aspx?query=ISSID%26and%2614520&page=4&sort=8&stype=0&backurl=%2fissue.aspx%3fissue%3d14520
https://scindeks.ceon.rs/article.aspx?query=ISSID%26and%2614520&page=4&sort=8&stype=0&backurl=%2fissue.aspx%3fissue%3d14520
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ПРИЛОГ 4. Цитираност радова 

 Scopus (380 хетеро цитатa, h-index 10),  

 Research Gate (RG Score 25,33; 428 цитат, h-index 11)  

 GoogleScholar, укупно 582 цитата (498 од 2015), h index 13 (13 од 2015) и i10-index 16 

(15 od 2014).   
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ПРИЛОГ 5. 

Саопштено минимум 5 радова на међународним или домаћим скуповима 

(категорије М31-М34 и М61-М64) од којих један мора да буде пленарно предавање или 

предавање по позиву на међународном или домаћем научном скупу од избора у претходно 

звање из научне области за коју се бира 

Предавање по позиву са међународног скупа штампано у изводу (М32=1,5)  

1. Miočinović, J., Miloradović, Z., Pudja, P. (2019): Goat milk processing:  technological challanges, 

International Symposium on Animal Science 2019, 03-08.06.2019. Herceg Novi, Montenegro, 

Univesrity of Novi Sad, Faculty of Agriculture.  

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

2. Miočinović, J., Miloradović, Z., Josipović, M., Nedeljković, A., Kljajević, N., PuĊa, P. (2016): 

Wheather Zlatar cheeses on the market are authentic? Proceedings of International Congress Food 

Technology, Quality and Safety, Ed.: Djuragic, O., 25-27 October, Novi Sad, Serbia,. ISBN 978-

86-7994-050-6, 657 – 662. 

Саопштење са међународног скупа штампано у изводу (М34=0,5)  

3. Miocinovic, J., Pudja, P. (2018): PDO cheeses in Serbia: current state and future challanges, 

Proceedings 10th Cheese Symposium, 4-6 april, Rennes, Francuska, 151. 

4. Mirković M., Mirković N., Ilić V., PuĊa P., Miočinović J., Paunović D., Radulović A. (2019): 

Hygienic quality of white cheese production in Kraljevo region.  International Symposium on 

Animal Science (ISAS) 2019 3rd to 8th June Herceg Novi, Montenegro, Abstract Book, 36. ISBN: 

978-86-7520-467-1.  

5. Miocinovic, J., Miloradovic, Z., Josipovic, M., Pudja, P., Guinee, T.P. (2016): Comparison of 

rennet and acid gelation properties of bovine and caprine milks, Book of abstracts IDF Parallel 

Symposia,  11 – 13 April, Dublin, Ireland, 113. 

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

6.  Miocinovic, J., Miloradovic, Z., Kljajevic, N., Veljkovic, M., Pudja, P., Tomic, N. (2016): 

Characteristics and consumer acceptance of differently aged Pirotski Kackavalj cheese, Book of 

Abstracts of The 42th Croatian dairy experts symposium, 09-12 November, Lovran, Hrvatska 

Mljekarska Udruga, 75-76.  
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ПРИЛОГ 6.  

Уџбеник и монографска студија 
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Коаутор поглавља у књигама реномираних издавача (М14) 
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ПРИЛОГ 7.  Ментор и учешће у комисијама за одбрану дипломских или завршних радова на 

академским мастер, специјалистичким и докторским студијама 

Р.бр. Врста завршног 

рада 

Ментор Члан комисије Укупно 

Пре 

избора у 

звање 

ванредног 

професора 

После 

избора у 

звање 

ванредног 

професора 

Пре 

избора у 

звање 

ванредног 

професора 

После 

избора у 

звање 

ванредног 

професора 

Пре 

избора у 

звање 

ванредног 

професора 

После 

избора у 

звање 

ванредног 

професора 

1 Докторска 

дисертација 
- 2+1 1 5 1 8 

2 Мастер рад 3 12 - 11 3 25 

3 Специјалистички 

рад 
- - - 3 - 3 

4 Завршни и 

дипломски радови 
48 41 24 16 72 57 

 УКУПНО 51 56 25 35 76 94 

ДОКТОРАТИ 

Ментор 

1. Снежана Паскаш: „Квалитет козјег млека, сира и сурутке из различитих система држања“. Пољопривредни 

факултет Универзитета у Новом Саду. Одобрена тема (одлука 333/2) 18.09.2018. 

2. Марина Ховјецки: „Утицај одабраних фактора на ток киселе и сиришне коагулације козјег млека и квалитет 

јогурта и сирева“, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, дисертација у изради.  

Коментор 

1. Бојана Миловановић: „Испитивање могућности примене компјутерског визуелног система за мерење боје 

хране анималног порекла“. Пољопривредни факултет Универзитета у Београду. Одлука 430/2-3.2. 

дисертација у изради 

Члан комисије 

1. Мира Радовановић: „Утицај састава и термичког третмана млека на дистрибуцију протеина у производњи 

кајмака и својства формиране покожице, Пољопривредни факултет - Универзитет у Београду, Дисертација 

одбрањена 26.04.2013. 

2. Милица Мирковић: „Примена и вијабилност аутохтоних спреј сушених потенцијалних пробиотских 

бактерија млечне киселине у храни и гастроинтестиналним условима, Пољопривредни факултет - 

Универзитет у Београду, Дисертација одбрањена 04.07.2016.  

3. Тијана Ледина, Резистенција на тетрациклин бактерија млечне киселине изолованих из традиционалних 

сирева Србије, Факултет ветеринарске медицине Универзитет у Београду, Дисертација одбрањена 

13.07.2018. 

4. Немања Кљајевић, Утицај складиштења смрзнутог млека, груша и груде на својства козјих белих сирева у 

саламури, Пољопривредни факултет Универзитет у Београду, Дисертација одбрањена 12. 09.2019. 

5. Марина Ивановић: „Потенцијал примене аутохтоних бактерија млечне киселине као антилистеријских 

култура у производњи хране“, Пољопривредни факултет Универзитет у Београду,  дисертација у изради.  

6. Душанка Пауновић: „Тартуф ((Tuber sp.): Микрофлора, ароматична једињења и примена у производњи 

сира“, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, Дисертација у изради.  
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 МАСТЕР РАДОВИ 
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Списак мастер радова у периоду од избора у звање ванредног професора у којима је  

др Јелена Миочиновић била ментор 

Број Име и презиме 

студента 

Назив рада Члан 

комисије 

Датум одбране 

1.  

Сања Борисављевић 

Утицај садржаја соли и 

начина паковања на 

протеолитичке промене 

током зрења козјих белих 

сирева у саламури, 

Предраг Пуђа 03.06.2016. 

2.  

Ана Митровић 

Утицај калцијум хлорида 

на својства сирева за 

гриловање 

Предраг Пуђа 29.09.2016., 

3.  
Драгана Живановић 

 

Утицај додавања калцијум 

хлорида на својства козјег 

сира у саламури, 

Предраг Пуђа 30.09.2016., 

4.  
Ивана Тајсић 

Реолошка својства јогурта 

од крављег и козјег млека, 
Предраг Пуђа 30.09.2016. 

5.  

Марија Кузмић 

Испитивање обима 

потрошње млека и 

производа од млека код 

средњошколаца 

Предраг Пуђа 23.03.2017. 

6.  

Тања Ђорђевић 

Утицај различитих 

протеинских додатака на 

својства кисело 

коагулишућих сирева 

Предраг Пуђа 29.09.2017. 

7.  

Иван Марило 

Рандман и својства кисело 

коагулишућих сирева 

произведених са додатком 

различитих протеина 

Предраг Пуђа 06.10.2017. 

8.  

Младен Пантелић 

Утицај термичког третмана 

козјег млека на својства 

сирева за гриловање 
Предраг Пуђа 12.07.2018. 

9.  

Сладјана Перуничић 

Састав, протеолитичке 

промене и текстурална 

својства пљеваљског сира 

Предраг Пуђа 16.07.2018. 

10.  

Александар 

Живковић 

Састав и текстурална 

својства свежих сирева 

произведених са додатком 

различитих врста протеина. 

Предраг Пуђа 25.09.2018. 

11.  

Стефан Карић 

Утицај концентрације урее 

на ток сиришне коагулације 

и синерезис гела од сировог 

и термички третираног 

козјег млека 

Предраг Пуђа 25.09.2019. 

12.  

Наташа Старчевић 

Квалитет и безбедност 

ферментисаних млечних 

производа на тржишту 

Никола 

Томић 
30.09.2019. 
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Списак завршних и дипломских радова у периоду од избора у звање ванредног професора у којима је  

др Јелена Миочиновић била ментор 

R.br. Ime i prezime Tema Komisija Odbrana 

1.  
Петар Радовановић  

Примена HACCP системау 

производњи јогурта 
Игор Томашевић 29.09.2016. 

2.  
Љубомир Радивоје 

Поступак производње и својства 

најпознатијих врста сирева из 

Француске 

Предраг Пуђа 30.09.2016. 

3.  Александра Данић 

Божић 

Иновације у производњи 

ферментисаних млечних 

производа 

Снежана Јовановић 12.09.2016. 

4.  
Милена Петрушић 

Састав и текстурална својства 

козјих сирева са различитим 

биљним додацима 

Предраг Пуђа 06.10.2016. 

5.  
Ненад Шљивић 

Утицај термичког третмана 

козјег млека на својства свежих 

сирева  

Никола Томић 15.10.2016. 

6.  
Милош Обрадовић 

Састав и својства свежих сирева 

од козјег и крављег млека  
Предраг Пуђа 29.06.2016. 

7.  
Бошко Пешић 

Технолошки поступак 

производње, састав и својства 

сирева за гриловање 

Предраг Пуђа 08.07.2016. 

8.  
Алекса Солдатић  

Примена мембранских 

филтрација у преради млека 
Никола Томић 28.09.2016. 

9.  
Марина Јовановић  

Испитивање зрења пљеваљског 

сира применом УРЕА ПАГ 

електрофорезе  

Предраг Пуђа 14.07.2017. 

10.  
Сузана Живанић  

Испитивање зрења пљеваљског 

сира применом СДС ПАГ 

електрофорезе 

Предраг Пуђа 06.10.2017. 

11.  
Тања Ђорђевић 

Пљеваљски сир: технолошки 

поступак производње, састав и 

обим протеолизе 

Предраг Пуђа 28.09.2016. 

12.  
Владанка Васиљевић  

Састав и протеолитички 

параметри кучког сира 
Предраг Пуђа 13.06.2017. 

13.  
Даница Вујичић 

Састав и протеолитички 

параметри током зрења 

пљеваљског сира 

Предраг  

Пуђа  

14.06.2017. 

14.  
Ангелина Читаковић  

Коефицијент зрелости кучког 

сира различитих произвођача 
Предраг Пуђа 06.03.2017. 

15.  
Марија Николиц  

Технолошки поступак 

производње и зрење кучког сира 

у саламури 

Никола Томић  06.11.2017. 

16.  
Анастасија Гапић 

Испитивање састава и својстава 

сурутке на тржишту 
Снежана Јовановић 11.05.2017. 

17.  
Ана Радуловић 

Квалитет млека на фармама 

различитог капацитета 
Драгослава Радин 25.09.2017. 

18.  
Никола Доброта 

Производња ензимски 

модификованих сирева 
Предраг Пуђа  13.10.2017. 

19.  
Стефан Симуновић 

Производња јогурта са 

протеинским додацима 
Предраг Пуђа  20.12.2017. 

20.  
Марија Максић 

Добра хигијенска пракса у 

малим погонима за производњу 

сирева  

Предраг Пуђа 29.06.2018. 

21.  
Стефан Карић 

Физичко хемијска и сензорна 

својства свежих сирева са 

допунском културом 

Предраг Пуђа  19.09.2018. 
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22.  
Марина Васиљевић 

Сензорна анализа 

ферментисаних производа од 

козјег млека 

Никола Томић 25.09.2018. 

23.  
Ана Ризвани 

Примена трансглутаминазе у 

производњи млечних производа 
Снежана Јовановић 04.10.2018. 

24.  
Невена Туцовић 

Карактеристике сирева са 

смањеним садржајем соли 
Предраг Пуђа 26.10.2018. 

25.  
Ајла Шаљић 

Производња и карактеристике 

кефира 
Снежана Јовановић  26.10.2018. 

26.  
Никола Томић  

Утицај врсте млека на састав, 

сензорна својства и рандман у 

производњи свежих сирева  

Предраг Пуђа 31.10.2018 

27.  
Катарина Глумичић 

Биоактивни пептиди у млечним 

производима 
Предраг Пуђа 21.11.2018. 

28.  
Снежана Недовић 

Допунске културе у производњи 

сирева 
Снежана Јовановић 27.11.2018. 

29.  
Димитрије Алексов 

Производња и карактеристике 

ферментисаног млечног 

производа у типу грчког јогурта 

Снежана Јовановић 07.12.2018. 

30.  
Марија Јовановић 

Развој јогурта и других 

ферментисаних млечних 

производа 

Предраг Пуђа 31.01.2019. 

31.  
Марија Недељковић 

Испитивање мишљења 

потрошача о асортиману  сирева 

произведених у условима 

занатске производње 

Предраг Пуђа 07.05.2019. 

32.  
Небојша Ђукић 

Технолошки поступак 

производње и својства кајмака 
Предраг Пуђа 11.07.2019. 

33.  
Сања Петрасиновић 

Примена ХАЦЦП система у 

производњи холандских сирева 
Игор Томашевић 26.09.2019. 

34.  
Марина Перић 

Производња и карактеристике 

сирева са површинском мажом 
Предраг Пуђа 27.09.2019. 

35.  
Ана Недељковић 

Испитивање мишљења 

потрошача о Моцамела сиру 

пареног теста са медом и 

меласом 

Игор Томашевић 30.09.2019. 

36.  
Јана Симоновић 

Састав и садржај 

микроелемената и 

макроелемената Моцамела сира 

пареног теста са медом и 

меласом 

Предраг Пуђа 30.09.2019. 

37.  
Марија Христов 

Технолошки поступак 

шпроизводње и састав Моцамела 

сира пареног теста са медом и  

меласом 

Предраг Пуђа 30.09.2019.  

38.  
Душан Ђурић 

 HACCP систем у производњи 

Моцамела сира пареног теста са 

медом и меласом 

Предраг Пуђа 30.09.2019. 

39.  Добривоје 

Милановић 

Производња, карактеристике и 

зрење аутохтоних сирева у 

саламури 

Снежана Јовановић 30.09.2019. 

40.  Катарина 

Маринковић 

Технолошки поступци 

производње и својства 

појединих врста сирева пареног 

теста 

Снежана Јовановић 28.10.2019. 

41.  
Александра Коруга 

Технолошки поступци 

производње и својства 

појединих сирева из Италије 

Предраг Пуђа 04.03.2020. 
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Списак мастер радова у којима је др Јелена Миочиновић била члан комисије 

Ред 

број 

Име и презиме 

студента 

Назив мастер рада Ментор Датум одбране 

1 Зорица Вулетић 

Ток зрења и Испитивање својстава 

сирева у саламури произведених са 

комерцијалним и аутохтоним 

бактеријама млечне киселине различитим 

стартер културама током зрења 

Предраг Пуђа 2015. 

2 
Милорад 

Богдановић 

Електрофоретско испитивање доњег и 

горњег слоја кајмака 
Предраг Пуђа 2015. 

3 Тања Кескић 

Реолошка и текстурална својства јогурта 

произведеног у млекари Спасојевић 

Бајина Башта, 

Предраг Пуђа 23.09.2016 . 

4 Сања Тешевић 

Сензорно тестирање потрошача у 

погледу прихватљивости козјег сира за 

гриловање 

Никола Томић 28.09.2017. 

5 
Сандра Милетић Испитивање сензорног квалитета јогурта 

са додатком дијететских влакана 
Никола Томић 18.09.2018. 

6 
Милимирка 

Грубачић 

Испитивање прихватљивости козјег сира 

са биљним додацима 
Никола Томић 25.09.2018. 

7 

Јелена 

Миладиновић 

Састав и протеолиза сирева у саламури 

произведених са додатком ензима за 

убрзање зрења 

Предраг Пуђа 28.09.2018. 

8 

Јелена Врањеш Утицај концентрације додатог ензима за 

убрзање зрења на сензорна својства 

сирева у саламури  

Предраг Пуђа 28.09.2018 

9 
Бојан Качаревић Антилистеријски ефекат аутохтоних 

бактерија млечне киселине у кајмаку 

Милица Мирковић 
11.07.2019. 

10 
Јована Кљајић  Утицај садржаја млечне масти на 

својства пуномасног јогурта 

Снежана Јовановић 
30.09.2019. 

11 

Александра 

Вукчевић  

Ниво испуњености хигијенско 

санитарних услова у млечним халама на 

територији града Београда  

Нада Шмигић 

04.11.2019. 

 

 



86 

 

ПРИЛОГ 8.  

Председник или члан уређивачког одбора научног часописа или зборника радова у земљи или 

иностранству 
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ПРИЛОГ 9. 

 Председник или члан организационог одбора или учесник на стручним или научним скуповима 

националног или међународног нивоа 

Члан Организационог одбора Саветовања „Савремени приступ трансферу знања у пољопривреди“, 17. 04. 

2018. година, Пољопривредни факултет Универзитета у Београду.   
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Члан Научног одбора 43 Хрватског симпозијума мљекарских стручњака одржаног у Ловрану, Хрватска 7-10 

новембра 2018 године 
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Члан Научног одбора 44 Хрватског симпозијума мљекарских стручњака који се одржава у Ровињу, Хрватска 

4-7 новембра 2020 године 
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ПРИЛОГ 10. Руководилац или сарадник у реализацији пројеката 

Руководилац Билатералног пројекта са Словачком 
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Потврде о учешћу на пројектима 
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ПРИЛОГ 11. Рецензент радова 

РЕЦЕНЗИЈЕ 
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ПРИЛОГ 12. Члан органа управљања, стручног органа, помоћних стручних органа или комисија 

Пољопривредног факултета, Универзитета у Београду 
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103 
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ПРИЛОГ 13. Члан стручног, законодавног или другог органа и комисија у широј 

друштвеној заједници 



106 

 

ПРИОГ 14.  

Учешће у наставним активностима који не носе ЕСПБ бодове 
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ПРИЛОГ 15. Радно ангажовање у настави или комисијама на другим високошколским или 

научноистраживачким установама у земљи или иностранству 
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ПРИЛОГ 16. Учешће у програмима размене наставника и студената 

 



112 
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ПРИЛОГ 17. Гостовања и предавања по позиву на универзитетима у земљи или иностранству 
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ПРИЛОГ 18. Руковођење или учешће у ваннаставним активностима студената 

 

 

 

хттпс://www.агросавети.рс/искуства-производјаца/прерада-искуства-производјаца/моцамела-и-храна-коју-

производе-студенти/  

https://www.agrosaveti.rs/iskustva-proizvodjaca/prerada-iskustva-proizvodjaca/mocamela-i-hrana-koju-proizvode-studenti/
https://www.agrosaveti.rs/iskustva-proizvodjaca/prerada-iskustva-proizvodjaca/mocamela-i-hrana-koju-proizvode-studenti/

