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УНИВЕРЗИТЕТ У БЕОГРАДУ  

ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ  

ИЗБОРНОМ ВЕЋУ ФАКУЛТЕТА 

 

 

Предмет: Избор наставника у звање и на радно место – редовни професор за ужу научну 

област Управљање безбедношћу и квалитетом хране 

 

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 

31.03.2022. године (бр. 300/6-3/1) именовани смо у Комисију за оцену кандидата 

пријављених на расписани конкурс за избор једног наставника у звање и на радно место 

РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за ужу научну област, УПРАВЉАЊЕ БЕЗБЕДНОШЋУ И 

КВАЛИТЕТОМ ХРАНЕ. После прегледа конкурсне документације, Комисија подноси 

следећи 

 

И З В Е Ш Т А Ј 

 

На конкурс за избор у звање и на радно место РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за ужу научну 

област УПРАВЉАЊЕ БЕЗБЕДНОШЋУ И КВАЛИТЕТОМ ХРАНЕ, који је расписан 

одлуком Декана (бр. 136/1 од 31.03.2022) и објављен у листу „Послови“ број 982 од 

13.04.2022. године, пријавио се само један кандидат:  

 др Никола С. Томић, ванредни професор за ужу научну област Управљање 

безбедношћу и квалитетом хране, Универзитет у Београду – Пољопривредни 

факултет.  

Кандидат је доставио потпуну документацију у складу са условима конкурса.  

На основу приложене документације, Комисија подноси детаљан извештај за кандидата. 

1 БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ 

Др Никола С. Томић, рођен је 28.03.1973. године у Београду. Пољопривредни факултет 

Универзитета у Београду, смер Прехрамбена технологија, група Технологија анималних 

производа, уписао је школске 1995/96. године, а студије завршио 2001. године са 

просечном оценом 8,84 (дипломски рад 10). На истом факултету, школске 2001/02. године 

уписао је последипломске студије на групи Технологијa анималних производа. 

Магистарски рад под називом: „Упоредна испитивања важнијих својстава говеђе ужичке 

пршуте у циљу оптимизације процеса производње и стандардизације квалитета 

производа“ одбранио је 2006. године на Пољопривредном факултету Универзитета у 

Београду и стекао звање магистра биотехничких наука, област прехрамбено-технолошких 

наука, технологије анималних производа. На Пољопривредном факултету Универзитета у 

Београду одбранио је и докторску дисертацију 14.02.2012. године под називом 

„Могућност примене одабраних антимикробних третмана у циљу контроле Campylobacter 

jejuni и Bacillus cereus у храни“ и стекао звање доктора биотехничких наука, област 

прехрамбено-технолошких наука.  
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Кандидат Никола С. Томић изабран је 2002. године у звање асистент приправник на 

Пољопривредном факултету – Универзитета у Београду, на Катедри за технологију 

анималних производа, за асистента на истој Катедри изабран је 2006. године, а 2009. 

године ре-изабран је за асистента на Катедри за управљање безбедношћу и квалитетом 

хране, на Пољопривредном факултету – Универзитета у Београду. У звање доцента за ужу 

научну област Управљање безбедношћу и квалитетом хране изабран је 2012. године, а у 

звање ванредног професора за ужу научну област Управљање безбедношћу и квалитетом 

хране изабран је 2017. године (Катедра за управљање безбедношћу и квалитетом хране, 

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду). 

2 ТЕЗЕ И ДИСЕРТАЦИЈЕ 

Магистарска теза  

Томић, Н. 2006. Упоредна испитивања важнијих својстава говеђе ужичке пршуте у циљу 

оптимизације процеса производње и стандардизације квалитета производа. Mагистарска 

теза, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, одбрањена 17.05.2006. год. 

Докторска дисертација  

Томић, Н. 2012. Могућност примене одабраних антимикробних третмана у циљу 

контроле Campylobacter jejuni и Bacillus cereus у храни. Докторска дисертација, 

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, одбрањена 14.02.2012. год. 

3 ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ 

3.1 Наставни рад 

3.1.1 Наставна активност 

У периоду 2002-2012. године, као асистент приправник и асистент на Катедри за 

технологију анималних производа, а од 2009. године на Катедри за управљање 

безбедношћу и квалитетом хране, кандидат др Никола С. Томић је успешно организовао и 

држао вежбе на основним академским студијама, у оквиру студијског програма 

Прехрамбена технологија, на предметима Контрола квалитета (смер: Технологија 

анималних производа), Сензорна анализа (модули: Управљање безбедношћу и квалитетом 

хране, Технологија анималних производа, Технологија ратарских производа и Технологија 

конзервисања и врења), Управљање докуметнима (модул: Управљање безбедношћу и 

квалитетом хране), Управљање квалитетом у производњи хране (модули: Управљање 

безбедношћу и квалитетом хране, Технологија анималних производа, Технологија 

ратарских производа и Технологија конзервисања и врења). 

Од увођења реформе наставе у поступку усклађивања наставних програма на 

Универзитету у Београду са европским системом високог образовања по принципима 

Болоњске конвенције, др Никола C. Томић активно је учествовао у припреми наставних 

програма за предмете на свим нивоима студија, првенствено из области сензорне анализе 

хране као што су Сензорна анализа (основне академске студије), Методе сензорне анлизе 

хране (мастер академске студије), Принципи и пракса сензорне анализе хране 

(специјалистичке академске студије), Виши курс сензорне анализе хране (докторске 

академске студије), али и за друге предмете из уже научне области Управљање 

безбедношћу и квалитетом хране као што је предмет Управљање документима, који су 

усвојени у оквиру акредитације наставе на свим нивоима студија на студијском програму 

Прехрамбена технологија.  
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Од избора у звање доцента, кандидат др Никола С. Томић изводи теоријски део 

предавања и вежбе на основним студијама, на предмету Сензорна анализа на студијском 

програму Прехрамбена технологија, модули: Управљање безбедношћу и квалитетом 

хране, Технологија анималних производа, Технологија ратарских производа, Технологија 

конзервисања и врења и Микробиологија хране, као и на предмету Управљање 

документима за студенте модула Управљање безбедношћу и квалитетом хране. 

Истовремено наставу држи и на мастер академским студијама, на студијском програму 

Прехрамбена технологија, модул Управљање безбедношћу и квалитетом хране и 

Прехрамбени инжењеринг на предмету Методе сензорне анализе хране, на 

специјалистичким академским студијама на модулу Хемија хране у оквиру студијског 

програма Прехрамбена технологија и то на предмету Принципи и пракса сензорне анализе 

хране, као и на докторским академским студијама на студијском програму Прехрамбена 

технологија на предмету Виши курс сензорне анализе хране. 

После избора у звање ванредног професора др Никола C. Томић изводи наставу и вежбе 

на следећим предметима: 

Основне академске студије (студијски програм Прехрамбена технологија): 

 Сензорна анализа (2+2), сви модули студијског програма Прехрамбена технологија: 

Управљање безбедношћу и квалитетом хране, Технологија анималних производа, 

Технологија ратарских производа, Технологија конзервисања и врења и 

Микробиологија хране. Предмет је обавезан за модул Управљање безбедношћу и 

квалитетом хране, а за остале модуле је изборни. 

 Управљање документима (2+3, обавезан предмет), модул Управљање безбедношћу 

и квалитетом хране.  

 Управљање безбедношћу у производњи хране (3+2), модули Управљање 

безбедношћу и квалитетом хране, Технологија анималних производа, Технологија 

ратарских производа, Технологија конзервисања и врења и Микробиологија хране. 

Предмет је обавезан за модул Управљање безбедношћу и квалитетом хране, а за 

остале модуле је изборни. 

 Опасности у производњи хране (4+2, обавезан предмет), модул Управљање 

безбедношћу и квалитетом хране. 

 Организација рада и акредитација лабораторија (3+2, обавезан предмет) у 

школској 2017/18. години због одсуства предметног наставника, модул Управљање 

безбедношћу и квалитетом хране. 

Мастер академске студије (студијски програм Прехрамбена технологија): 

 Методе сензорне анализе хране (5+0+3+0, изборни предмет), модули Управљање 

безбедношћу и квалитетом хране, Прехрамбени инжењеринг, Микробиологија хране 

и животне средине и Хемија и биохемија хране. 

Специјалистичке студије (студијски програм Прехрамбена технологија): 

 Принципи и пракса сензорне анализе хране (2+0+2+0, изборни предмет), модул 

Хемија хране. 

Докторске академске студије (студијски програм Прехрамбена технологија): 

 Виши курс сензорне анализе хране (4+0+3, изборни предмет), 

 Одабрана поглавља из управљања квалитетом у производњи хране (8+0+0+5, 

изборни предмет). 
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У оквиру наставних активности кандидат др Никола С. Томић је за већи део предмета на 

модулу Управљање безбедношћу и квалитетом хране учествовао у осмишљавању 

теоријског и практичног дела предмета и исте изводио. Уз то, активно је био ангажован на 

изради дипломских и мастер радова на студијском програму Прехрамбена технологија, 

модул Управљање безбедношћу и квалитетом хране (Прилог 7). 

3.1.2 Оцена педагошког рада у студентским анкетама 

Kандидат је до сада савесно и успешно испуњаваo све обавезе у вези са реализацијом 

наставног плана и програма и остварио добру сарадњу са студентима.  

Педагошки рад и посвећеност предавањима, студенти су вредновали кроз анонимне 

студентске анкете, а просечне оцене студената на предметима Сензорна анализа, 

Управљање документима, Управљање безбедношћу у производњи хране, Опасности у 

производњи хране и Организација рада и акредитација лабораторија, према подацима 

достављеним из студентске службе, приказане су у Табели 1 и дате у Прилогу 3. 

Табела 1.  Извештај о студентском вредновању педагошког рада наставника и сарадника 

за др Николу С. Томића 

Предмети Студенти Одсека за прехрамбену технологију 

Школска година 

2017/18 2018/19 2019/20 2020/21 Просечна 

оцена 
Сензорна анализа 4,65 

(n = 70) 
4,40 
(n = 63) 

4,52 
(n = 53) 

4,56 
(n = 226) 

4,55 
(n = 412) 

Управљање документима 4,88 
(n = 23) 

5,00 
(n = 8) 

4,82 
(n = 9) 

4,74 
(n = 28) 

4,83 
(n = 68) 

Управљање безбедношћу у 

производњи хране 
4,38 
(n = 10) 

4,88 
(n = 7) 

4,84 
(n = 9) 

4,74 
(n = 8) 

4,69 
(n = 34) 

Опасности у производњи 

хране 
4,73 
(n = 15) 

5,00 
(n = 12) 

4,95 
(n = 9) 

- 4,88 
(n = 36) 

Организација рада и 

акредитација лабораторија 
4,47 
(n = 17) 

- - - 4,47 
(n = 17) 

Укупна просечна оцена за посматрани период 4,61 
(n = 567) 

* Приказане вредности представљају просечне оцене за n број анкетираних студената. 

3.1.3 Обезбеђење наставно-научног подмлатка 

У досадашњем раду, кандидат др Никола С. Томић, као ментор или члан комисије, 

учествовао је у изради једног специјалистичког рада (у својству члана комисије), укупно 

57 мастер радова (28 у својству ментора и 29 као члан комисије) и укупно 82 дипломска 

рада (44 у својству ментора и 38 као члан комисије).  

После избора у звање ванредног професора учествовао је у изради укупно 36 мастер 

радова (14 у својству ментора и 22 као члан комисије) и укупно 30 дипломских радова (16 

у својству ментора и 14 као члан комисије). Списак дипломских и мастер радова после 

избора у звање ванредног професора дати су у Прилогу 7. 

У досадашњем раду, кандидат др Никола С. Томић учествовао је у својству члана 

комисије у укупно три одбрањене докторске дисертације, од којих су две одбрањене после 

његовог избора у звање ванредног професора (Прилог 7). 
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Пре избора у звање ванредног професора учествовао је у комисији за одбрану докторске 

дисертације: 

 „Карактеристике белих сирева у саламури произведених од козјег млека третираног 

различитим термичким третманима“, кандидат Зорана Милорадовић ТХ 08/45. 

Датум одбране: 06.07.2015. год. Ментор: др Огњен Маћеј. Одлука бр. 290/6-5.2. од 

25.03.2015.  

После избора у звање ванредног професора учествовао је у комисији за одбрану 

докторских дисертација: 

 „Унапређење одрживог квалитета пилећег меса и производа од пилећег меса у ланцу 

исхране“, кандидат Дубравка Шкунца ТХ 14/27. Датум одбране: 18.02.2019. год. 

Ментори: др Илија Ђекић и др Игор Томашевић. Одлука бр. 33/10-6.1. од 26.09.2018.  

 „Утицај складиштења смрзнутог козјег млека, груша и груде на својства сира у 

саламури“, кандидат Немања Кљајевић ТХ 12/32. Датум одбране: 19.09.2019. год. 

Ментор: др Снежана Јовановић. Одлука бр. 32/7-6.1. од 24.04.2019. 

3.1.4 Уџбеници, монографије, практикуми 

Пре избора у звање ванредног професора др Никола С. Томић објавио је један 

практикум из уже научне области Управљање безбедношћу и квалитетом хране: 

 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). Одлука бр. 37-VII-2/2 од 28.11.2016.  

После избора у звање ванредног професора, у складу са наставним планом и програмом 

предмета Сензорна анализа (основне академске студије) и Методе сензорне анализе хране 

(мастер академске студије), објавио је уџбеник (Прилог 6):  

 Томић, Н. (2021). Сензорна анализа хране. Београд: Универзитет у Београду – 

Пољопривредни факултет. (ISBN: 978-86-7834-378-0; COBISS.SR-ID 47426057). 

Одлука бр. 36/VI-2/1 od 27.09.2021. 

3.2 Научно-истраживачка делатност 

3.2.1 Објављени и саопштени научно-истраживачки радови 

Током досадашњег рада кандидат др Никола С. Томић остварио је запажене резултате у 

научном и стручном раду. Самостално и у сарадњи са другим ауторима, у домаћим и 

међународним часописима, објавио је или саопштио на скуповима укупно 80 научних 

радова, од тога 24 после избора у звање ванредног професора.  

После избора у звање ванредног професора др Никола С. Томић објавио је 17 радова из 

категорије М20 и то 1 рад у међународном часопису врхунских вредности (М21а), 10 

радова у врхунским међународним часописима (М21), 5 радова у истакнутим 

међународним часописима (М22) и 1 рад у међународном часопису (М23). Реализовао је 

једно предавање по позиву на међународном скупу (М32) и имао 5 саопштења на 

међународним скуповима штампаних у изводу (М34). 

Према методологији Министарства просвета, науке и технолошког развоја Републике 

Србије, др Никола С. Томић остварио је, на основу укупног броја до сада објављених 

радова, коефицијент научне компетентности од М=261,7 (после избора у звање ванредног 

професора  М=128), што је детаљно приказано у Табели 2. 
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Табела 2. Преглед научно-истраживачких резултата др Николе С. Томића 

Научни резултат До избора у 
звање ванредног 
професора 

После избора у 
звање ванред. 
професора 

Укупно 
бодова 

М Категорија Број 
резул-
тата 

Број 
радова 

Број 
бодова 

Број 
радова 

Број 
бодова 

М21а=10 Рад у међународном часопису 
изузетних вредности 

3 2 20 1 10 30 

М21=8 Рад у врхунском међународном 
часопису 

15 5 40 10 80 120 

М22=5 Рад у истакнутом међународном 
часопису 

7 2 10 5 25 35 

М23=3 Рад у међународном часопису 4 3 9 1 3 12 
М32=1,5 Предавање по позиву са међуна-

родног скупа штампано у изводу 
1  0 1 1,5 1,5 

М33=1 Саопштења са међународног скупа 
штампано у целини 

12 12 12  0 12 

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

13 8 4 5 2,5 6,5 

М51=2 Рад у врхунском часопису 
националног значаја 

6 6 12  0 12 

М52=1,5 Рад у истакнутом националном 
часопису 

10 10 15  0 15 

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

5 5 2,5  0 2,5 

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

1 1 0,2  0 0,2 

М70=6 Одбрањена докторска дисертација 1 1 6  0 6 
М82=6 Ново техничко решење примењено 

на националном нивоу 
1  0 1 6 6 

М84=3 Битно побољшано техничко решење 
на националном нивоу 

1 1 3  0 3 

Укупан број научних резултата 80 56 133,7 24 128 261,7 

Списак објављених научно-истраживачких радова дат је у Прилогу 1. 

Узимајући у обзир да су научни радови кандидата др Николе C. Томића који су објављени 
пре избора у звање ванредног професора разматрани у претходним рефератима (приликом 
избора у звање доцента и ванредног професора), овде је дат приказ радова објављених 
после избора у звање ванредног професора (укупно 24 резултата). 

Научно-истраживачки рад др Николе C. Томића, у наведеном периоду, може се 
систематизовати у неколико области које припадају научној области управљања 
безбедноћу и квалитетом у производњи хране.  

Прву групу радова чине радови у којима се са различитих аспеката анализирају системи 
управљања безбедношћу хране. То су радови који се баве анализом хигијенских услова и 
контроле опасности у циљу управљања безбедношћу у производњи и складиштењу 
различитих врста жита и кукуруза, затим хигијенским условима складиштења намирница 
у домаћинствима и познавањем основних принципа безбедности при манипулацији 
храном у кућним условима код потрошача, хигијенским дизајном нових прехрамбених 
технологија, као и законским могућностима за увођење нових технологија у прехрамбену 
индустрију, односно да се храна произведена применом нових технологија категорише као 
нова храна (Прилог 1, радови 58, 59, 70, 71). 
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У другу групу радова сврставају се радови који се баве проучавањем појаве и проценом 

ризика од изложености потрошача различитим хемијским опасностима које могу бити 

присутне у храни. Проучавана је појава микотоксина у храни (на првом месту оних које 

продукују токсигене плесни из родова Aspergillus и Fusarium), као и изложеност 

становништва овим хемијским контаминентима путем исхране првенствено на територији 

града Београда и Србије, али и на територији Грчке и Хрватске (Прилог 1, радови 57, 68, 

75, 77, 78, 79). 

Значајан део радова кандидата др Николе C. Томића спроведен је на пољу испитивања 

примене благих антимикробних третмана са аспекта квалитета и прихватљивости 

добијених производа. Првенствено је проучаван утицај примене суперкритичног угљен-

диоксида у поступку сушења различитих врста биљног материјала (воће, поврће, зачинско 

биље) на различита сензорна, физичка и хемијска својства, као и на прихватљивост од 

стране потрошача, на коју тему је кандидат одржао и предавање по позиву на једном 

међународном научном скупу. Такође, испитивана је и примена ултраљубичастог зрачења 

у циљу микробиолошке и хемијске деконтаминације кукуруза и кикирикија, у погледу 

сензорних, физичких и хемијских промена, као и микробиолошке слике ових 

пољопривредних производа (Прилог 1, радови 60, 63, 64, 66, 67, 74, 76). 

Следећа група радова кандидата др Николе С. Томића односи се на анализу квалитета и 

прихватљивости производа израђених од секундарних сировина или од ређе 

употребљаваних сировина, као и применом неуобичајених третмана за дату врсту 

сировине. Испитиване су промене различитих физичких, хемијских и сензорних својстава, 

као и прихватљивости од стране потрошача, за поједина алкохолна пића и кексе израђене 

на бази сировина које се јављају као отпад (тзв. троп) при преради воћа, као и неких 

алкохолних пића израђених са додатком специфичних медицинских гљива и екстраката 

лековитог биља. Ферментисани производи од млека (јогурт) израђени са додатком 

дијететских влакана из житарице тритикале испитивани су у погледу различитих својстава 

квалитета. Такође, испитивана је и могућност примене високих термичких третмана за 

пастеризацију козијег млека у поступку производње козијег белог сира у саламури са 

аспекта квалитета и прихватљивости добијених производа (Прилог 1, радови 61, 62, 65, 69, 

72, 80). 

У области управљања квалитетом, др Никола С. Томић бавио се димензијама квалитета 

интелектуалног капитала у оквиру индустрије прераде воћа у Републици Србији (Прилог 

1, рад 73). 

3.2.2 Цитираност 

Према подацима индексне базе Scopus, укупна цитираност радова др Николе Томића 

износи 421 (h-index 11), а број хетероцитата износи 405 (h-index 11) (Прилог 4). 

4 ИЗБОРНИ УСЛОВИ 

4.1 Стручно професионални допринос 

У досадашњем научно-истраживачком раду др Никола С. Томић учествовао је на већем 

броју скупова међународног и националног значаја. На међународним скуповима 

саопштио је укупно 26 радова, док је укупно 6 саопштења имао на националним 

скуповима. У претходном изборном периоду кандидат је имао 6 саопштења на 

међународним скуповима, од којих је једно предавање по позиву (Прилог 5). Од почетка 

2018. године др Никола Томић је члан научног одбора UNIFood међународне 

конференције у организацији Универзитета у Београду (Прилог 8). 
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Кандидат др Никола C. Томић дао је допринос обезбеђењу наставно-научног подмлатка, 

био је ментор за израду и одбрану укупно 28 завршних радова на мастер академским 

студијама и 44 завршна рада на основним академским студијама, као и члан комисије за 

одбрану 3 докторске дисертације, једног специјалистичког рада, 29 завршних радова на 

мастер академским студијама и 38 завршних радова на основним академским студијама 

(Прилог 7). 

Кандидат др Никола С. Томић био је коаутор при изради једног елабората и 7 студија 

(Прилог 9): 

 Радовановић, Р., Дамњановић, П., Томић, Н., Томашевић, И. (2007). Елаборат о 

заштити имена порекла производа „Ваљевски дуван чварци“. Универзитет у 

Београду, Пољопривредни факулетет, Београд-Земун. (М84) 

 Израда студије за компанију Полет Дужине ДОО „Систем управљања безбедношћу 

хране“, 2013-2014. год. Пројектни тим: Никола Томић и Нада Шмигић. 

 Израда студије „Преглед постојећих научних истраживања у области развоја 

функционалне хране и могуће примене у кондиторској индустрији“, за концерн 

Бамби Пожаревац, 2014. год. Пројектни тим: Нада Шмигић, Јелена Милешевић, 

Илија Ђекић и Никола Томић. 

 Израда студије „Оптимизација процеса сензорне анализе“, за концерн Бамби 

Пожаревац, 2012. год. Пројектни тим: Радомир Радовановић, Илија Ђекић и Никола 

Томић. 

 Израда студије за компанију Петковић ДОО „Интегрисани систем управљања 

безбедношћу и квалитетом хране“, 2006-2008. год. Пројектни тим: Радомир 

Радовановић, Игор Томашевић и Никола Томић. 

 Израда студије за компанију Богдановић ДОО „Систем управљања безбедношћу 

хране“, 2006-2008. год. Пројектни тим: Радомир Радовановић, Игор Томашевић и 

Никола Томић. 

 Израда студије за компанију Yuhor Export AD „Систем управљања безбедношћу 

хране“, 2006-2007. год. Пројектни тим: Радомир Радовановић, Игор Томашевић и 

Никола Томић. 

 Израда студије за компанију Кланица-Дивци „Интегрисани систем управљања 

безбедношћу и квалитетом хране“, 2004-2005. год. Пројектни тим: Радомир 

Радовановић, Игор Томашевић и Никола Томић. 

Кандидат др Николa C. Томић учествовао је у реализацији 7 међународних научних 

пројеката и 6 националних научних пројеката (Прилог 10): 

 Међународни пројекат (EU), Cost Action CIRCUL-A-BILITY CA19124 „Rethinking 

packaging for circular and sustainable food supply chains of the future“ (2020-данас). 

Координатор пројекта: Prof. Dr. Milena Corredig (Aarhus University, Denmark). 

 Међународни пројекат (EU), Horizon 2020 MycoKey No. 678781 „Integrated and 

innovative key actions for mycotoxin management in the food and feed chain” (2016-

2020). Кандидат је био руководилац тима са Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду као партнера на пројекту. Координатор пројекта: Antonio 

Francesco Logrieco (Consiglio Nazionale Delle Ricerche, Roma, Italy). 

 Међународни пројекат (EU), Horizon 2020 FutureFood No. 635759 „Faster Upcoming 

Technology Uptake Relevant for the Environment in FOOds Drying” (2015-2018/2020). 

Координатор пројекта: Dr. Maaike van der Kamp - van Roosmalen (Feyecon 

Development & Implementation BV, Weesp, Netherlands). 
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 Међународни пројекат (EU), FP7 Aquavalens No. 311846 „Protection the health of the 

Europeans by improving methods for the detection of pathogens in drinking water and 

water used for the food preparation” (2013-2018). Координатор пројекта: Prof. Dr. Paul 

Hunter (Norwich Medical School, University of East Anglia, UK). 

 Међународни пројекат (EU), FP7 VEG-I-TRADE No. 244994 „Impact of climate change 

and globalisation on safety of fresh produce – governing a supply chain of uncompromised 

food sovereignty” (2010-2015). Координатор пројекта: Prof. Dr. Mieke Uyttendaele 

(Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, Belgium). 

 Међународни пројекат (Belgian Government, Federal Public Service of Health, Food 

Chain Safety and Environment), MICRORISK No. RT 09/01 (у периоду јун – септембар 

2010: учествовао у реализацији дела пројектних задатака 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, Belgium). Координатор пројекта: Prof. dr. ir. Frank 

Devlieghere (Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, Belgium). 

 Међународни пројекат (EU), FP6 PathogenCombat No. 007081 „Development of 

costeffective control and prevention strategies for emerging and future food-borne 

pathogenic microorganisms throughout the food chain” (у периоду април – септембар 

2008: учествовао у реализацији једног дела пројектних задатака 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, Belgium). Координатор пројекта: Prof. Dr. Mogens 

Jakobsen (University of Copenhagen, Denmark). 

 Национални пројекат (Министарство просвете, науке и технолошког развоја 

Републике Србије), ТР31034 „Одабране биолошке опасности за безбедност/квалитет 

хране анималног порекла и контролне мере од фарме до потрошача“ (2010–2020). 

Координатор пројекта: проф. др Сава Бунчић (Универзитет у Новом Саду – 

Пољопривредни факултет). 

 Национални пројекат (Министарство науке Републике Србије), ТР20121 

„Унапређење система управљања безбедношћу и квалитетом у процесима 

производње традиционалних производа од меса са оствареном заштитом 

географског порекла“ (2008 – 2010). Координатор пројекта: проф. др Душан 

Живковић (Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет). 

 Национални пројекат (Министарство науке Републике Србије), ТР20066 „Одрживост 

ланца масовне производње хране“ (2008 – 2010). Координатор пројекта: др Јасна 

Мастиловић (Универзитет у Новом Саду – Научни иснтитут за прехрамбене 

технологије у Новом Саду). 

 Национални пројекат (Министарство науке и заштите животне средине Републике 

Србије), БТН.351005 „Оптимизација и стандардизација технологије производње 

трајних сувомеснатих производа од овчијег и свињског меса“ (2005 – 2008). 

Координатор пројекта: проф. др Радомир Радовановић (Универзитет у Београду – 

Пољопривредни факултет). 

 Национални пројекат (Министарство науке и заштите животне средине Републике 

Србије), БТН.5.3.3.7163.Б „Ужичка говеђа пршута – оптимизација и хармонизација 

производње производа заштићене ознаке порекла“ (2003 – 2005). Координатор 

пројекта: проф. др Радомир Радовановић (Универзитет у Београду – Пољопривредни 

факултет). 
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 Национални пројекат бр. ИП.8078 „Динамика искрварења, количина и стабилизација 

крви свиња“ (2006 – 2008). Координатор пројекта: проф. др Виктор Недовић 

(Универзитет у Београду – Пољопривредни факултет). 

Кандидат др Никола C. Томић учествовао је као коаутор при изради једног техничког 

решења (Прилог 11): 

 Милорадовић, З., Кљајевић, Н., Миочиновић, Ј., Томић, Н., Јовановић, С., Маћеј, О. 

(2020). Нови производ/нови технолошки поступак производње белог сира у 

саламури од козјег млека третираног високим термичким третманом. (М82) 

Кандидат др Никола C. Томић био је ангажован као рецензент за 9 научних часописа са 

импакт фактором (Прилог 11): LWT (ISSN: 0023-6438; F= 4,952 за 2020. год.), Foods 

(ISSN: 2304-8158; F= 4,350 за 2020. год.), Journal of Food Quality (ISSN: 0146-9428; F=2,450 

за 2020. год.), Fermentation (ISSN: 2311-5637; F= 3,975 за 2020. год.), Molecules (ISSN: 

1420-3049; F= 4,412 за 2020. год.), International Journal of Food Properties (ISSN: 1094-2912; 

F= 2,727 за 2020. год.), Journal of Agricultural Science and Technology (ISSN: 1680-7073; F= 

1,098 за 2020. год.), Sensors (ISSN: 1424-8220; F= 3,576 за 2020. год.) и Journal of Muscle 

Foods (ISSN: 1046-0756; F= 0,500 за 2011. год.; часопис више не постоји). Такође, 

рецензирао је радове и за неколико часописа без импакт фактора: International Journal of 

Food Contamination (ISSN: 2196-2804), Food and Feed Research (ISSN: 2217-5660) и Journal 

on Processing and Energy in Agriculture (ISSN: 1821-4487). 

4.2 Допринос академској и широј заједници 

У периоду 2018–2021. год., кандидат др Никола C. Томић вршио је функцију шефа 

Катедре за управљање безбедношћу и квалитетом хране на Пољопривредном факултету 

Универзитета у Београду, а претходно је у трајању од годину дана (2017–2018) био на 

функцији заменика шефа катедре. Такође, кандидат је учествовао и у раду стручних 

органа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. Од 2021. године је члан 

Одбора за издавачку делатност, а од 2018. године је члан Комисије за стамбена питања 

(Прилог 12). 

Кандидат др Никола C. Томић је члан Комисије за стандарде и сродне документе KS 

Е034-12 – Сензорске анализе, при Институту за стандардизацију Србије (Прилог 13). 

После избора у звање ванредног професора, др Никола C. Томић је учествовао у 

организовању и реализацији посета и обилазака погона прехрамбене индустрије са 

студентима модула Управљање безбедношћу и квалитетом хране (McDonald’s ресторани; 

Iceberg Salat Centar; Desing; ЈКП Београдски водовод и канализација – Макиш). 

Учествовао је у планирању и селекцији студената за две иностране посете погонима 

прехрамбене индустрије (Аустрија и Мађарска) у сарадњи са компанијама Chapter4 и 

McDonald’s Србија (Прилог 14). 

Кандидат др Никола C. Томић је учествовао и у наставним активностима које не носе 

ЕСПБ бодове и то кроз комерцијалне уговоре за обуке/курсеве из области сензорне 

анализе хране (9 лабораторија за испитивање намирница и компанија прехрамбене 

индустрије), као и из области безбедности хране (Привредна комора Републике Српске, 

Бања Лука) (Прилог 15). Учествовао је као гостујући предавач у стручним предавањима из 

области сензорне анализе хране у Турској (Истамбул, 2013. год.) и Словенији 

(Подчетртек, 2014. год.) у организацији компаније Frutarom Etol из Словеније (Прилог 15). 

Кандидат др Никола C. Томић добитник је признања часописа Nutrition & Food Science 

(ISSN: 0034-6659; Emerald Publishing) за изванредан (енгл. outstanding) научни рад за 2017. 

годину, а такође и дипломе са златном медаљом „Најбољи у агробизнису“ из 2007. год. за 
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научно истраживачки рад, у оквиру 74. Међународног пољопривредног сајама у Новом 

Саду (Прилог 16). 

Пре избора у звање ванредног професора кандидат др Никола C. Томић стекао је дипломе 

акредитованих курсева из области система менаџмента и то за: систем управљања 

квалитетом (према међународном стандарду ISO 9001:2008), систем управљања 

безбедношћу хране (према међународном стандарду ISO 22000:2005) и систем управљања 

животне средине (према међународном стандарду ISO 14001:2004) (Прилог 19). 

4.3 Сарадња са другим високошколским, научноистраживачким установама, 

односно установама културе или уметности у земљи и иностранству 

Кандидат др Никола C. Томић остварио је сарадњу са другим факултетима и институтима 

у земљи и иностранству која је заснована на заједничким научним пројектима и 

публиковању бројних научних радова. Од избора у звање ванредног професора учествовао 

је у реализацији четири међународна пројекта (2020-данас: Cost Action CIRCUL-A-BILITY 

CA19124; 2016-2020: Horizon 2020 MycoKey No. 678781; 2015-2018/2020: Horizon 2020 

FutureFood No. 635759; 2013-2018: FP7 Aquavalens No. 311846) и једног националног 

пројекта (2010-2020: ТР31034). Пре избора у звање ванредног професора, кандидат је 

учествовао на још три међународна пројекта (2010-2015: FP7 VEG-I-TRADE No. 244994; 

током 2010: MICRORISK No. RT 09/01; током 2008: FP6 PathogenCombat No. 007081) и 

пет националних пројеката (2008-2010: ТР20121; 2008-2010: ТР20066; 2005-2008: 

БТН.351005; 2006-2008: ИП.8078) (Прилог 10). 

Кандидат др Никола C. Томић био је ангажован у комисијама на другим високошколским 

или научноистраживачким установама у земљи и иностранству (Прилог 17), и то: 

 члан Комисије за избор наставника за ужу научну област Управљање и контрола 

квалитета хране и пића, Универзитет у Бањој Луци – Технолошки факултет, одлука 

број 15/3.1943-4/21 од 15.11.2021. год. (после избора у ванредног професора), 

 члан Комисије за избор у научно звање виши научни сарадник за област 

Биотехничке науке, научну грану Прехрамбени инжењерство, научну дисциплину 

Технологија биљних производа и ужу научну дисциплину Квалитет и безбедност 

хране биљног порекла, Универзитет у Новом Саду – Научни институт за 

прехрамбене технологије у Новом Саду, одлука број 2/9-3/2-3 од 13.08.2021. год. 

(после избора у ванредног професора) и 

 члан Комисије за избор наставника за ужу научну област Управљање и контрола 

квалитета хране и пића, Универзитет у Бањој Луци – Технолошки факултет, одлука 

број 15/3.654-4.4/17 од 18.04.2017. год. (пре избора у ванредног професора). 

Кандидат др Никола C. Томић учествовао је у програмима размене наставника и 

студената остваривши неколико вишемесечних студијских боравака на универзитетима у 

иностранству (Прилог 18): 

 Јун–септембар 2010: студијски боравак у Белгији на Универзитету у Генту и рад 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, Belgium) у оквиру пројекта 

финасираног од стране владе Краљевине Белгије: MICRORISK. Сарадња са 

професорима: Prof. dr. ir. Frank Devlieghere, Prof. dr. ir. Liesbeth Jacxsens и Prof. dr. 

Andreja Rajković. 

 Април–септембар 2008: студијски боравак у Белгији на Универзитету у Генту и рад 

у Лабораторији за микробиологију и конзервисање хране (Laboratory of Food 
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Microbiology and Food Preservation, Department of Food Safety and Food Quality, 

Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, Belgium) у оквиру пројекта 

финасираног од стране Европске Комисије из оквира FP6: Pathogen-Combat „Control 

and prevention of emerging and future pathogens at cellular and molecular level 

throughout the food chain”. Сарадња са професорима: Prof. dr. ir. Frank Devlieghere, 

Prof. dr. ir. Mieke Uyttendaele и Prof. dr. Andreja Rajković. 

 Октобар–новембар 2007: студијски боравак у Сједињеним Америчким Државама у 

месту Колумбус у држави Охајо на Државном универзитету у Охају (The Ohio State 

University, Department of Animal Sciences, Meat Science Program, Columbus Campus) у 

оквиру програма/стипендије Norman E. Borlaug International Agricultural Science and 

Technology Program и рад на тему: „Meat Technology and Application of HACCP to 

Animal Harvest and Meat Processing“, под надзором професора: Prof Dr. Lynn Knipe и 

Prof. Dr. Herbert Ockerman. 

 Фебруар–април 2006: студијски боравак у Израелу у месту Реховот на Јеврејском 

универзитету у Јерусалиму (The Hebrew University of Jerusalem; Faculty of 

Agricultural, Food and Environmental Quality Sciences, Division for External Studies, 

Rehovot Campus) и похађање академског курса под називом: „The 6th International 

Post-Graduate Course on: Food Technology“. 

5 ЗАКЉУЧАК И ПРЕДЛОГ КОМИСИЈЕ 

На основу увида у поднету документацију, анализе досадашњег рада и сагледавања 

обавезних и изборних услова који су од значаја за избор кандидата у звање и на радно 

место редовног професора, Комисија сматра да је др Никола С. Томић остварио запажене 

резултате у педагошком, научно-истраживачком и стручном раду, да је показао значајну 

друштвену активност и дао допринос академској заједници.  

Кандидат др Никола C. Томић поседује вишегодишње педагошко искуство у извођењу 

предавања и вежби на обавезним и изборним предметима из уже научне области 

Управљање безбедношћу и квалитетом хране, на свим нивоима академских студија. 

Кандидат има публикован уџбеник и практикум из уже научне области за коју се бира, а 

посвећеност настави, коректан и професионалан однос према студентима, вреднован је 

високим просечним оценама кроз анонимне студентске анкете (укупна просечна оцена за 

претходни изборни период износи 4,61).  

Поред извођења наставе, у протеклом изборном периоду кандидат др Никола C. Томић 

постигао је запажене резултате и кроз менторски рад у изради 16 дипломских радова и 14 

мастер радова, као и кроз чланства у комисијама за одбрану 14 дипломских радова, 22 

мастер рада, и две докторске дисертације. 

У свом дугогодишњем научно-истраживачком и стручном раду др Никола C. Томић 

остварио је завидну сарадњу са значајним образовним и научним институцијама у земљи 

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

остварио је кроз 80 библиографских јединица, са индикатором научне компетентности 

М=261,7 (пре избора у звање ванредног професора објавио је 56 научних радова, са 

коефицијентом научне компетентности М=133,7, а након избора у звање ванредног 

професора објавио је 24 научна рада, са коефицијентом научне компетентности М=128). 

До сада је укупно објавио 29 научних радова у часописима са импакт фактором, од којих 

17 од последњег избора у звање. Тематика радова је уско везана за научну и стручну 

област у оквиру које кандидат конкурише. Области научног истраживања којима се 

кандидат бавио у периоду после избора у звање ванредног професора односе се на научну 
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област управљања безбедношћу и квалитетом хране и то: анализа хигијенских услова; 

контрола опасности које утичу на здравствену безбедност хране; анализа система 

управљања безбедношћу хране; хигијенски дизајн поједине опреме за прехрамбену 

индустрију; проучавање појаве и процена ризика од изложености потрошача различитим 

хемијским опасностима које могу бити присутне у храни; испитивања примене благих 

антимикробних третмана, затим третмана неуобичајених за дату врсту сировине, као и 

примене секундарних и ређе употребљаваних сировина у производњи хране, са аспекта 

квалитета и прихватљивости добијених производа; анализа појединих аспеката система 

управљања квалитетом у производњи хране. 

Према подацима Scopus базе научних публикација, укупна цитираност кандидата др 

Николе C. Томића износи 421 (h-index 11), од чега је 405 хетероцитата са оствареном 

вредношћу h-indexа такође 11. 

У периоду после избора у звање ванредног професора др Никола C. Томић учествовао је у 

реализацији једног националног научног пројекта финансираног од стране ресорног 

министарства, као и четири међународна пројекта. 

Уважавајући целокупни наставни, научно-истраживачки и стручни рад кандидата, 

Комисија сматра да др Никола C. Томић у потпуности испуњава све услове предвиђене 

Законом о Универзитету и Статутом Пољопривредног факултета, те предлаже Изборном 

већу Пољопривредног факултета, као и Већу научних области биотехничких наука 

Универзитета у Београду да се др Никола С. Томић, ванредни професор, изабере у звање 

и на радно место РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за ужу научну област УПРАВЉАЊЕ 

БЕЗБЕДНОШЋУ И КВАЛИТЕТОМ ХРАНЕ. 

Београд, 10.05.2022. год.  

ЧЛАНОВИ КОМИСИЈЕ: 
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APPLICATION OF SUPERCRITICAL CARBON DIOXIDE FOR DRYING 
OF FRUITS AND VEGETABLES – SENSORY AND FOOD SAFETY 

PERSPECTIVES 

1, Sara Spilimbergo2, Gerard Hofland3, Andreja 4 

1 University of Belgrade - Faculty of Agriculture, Nemanjina 6, 11080 Belgrade, Serbia 
2 University of Padova, Department of Industrial Engineering, Via Gradenigo 6/a, 35131 Padova, 
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3 FeyeCon Carbon Dioxide Technologies, Rijnkade 17A, 1382 GS  Weesp, The Netherlands 

4 Ghent University, Faculty of Bioscience Engineering, Coupure links 653, 9000 Gent, Belgium 
tsnikola@agrif.bg.ac.rs 

Consumers have always been concerned about the safety and quality of the foods they eat 
expressing growing awareness for high-quality and fresh-like minimally processed foods of 
uncompromised safety. Super-critical carbon dioxide technology (scCO2) foods has gained a 
particular scientific and industrial interest in the last decades owing to CO2 being non-
carcinogenic, nontoxic, non-mutagenic, non-flammable, colorless, odorless, 
thermodynamically stable and relatively inexpensive. In recent years, the attention has been 
particularly focused on application of scCO2 in food pasteurization and drying. To achieve 
dehydrated fruit or vegetable commodities of high quality, with minimal loss of nutrients, 
volatiles and flavors, and with acceptable/desirable changes in color and texture, dehydration 
must occur fairly rapidly. During supercritical drying the water is not removed by vaporization 
or sublimation but is dissolved in the scCO2. Due to these gas-liquid properties   of scCO2, the 
structure of the dried plant material may remain preserved at high extent. Another important 
advantage is that drying process takes place at low temperatures (e.g. 40 °C) which is also 
beneficial for the sensory and nutritional profile of final product.  
ScCO2-drying has not found its commercial industrial application yet. The company FeyeCon 
Development and Implementation BV (Weesp, NL) patented pilot scale equipment for 
industrial scCO2-drying at the European Patent Office and a series of research studies have 
been performed within the H2020 scientific project ‘Future-Food’ in the period 2015-2018. The 
sensory evaluation trials performed on basil, bell pepper, beetroot, and apple showed that 
scCO2-drying can bring and retain the same (or even higher in some cases) sensory quality of 
the dried plant material as compared to usual freeze-drying. ScCO2-drying treatments resulted 
in ‘very good’ texture quality of the dried fruit/vegetables snack products that were 
characterized by low level of shape and surface deformations, pronounced brittleness and 
crispiness, and good chewiness and rehydration during mastication, with the typical color and 
flavor preserved. From the microbiological safety and quality point of view, the scCO2 
treatment at 40 °C showed potent antimicrobial effect against vegetative bacteria, yeasts and 
molds on all tested herbs, fruits and vegetables. Naturally present microbial flora appeared to 
be particularly sensitive indicating great potential to extend shelf-life and minimize risks to 
food safety. These aspects endorse use of scCO2-drying as a promising ‘green’ technology than 

8

combined drying and pasteurization in a single step. The spores of inoculated mycotoxin 
producing Aspergillus flavus and Fusarium graminearum in pistachios showed different level 
of resistance, with A. flavus being significantly more resistant. Natural mesophilic and 
psychrotrophic bacteria were strongly reduced (up to 4 log CFU/g). Bacterial spores (Bacillus 
cereus spores in the first place) were very resilient to this inactivation process, suggesting the 
need of additional treatments combination of hurdles to prevent spore germination and 
multiplication, and possible subsequent toxin production. Inoculated pathogenic Escherichia 
coli, Salmonella enterica, Staphylococcus aureus, and Listeria monocytogenes were reduced 
below the limit of detection after 360 min of the drying (6-7 log units of reduction), with 
inactivation kinetics being dependent on the type of food matrix. Bacterial toxins and 
mycotoxins were only partially (or not) inactivated under the conditions tested. 
In conclusion, sensory evaluation and microbial safety trials showed promising potential of 
scCO2-drying technology to be used as an alternative drying method in the production of dried 
fruits and vegetables. Trials on industrial scale, as well as economic assessment are required 
for final commercial use. 

Keywords: supercritical CO2 drying, fruits and vegetables, sensory quality, microbiological safety 
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No 635759: Faster Upcoming Technology Uptake Relevant for the Environment in FOOds Drying 
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PRELIMINARILY SURVEY ON AFLATOXIN B1 OCCURRENCE 
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Andreja Rajkovic1, 2 

1Department of Food Safety and Quality Management, University of Belgrade, 
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Engineering, Ghent University, Coupure links 653, 9000 Ghent, Belgium 

*Corresponding author:  
E-mail address: bozidar.udovicki@agrif.bg.ac.rs 

As a Group 1 carcinogen, aflatoxin B1 represents a major food safety concern. 
Produced by widespread moulds of Aspergillus species, aflatoxins B1 
contaminate a wide range of primary agricultural commodities. It is rather stable 
under most food processing conditions and its complete elimination from the 
contaminated material is fairly difficult, which often leads to contamination of 
derived products. A first step in reducing the exposure to aflatoxin B1 through 
food are baseline studies that provide an overall image of its incidence. The aim 
of this survey was to preliminarily assess aflatoxin B1 occurrence by its 
determination in commodities susceptible to contamination. Samples were 
collected from several sites in Serbia at the beginning of the year 2018, from 
“Health food” stores, green markets and grocery stores, in both commercial and 
bulk packages. The survey demonstrated that the total prevalence of aflatoxin 
B1 was 49.4% (n=176), with 18.2% of samples above the established maximum 
permissible levels. The highest prevalence of 94.1%, 68.5% and 52.8% was 
observed in walnut, maize and derived products, and in peanuts and derived 
products, with 52.9%, 16.7% and 33.3% of the samples above maximum 
permissible levels, respectively. The results presented in this survey indicate 
potential health risk for consumers, linked to the presence of aflatoxin B1 in 
Serbia, showing the need for more comprehensive further studies in order to 
more precisely evaluate its occurrence in food. Furthermore, in order to fully 
assess potential health risk related to the presence of aflatoxin B1 in food, data 
consumption for various products and different population groups must be 
included in the analysis.  

Keywords: food safety, aflatoxin B1, health risk 
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UTICAJ RAZLIČITIH METODA SUŠENJA NA SENZORNA SVOJSTVA CVEKLE 
 

Nikola Tomić*a, Ilija Djekića, Gerard Hoflandb, Nada Šmigića, Božidar Udovičkia, Andreja Rajkovića,c 
a Katedra za upravljanje bezbednošću i kvalitetom hrane, Univerzitet u Beogradu – Poljoprivredni fakultet, Beograd, Srbija 

b FeyeCon Carbon Dioxide Technologies, Weesp, The Netherlands 
c Department of Food technology, Food safety and Health, Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, Ghent, Belgium 

 
Cilj istraživanja je bio da se ispitaju efekti različitih metoda sušenja na promene u senzornom kvalitetu i prihvatljivosti sušenih 
kolutova cvekle. Primenjena su tri različita metoda sušenja: sušenje u struji superkritičnog CO2 (sa i bez kuvanja u prethodnom 
koraku), liofilizacija i prženje u ulju. Senzorna analiza je obuhvatila deskriptivnu analizu, ispitivanje kvaliteta i testiranje potrošača. 
Deskriptivni podaci su obrađeni primenom uopštene Prokrust analize i analize glavnih komponenata. Ekstrahovane glavne 
komponente su korišćene kao prediktori u postupku višestruke linearne regresije u odnosu na ocene ukupne prihvatljivosti. 
Regresioni koeficijenti su podvrgnuti metodi klasterovanja pomoću K-sredina. Različiti modeli ANOVA i analiza pada srednje 
vrednosti ocene ukupne prihvatljivosti su takođe primenjeni na dobijene senzorne podatke. 
Ocene senzornog kvaliteta unutar opsega 'vrlodobrog' kvaliteta su dobijene samo kod scCO2-sušenih uzoraka koje je karakterisala 
tipična purpurno-crvena boja, mali stepen deformacije oblika i površine, neintenzivan miris i ukus na cveklu, izražena lomljivost i 
hrskavost, kao i dobra rehidracija tokom žvakanja. Ocene svih ostalih uzoraka su bile u opsegu 'dobrog' kvaliteta. Kuvanje cvekle 
pre sušenja je negativno uticalo na senzorni kvalitet scCO2-sušenih proizvoda, prvenstveno na izgled. Oko 60% testiranih potrošača 
je pokazalo naklonost ka uzorcima sušenim prženjem, kao i scCO2-sušenim uzorcima koji nisu bili podvrgnuti prethodnom kuvanju. 
Svojstva koja su najviše uticala na prihvatljivost su uglavnom bila povezana sa proizvodom koji je bio slan, pržen, hrskav, sa 
notama ukusa na ulje i pregorelo, odnosno sa proizvodom koji je najsličniji komercijalnom čips-proizvodu od krompira. 
Liofilizacija je imala negativan efekat prvenstveno na izgled i ukus proizvoda. 
Senzorno ispitivanje je pokazalo da direktno sušenje u struji superkritičnog CO2 bez prethodnog kuvanja ima značajan potencijal 
da bude primenjen kao alternativna metoda u proizvodnji sušene cvekle, međutim neophodno je prvo potvrditi ekonomsku 
opravdanost za primenu na industrijskom nivou. 
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Ovo istraživanje je deo realizacije projekta br. 635759 „Faster Upcoming Technology Uptake Relevant for the Environment in 
FOOds Drying (skraćeno FUTURE-FOOD)“ finansiranog od strane Evropske komisije u okviru programa za istraživanje i 
inovacije Horizon 2020. 
 
EFFECTS OF DIFFERENT DRYING METHODS ON CHANGES IN SENSORY PROPERTIES 

OF BEETROOT 
 

Nikola Tomić*a, Ilija Djekića, Gerard Hoflandb, Nada Šmigića, Božidar Udovičkia, Andreja Rajkovića,c 
a Department of Food Safety and Quality Management, University of Belgrade - Faculty of Agriculture, Belgrade, Serbia 
b FeyeCon Carbon Dioxide Technologies, Weesp, The Netherlands  
c Department of Food technology, Food safety and Health, Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, Ghent, Belgium 

 
The aim of this study was to investigate the effects of different drying methods on changes in sensory quality and acceptance of 
dried ready-to-eat beetroot snacks. Three different drying methods were applied: supercritical CO2-drying (with or without 
precooking step), freeze-drying and frying. Descriptive sensory analysis, sensory quality rating, and consumer acceptance testing 
were performed. Descriptive data were subjected to Generalized Procrustes Analysis and Principal Component Analysis. Extracted 
PCs were used as explanatory variables in further linear multiple regression analysis against the overall hedonic data. The regression 
coefficients were segmented using K-means cluster analysis. Different ANOVA models and Mean Drop analysis were also applied 
to obtained sensory data. 
Mean overall quality scores within the range of ‘very good’ quality were found only in non-precooked scCO2-dried samples which 
were characterized by typical magenta color, low level of shape and surface deformations, not intensive beetroot odor and flavor, 
pronounced brittleness and crispiness, and good rehydration during mastication. The other samples were in the range of a ‘good’ 
quality. Pre-cooking step before scCO2-drying negatively influenced the sensory quality parameters, at the first place appearance. 
Around 60% of tested consumers showed a preference for the fried and non-precooked scCO2-dried samples. The drivers of liking 
were mostly related to the characteristics of the product which was salted, fried, and crispy, with oil and overburnt flavor, i.e. to 
the product most similar to commercial potato chips products. Freeze-drying had negative effect primarily on appearance and 
flavor. 
According to the sensory evaluation conducted, direct scCO2-drying without pre-cooking step, showed promising potential to be 
used as an alternative drying method in production of dried beetroot snacks, but an economic justification is required for the 
industrial application at large scale. 
Acknowledgement  
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2. Preface

Mycotoxins play a significant role in food and feed safety. Legislative limits for a range of
mycotoxins worldwide, as well as the presence of emerging mycotoxins, have resulted in an increased
number of official controls deriving from national food safety plans and food trade purposes.
The challenges in mycotoxin and toxigenic mould research are still enormous, due to the frequency,
complexity and variability in their occurrence.

MycoKey (www.mycokey.eu) aims to deliver in 2019 the first integrated ICT tool to address
mycotoxin contamination along the food and feed chain. MycoKey will integrate innovative key actions
into a cheap and user-friendly application, able to provide real-time information and suggestions for
mycotoxin management to several stakeholders. Thanks to the participation of several Chinese
partners, this will strengthen both global knowledge on mycotoxins and effective cooperation
with China.

Ghent is one of the most beautiful historic cities in Europe. It combines a mixture of past and
present. From St Michael’s Bridge, there is a wonderful view of the skyline of Ghent, with the three
impressive towers of St Nicholas’ Church, the Belfry and St Bavo’s cathedral, where the world-famous
painting “The Adoration of the Mystic Lamb”, by Jan van Eyck, hangs. Much of the medieval city of
Ghent has been preserved throughout the city. The old port (photo) with its guild halls on the Graslei
and Korenlei is just one example of the beautiful views this city has to offer you. I welcome you all to
the city of Ghent.

3. Organizing Committee
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5. Plenary Session Lectures

5.1. Mycokey—A New Start of EU-China Cooperation on Mycotoxin Management

Jie F.

State Key Laboratory for Biology of Plant Diseases and Insect Pests, Institute of Plant Protection,
Chinese Academy of Agriculture Sciences, Beijing, China; jfeng@ippcaas.cn

Abstract: Mycotoxins contamination is one of the most important problems worldwide in food and
feed safety. In China, scientists started mycotoxin control research since the middle of last century.
In the last decades, with the global warming and the change of cropping systems, toxigenic fungi like
Fusarium spread to the north gradually, resulting in more and more severe mycotoxin contamination.
Also as economic globalization develops further, mycotoxin caused bad influence on international
food trade. Therefore, several national food safety plans were drew up including bilateral cooperation
projects between Europe and China. Based on these collaboration, a number of achievements on
mycotoxin control were made. However, the challenges in mycotoxin research are still enormous.
Because mycotoxin management involved the whole food and feed chain but these projects just focus
on a single subject respectively such as management in the field, plant breeding, mycotoxin detection
and so on. Mycokey is a milestone for EU-China cooperation on mycotoxin which aims at developing
smart, integrated, sustainable solutions and innovative tool kits to reduce the major mycotoxins in
economically important food and feed chains. In this project, we established a strong multidisciplinary
consortium composed by European and Chinese scientists for the first time. In Chinese part, eleven
partners were involved in seven tasks including mycotoxin and disease monitoring and forecasting,
population dynamics of toxigenic fungi, breeding for resistance, chemical control, biological control,
mycotoxin detection techniques and detoxification of mycotoxin, which cover the whole food chain
from field to consumer. All the tasks fully collaborated with European side. In the first year, all work
has been carried out well. We believe we will make plentiful and substantial achievements in the next
three years.
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respectively. Levels of aflatoxins were low in all the cases, falling below 1.0 μg/kg with the exception
of the samples from NVRI, where the AFB2 concentration was 34 μg/kg. The concentrations of
DON were also low ranging from 0.10–0.25 mg/kg in all the composite groups. T-2 and HT-2 toxins
concentrations were below 10 μg/kg, whereas those of ZEA ranged from 31–301 μg/kg, except for
NVRI derived samples where the concentration was below 10 μg/kg. The high concentration of FB1
and FB2 in this study is a danger indicator to fumonisins related mycotoxicoses in both animals and
humans. In conclusion, maize in Plateau State, Nigeria is commonly contaminated by the fusariotoxins,
fumonisins and zearalenone. Further work will be needed to analyze samples individually in order to
have a clearer picture or a more systematic trend for the contamination and co-contamination by the
various mycotoxins.

8.94. Assessment of Aflatoxin Contamination in Milk and Dairy Products from Burundi And Eastern
Democratic Republic of Congo

Udomkun P. 1,*, Wiredu A.N. 2, Mutegi A. 3, Atehnkeng J. 4, Nagle M. 5, Nielson F. 1, Müller J. 5,
Bandyopadhyay R. 6 and Vanlauwe B. 3

1 International Institute of Tropical Agriculture (IITA), Bukavu, the Democratic Republic of Congo
2 International Institute of Tropical Agriculture (IITA), Nampula, Mozambique
3 International Institute of Tropical Agriculture (IITA), Nairobi, Kenya
4 International Institute of Tropical Agriculture (IITA), Lilongwe, Malawi
5 Universität Hohenheim, Institute of Agricultural Engineering, Tropics and Subtropics Group,

Stuttgart, Germany
6 International Institute of Tropical Agriculture (IITA), Ibadan, Nigeria
* Correspondence: p.udomkun@cgiar.org

Abstract: Aflatoxins (AFs) are noxious secondary metabolites of certain fungal species found in
food and feed. Contamination of a commodity is associated with production and storage losses,
and subsequently less food availability. Aflatoxins can also pose human health risks and represent
a barrier to the development of trade, in both domestic and international markets. In this study,
samples of milk and their processed products were collected from local markets in Burundi and
Eastern DRC. To investigate the levels of AF-M1, samples were analysed using a single step lateral
flow immunochromatographic assay (Reveal Q+). The results revealed the presence of AFs in all
samples from both countries. AF-M1 was positively detected in all samples collected for this study,
ranging between 4.8 and 261.1 ng/kg. Among the 13 fresh milk samples, four of the samples (30.8%)
were found to contain AF-M1 above the maximum permissible limit of 50 ng/kg, as set by the EU.
Of the eight yogurt samples, only two samples (25%) were contaminated with AF-M1 above the limit
of 50 ng/kg, with concentrations ranging between 4.8 and 63.2 ng/kg. These results can serve as the
basis for strategic and systematic approaches to reduce AF contamination in milk and dairy products
in Burundi and Eastern DRC in order to improve sustainability of food security and the financial
strengths of producers and consumers alike. There is also the need to understand the knowledge and
perception about AFs within the countries in order to develop holistic strategies for the mitigation of
the potential effects of AF contamination.

8.95. Short Survey on the Occurrence and Estimated Intake of Aflatoxins in “Health Food” Stores Products in
the City of Belgrade, Serbia

Udovicki B. 1,*, Tomic N. 1, Smigic N. 1, Djekic I. 1, Stankovic S. 3 and Rajkovic A. 1,2

1 Department of Food Safety and Food Quality Management, Faculty of Agriculture,
University of Belgrade, Zemun-Belgrade, Serbia

2 Department of Food Safety and Food Quality, Faculty of Bioscience Engineering,
Ghent University, Ghent, Belgium
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3 Laboratory of Phytopathology and Entomology, Maize Research Institute Zemun Polje,
Zemun-Belgrade, Serbia

* Correspondence: bozidar.udovicki@agrif.bg.ac.rs

Abstract: Aflatoxins are a group of four mycotoxins naturally occurring in food. Aflatoxin B1 is
the most common and most potent member of this group. As members of the group 1 carcinogens,
aflatoxins represent important food safety hazard. The aim of this short survey was to preliminarily
assess aflatoxins occurrence and intake, by aflatoxins determination in corn based breakfast cereals,
corn polenta, peanuts, pistachios and dried figs obtained from local “Health Food” stores of eight
municipalities in the city of Belgrade, Serbia. Based on the Rapid Alert System for Food and Feed
notification list, these particular products are responsible for more than 75% and 80% of all food
mycotoxins and aflatoxins related notifications, respectively. Prevalence of total aflatoxins in corn based
breakfast cereals, corn polenta, peanuts, pistachios and dried figs was 75.0%, 87.5%, 100.0%, 87.5%,
and 100.0% (n = 8 for each individual product), with the average concentrations of the positive samples
10.39, 9.40, 18.49, 3.63 and 10.34 ng/g, respectively. Average Probable Daily Intake was calculated
based on consumption survey applied to 200 individuals of different gender, age, socio-economic
status and food consumption habits. Based on the average intake of each product calculated Average
Probable Daily Intake of total aflatoxins was 1.22, 0.70, 2.65, 0.005 and 0.03 ng/kg of body weight for
corn based breakfast cereals, corn polenta, peanuts, pistachios and dried figs, respectively. Products
contributing the most to the intake of total aflatoxins were further analyzed in order to determinate
occurrence and intake of aflatoxin B1. Prevalence of aflatoxin B1 in corn based breakfast cereals, corn
polenta and peanuts was 62.5%, 87.5% and 100.0%, with the average concentrations of the positive
samples 7.25, 7.32 and 12.14 ng/g, respectively. Based on the average intake of each product calculated
Average Probable Daily Intake of aflatoxin B1 was 0.68, 0.53 and 1.72 ng/kg of body weight. The results
shown in this study indicate serious health risk linked to the exposure to aflatoxins in Serbia, showing
the need for more comprehensive further studies in order to evaluate more precisely the occurrence
and human exposure associated with aflatoxins in Serbia.

Acknowledgments: EU HORIZON 2020 Project MycoKey (Grant Agreement No. 678781).

8.96. Dereplication Strategies to Explore Aspergillus flavus Secondary Metabolome through Integrated Accurate
Mass Measurements and Fragmentation Trees

Uka V., Di Mavungu J.D. * and De Saeger S.

Laboratory of Food Analysis, Department of Bioanalysis, Faculty of Pharmaceutical Sciences,
Ghent University, Ghent, Belgium

* Correspondence: jose.dianadimavungu@ugent.be

Abstract: Aspergillus flavus is a notorious genetically diverse mycotoxigenic fungus recognized for
its capability to synthesize the polyketide family of carcinogens, aflatoxins with strong implications
in human and animal health. Besides aflatoxins, this opportunistic mold is characterized by a huge
arsenal of secondary metabolites such as the Ca2+-ATPase inhibitor cyclopiazonic acid, the antagonist
of substance P ditryptophenaline, and the indole-diterpene tremorgenic compounds aflatrem and
aflavinines, all possessing various chemical scaffolds and different toxicological/bioactive profiles.
The main objective of our current work is to implement reliable and straightforward dereplication
analytical strategies to identify the known and unknown metabolites belonging to each chemical
class of A. flavus secondary metabolome. To address this issue, a secondary metabolite screening was
performed in different biological strains of A. flavus deploying an identification methodology based on
high resolution mass spectrometry (HRMS) and in-house chemical databases. Indeed, the combination
of accurate mass measurements and fragmentation (MS/MS) data exhibit a strong identification
potential. Data were acquired using a hybrid quadrupole (Q) time-of-flight (TOF) mass spectrometer,
delivering accurate mass data for both the precursor and fragment ions in a single analytical run.
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EXTREME WEATHER EVENTS RESULTED IN INCREASED PREVALENCE OF PRINCIPAL MYCOTOXINS IN SERBIA 
IN COMPARISON TO BASELINE DATA IN THE PERIOD 2004-2017 
B. Udovicki 1, N. Tomic 1, K. Audenaert 2, S. De Saeger 3, A.  Rajkovic 1 4,*

1Department of Food Safety and Food Quality Management, Faculty of Agriculture, University of Belgrade, Belgrade, Serbia, 
2Department of Applied biosciences, Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, 3Department of Bio-analysis, 
Faculty of Pharmaceutical Sciences, Ghent University, 4Department of Food Safety and Food Quality, Faculty of Bioscience 
Engineering, Ghent University, Ghent, Belgium 

Objectives: This paper represents review on principal mycotoxins in food and feed in Serbia after year 2004. As secondary 
metabolites produced by several genera of fungi, mycotoxins are usually found in agricultural commodities. With an annual 
production of 7.7 M tonnes and 2.5 M tonnes for maize and wheat respectively, Serbia is one of the prominent grain 
producers and exporters in Europe. In addition, cereals are the major staple food for the Serbian population, having high 
social and nutritional relevance and therefore represent important food group. In view of the high consumption, the presence 
of mycotoxins entails a high risk for acute and chronic exposure to mycotoxins. 

Methods: In silico analysis of reported data in the scientific literature, data mining in the RASFF database, official monitoring 
data. 

Results: The most striking example are aflatoxins. The total prevalence of aflatoxins was 54.5% (n=3246) with 32.4% of 
the samples exceeding the EU limits during this period. Similar results were obtained for T-2/HT-2 (n=432), deoxynivalenol 
(n=2816), fumonisins (n=429), zearalenone (n=638) and ochratoxin A (n=609) having a prevalence of 40.5%, 41.9%, 66.4%, 
35.1%, and 30.2% respectively. Although, for these mycotoxins, the EU limits were less frequently exceeded.  

Conclusion: The available information reviewed in this paper, showed low and moderate incidence and prevalence of 
mycotoxins in food and feed in Serbia, with an exception of 2012 drought year and 2014 flood year. Number of samples 
that were above limits set by EU legislation was relatively low. Relatively higher numbers of positive samples in recent 
studies are also due to advances in detection techniques. A relatively low number of analysed samples hampers reliable 
estimate of mycotoxins prevalence and concentrations in certain food and feed commodities. 

Keywords: Extreme Weather, Increased Prevalence, Mycotoxins  
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P2-75 Multitoxin Production by Bacillus cereus and Staphylococcus aureus in Co-contaminated Ready-to-

ANDREJA RAJKOVIC1, Mirjana Andjelkovic2 and Mieke Uyttendaele1 
1Ghent University, Ghent, Belgium, 2

Introduction: Bacillus cereus Staphyloccous aureus

Purpose: This study assessed cogrowth and cotoxin production of B. cereus and S. aureus
B. cereus (two emetic and one diarrheal strain) and two S. aureus enterotoxigenic strains were used in for the inocula-

Bacillus cereus
-

lated, MAP packed (8% O2, balanced by N2) and stored at 12 and 22°C. Microbial and toxin analyses were regularly performed. 
Results: S. aureus, while for B. cereus -

ence could be seen. When the experiment was performed with vegetative cells instead of spores of B. cereus, a slower initial growth could be seen, 

B. cereus and S. aureus could be seen. At 12°C 
only SE were produced under all MAP conditions; CER was never found and HBL and NHE production by B. cereus varied in function of MAP. 

Data showed that both B. cereus and S. aureus, as well as their toxins, can be present in high amounts in the same food.

P2-76 Occurrence of the Principal Mycotoxins in Food and Feed in Serbia from 2004 to 2017
ANDREJA RAJKOVIC1, Bozidar Udovicki2 and Nikola Tomic3 

1Ghent University, Ghent, Belgium, 2University of Belgrade-Faculty of Agriculture, Department of Food Safety and Food Quality Management, Belgrade, Ser-
bia, 3University of Belgrade-Faculty of Agriculture, Belgrade - Zemun, Serbia

Introduction: This paper represents a review of principal mycotoxins in food and feed in Serbia after the year 2004. As secondary metabolites pro-

for maize and wheat, respectively, Serbia is one of the prominent grain producers and exporters in Europe. Cereals are the major staple food for the 
Serbian population, having high social and nutritional relevance and, therefore, represent an important food group. 

Purpose: In view of high grain consumption, the presence of mycotoxins entails a high risk for acute and chronic exposure to mycotoxins. 
Methods: 

review. 
Results: n=3,246) and 32.4% of the samples exceeded the EU limits during 

this period. Similar results were obtained for T-2/HT-2 (n=432), deoxynivalenol (n=2,816), fumonisins (n=429), zearalenone (n=638) and ochratoxin A 
(n=609) with prevalences of 40.5%, 41.9%, 66.4%, 35.1%, and 30.2%, respectively. For these mycotoxins, the EU limits were less frequently exceeded. 
The increased incidence of mycotoxins in Serbian grain matrices is thought to be caused by more favourable environmental conditions in combination 
with the use of more sensitive immunosorbent assays and chromatography methods. 

The available information reviewed in this paper, showed low and moderate incidences and prevalences of mycotoxins in food and 

was relatively low. Relatively higher numbers of positive samples, in recent studies, were due to advances in detection techniques. A relatively low 
number of analyzed samples hampers reliable estimates of mycotoxins prevalence and concentration in certain food and feed commodities.

P2-77 Evaluating the Impact of Cooling Techniques on Bacillus cereus Populations in Brown Rice
Lindsay Beardall1, Paola Paez2, Randall Phebus2, Bryan Severns1, Tracee Watkins2 and SARA GRAGG1 

1Kansas State University, Olathe, KS, 2Kansas State University, Manhattan, KS

Introduction: 
-

Purpose: Bacillus cereus growth within brown rice. 
Methods: B. cereus (104 

CFU/g of spores). All pans were stored in a commercial walk-in freezer (-20°C) or placed in ice water baths stored inside a commercial walk-in refrig-
erator (4°C), either uncovered or covered with one or two layers of aluminum foil. Samples were obtained at 0, 4, 8, 12, and 24 hours, plated onto 
Mannitol Egg Yolk with Polymyxin B agar, and incubated for 24 to 48 hours to enumerate B. cereus populations. 

Results: P=0.0026) and product depth*time (P B. cereus populations within the brown 
rice product during cooling. Bacillus cereus
populations decreased by 0.09 log CFU/g between aero and 24 hours when stored in the refrigerator. Bacillus cereus populations decreased in both 
two- and three-inch product depths between zero and 24 hours by 0.21 log CFU/g and 0.25 log CFU/g, respectively. 

The slight decrease in B. cereus P>0.05) 
in B. cereus -
trolling B. cereus population outgrowth in prepared rice.

P2-78 A Survey of the Microbiome Sampled from Surfaces of Supermarket Shopping Carts and Grocery 
Baskets
M. ALEXANDRA CALLE, Brayan Montoya, Andrea English and Mindy Brashears 

Texas Tech University, Lubbock, TX

Introduction:  Supermarkets microbiological assessments are typically performed on food, and little information is available about carts and 
baskets used for grocery shopping. Studies on shopping carts contamination express concerns mostly associated with infants’ exposure to pathogens; 
however, there is the potential of food contamination due to carts and baskets. 

Purpose: To identify the microbial contamination present in supermarkets shopping carts and baskets. 
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Прилог 8. Чланство у организационим или научним одборима научних 
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Прилог 10. Учешће у реализацији научних пројеката 
  



1

Nikola Tomic

From: vladimir pavlovic <vladimirboskopavlovic@gmail.com>
Sent: sreda, 22. april 2020. 23:05
To: Viktor Nedovi ; office@agrif.bg.ac.rs; Vladan Bogdanovic; Snezana Jovanovic; 

baracm@agrif.bg.ac.rs; sladjas@agrif.bg.ac.rs; tpetrovic@agrif.bg.ac.rs; 
saskad@agrif.bg.ac.rs; Mirjana Pesic; Nikola Tomic; Steva Levic; 
isredovic@agrif.bg.ac.rs; Natasa Glisovic; Ana Salevi ; Pavle Maskovic; 
pavlem@kg.ac.rs; Milan Nikolic; marinko@tmf.bg.ac.rs; vera pavlovic; Zlate 
Velickovic; Jelena Rusmirovic

Subject: Informacije vezane za COST akciju i letnju skolu
Attachments: 19124 INOVATIVNI EKO MATERIJALI ZA PAMETNO PAKOVANJE HRANE.pdf

Categories: Green Category

Drage kolege,

najpre bih želeo da vas obavestim da je naša akcija projekat pod nazivom „Inovativni i ekološki prihvatljivi materijali
za pametno pakovanje hrane“ naišla na dobar prijem kog Nacionalnog koordinatora za COST akcije dr 
Bratislava Marinkovi a i da je uvrštena u aktivnosti COST akcije CA19124 CIRCUL-A-BILITY 
(Rethinking Packaging for Circular and Sustainable Food Supply Chains of the Future ) , ije je finansiranje
nedavno odobreno od strane EU. Koordinator cele COST akcije je prof dr Milena Koredig, sa univerziteta Arhus iz
Holandije. Želeo bih da vam se svima zahvalim na izraženoj spremnosti da se uklju ite u aktivnosti ove COST akcije, a
naro ito prof dr Viktoru Nedovi u na njegovom velikom angažovanju da se nominacija našeg projekta prihvati, kao i
dekanu prof dr Dušanu Živkovi u i prodekanu za nauku prof dr Vladanu Bogdanovi u, koji su puno pomogli prilikom
same aplikacije projekta, tim pre što smo sve morali da završimo tokom perioda samoizolacije. Zahvalio bih se dr
Stevi Levi u na konsultacijama prilikom pripreme same akcije i nadam se da e i njegova nominacija za zamenika u
menadžment komitetu akcije biti prihva ena od strane nacionalnog koordinatora. U prilogu vam dostavljam projekt
koji sam poslao nacionalnom koordinatoru.

Takodje vas obaveštavam da me je ju e kontakrirala prof Koredig i obavestila me da se u oviru COST 
akcije  CA19124   planira održavanje letnje škole pod nazivomREPAK -  entrepreneurial summer school in 
packaging sustainability.

U nastavku mejla vam šaljem više informacija vezanih za datum održavanja škole, zvani an link, kao i rokove za
prijavu.

Puno pozdrava,

Vladimir Pavlovi

Dear colleagues & members of the newly formed CIRCUL-A-BILITY COST Action.

I would appreciate if you forward this email to possible interested students (PhD and Master level) 

for this summer school on sustainable food packaging entrepreneurship.    Two weeks of on line 

preparation, and one week online bootcamp.

 
Program and registration can be found on 

2

https://www.eitfood.eu/education/projects/repak-entrepreneurial-summer-school-in-packaging-
sustainability-2020

 

APPLICATIONS CLOSE 1ST JUNE 2020

The purpose of the summer school is to discuss the latest developments in sustainable food packaging, and 

train talent with a more holistic approach to food packaging business entrepreneurship.

This summer school responds to the needs of the new circular economy and create start-up ideas.This is an 

urgent need that requires tremendous collaborative efforts, in an environment still very fragmented, from 

municipalities recycling policies, to consumer demands, to technical challenges in supply chain and 

distribution, and of course, food quality and safety of the product. 

The program, targeted to talented Master, PhD students and young professionals, offers a unique 20 day 

program that allows students to experience creating thinking, innovation and entrepreneurship, with the final 

objective of translating their findings into real-world business solutions. Training will be delivered through 

a mix of  guest lecturers from industry and academia, and group work, to allow participants to generate an 

idea,  strengthen it with the help of qualified mentors, and pitch it in a professional setting.  There will be 

two awards for the best solutions!

ALSO, LET ME KNOW IF ANY OF YOU WOULD LIKE TO MAKE A CONTRIBUTION TO THIS 

SCHOOL.  

 THE PROGRAM IS FUNDED BY EIT-FOOD AND A COLLABORATION BETWEEN AARHUS 

UNIVERSITY,  UNIVERSITY OF TORINO AND PEPSICO

Best regards,

Milena

Milena Corredig

Milena Corredig 
Professor, 

iFood Center Leader

Department of Food Science

Aarhus University 
Agro Food Park 48, 

DK-8200 Aarhus N
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Nikola Tomic

From: onbehalfof+shafiur+squ.edu.om@manuscriptcentral.com on behalf of 
shafiur@squ.edu.om

Sent: sreda, 25. mart 2015. 16:33
To: tsnikola@agrif.bg.ac.rs
Subject: Thank you for submitting your review of Manuscript ID LJFP-2015-0188 for 

International Journal of Food Properties

25 Mar 2015

Dear Dr Nikola Tomi :

Thank you for reviewing the above manuscript, entitled "SOLID FAT CONTENT, PRECRYSTALLIZATION CONDITIONS
AND SENSORY QUALITY OF CHOCOLATE WITH ADDITION OF COCOA BUTTER ANALOGUES" for International Journal
of Food Properties.

We greatly appreciate the voluntary contribution that each reviewer gives to the Journal. We hope that we may
continue to seek your assistance with the refereeing process for International Journal of Food Properties, and hope
also to receive your own research papers that are appropriate to our aims and scope.

Sincerely,
Dr Rahman
Editor, International Journal of Food Properties shafiur@squ.edu.om

There are now over 1050 Taylor & Francis titles available on our free table of contents alerting service! To register
for this free service visit: www.informaworld.com/alerting.

1

Nikola Tomic

From: Journal of Food Quality <norhan.abdelmajeed@hindawi.com>
Sent: sreda, 14. novembar 2018. 21:29
To: tsnikola@agrif.bg.ac.rs
Subject: 6897583: Thank you

Dear Dr. Tomic,

Thank you for submitting your review report on Research Article 6897583 titled "Quality Changes of Orange Juice
during DPCD Treatment" by Li ying Niu, Da jing Li, Chun Quan Liu, Wuyang Huang and Xiao Jun Liao, and for taking
the time and effort to review this manuscript.

Best regards,

*************************************
Norhan Abdelmajeed
Editorial Office
Hindawi
http://www.hindawi.com
*************************************



 
 

Прилог 12. Чланство у органима управљања, стручним органима, 
помоћним стручним органима или комисијама на факултету или 
универзитету у земљи или иностранству 
  







 
 

Прилог 13. Чланство у стручним, законодавним или другим органима и 
комисијама у широј друштвеној заједници 
  





 
 

Прилог 14. Руковођење или учешће у ваннаставним активностима 
студената 
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Potvrda 

 

Članovi Katedre za upravljanje bezbednošću i kvalitetom hrane, Poljoprivrednog fakulteta 
Univerziteta u Begradu, dr Nikola Tomić, vanredni profesor, dr Ilija Đekić, redovni profesor i 
dr Nada Šmigić, vanredni profesor, su pomogli u planiranju i selekciji studenata za dve 
inostrane posete pogonima za proizvodnju hrane koje su organizovane od strane Chapter4 i 
McDonald’s. 

Kompanija McDonald’s je u saradnji sa Chapter4 organizovala dva putovanja za predstavnike 
medija, blogere i studente Poljoprivrednog fakulteta iz Beograda fabrikama koje proizvode 
proizvode od mesa za McDonald’s restorane u Srbiji, Austriji, Mađarskoj, Hrvatskoj i 
Sloveniji.  

Prvo putovanje je bilo organizovano krajem septembra 2016 godine, kada je tim iz Srbije 
posetio grad Ens, u Austriji u kom se nalazi fabrika OSI Food Solutions koja proizvodi 
proizvode od goveđeg mesa. Ovoj poseti je prisustvovalo i četiri studenta osnovnih studija 
sa Poljoprivrednog fakulteta, modula Upravljanje bezbednošću i kvalitetom hrane.  

Drugo putovanje u OSI fabriku pilećeg mesa, u Balboni, u Mađarskoj je bilo organizovano 
krajem 2018 godine, kada su pored novinara učestvovala i dva master studenta sa 
Poljoprivrednog fakulteta, Prehrambena tehnologija, modul Upravljanje bezbednošću i 
kvalitetom hrane. 

Od početka 2015. pa do danas, ovi profesori su pomogli u realizaciji predavanja koje je 
studentima Poljoprivrednog fakulteta održali predstavnici McDonald’sa i Salat centra o 
kvalitetu i bezbednosti hrane. Podržali su i pomogli u organizaciji „Otvorenih vrata“ gde su 
studenti u više navrata svake godine posećivali McDonald’s resotrane u Srbiji, gde im 
pokazano kako se skladišti, pripremai servira hrana, uključujući sve standarde i procedure 
koje se primenjuju, a tiču se higijene, bezbednosti i kvaliteta. Pored navednog troje 
navednih profesora su pomogli u realizaciji poseta studenata Poljoprivrednog fakulteta 
McDonald’sovim dobavljačima – Salat centru i Desingu iz Knjaževca gde su videli na koji 
način se proizvode i dopremaju salate i prelivi koji se koriste u svim McDonald’s restoranima 
u Srbiji. 

Izuzetno smo zahvalni na dugogodišnjoj konstantnoj saradnji i svoj pomoći koju ste nam 
pružili i radujemo se svim zajedničkim projektima koji nas očekuju u budućnosti. 

 
 
Beograd,                                 Za Chapter 4 doo 
03.03.2021.              Milena Avramović Bjelica 

Izvršni direktor i suosnivač 
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Nikola Tomic

From: Milena Avramovic-Bjelica <m.avramovic@chapter4.at>
Sent: utorak, 06. mart 2018. 09:16
To: Nikola Tomic
Subject: Otvorena vrata za studente - nastavak saradnje sa McDonaldsom

Importance: High

Dragi Nikola, 
 
Dugo se nismo dopisivali i culi, nadam se da je sve kako treba i da sve tece po planu. McDonald’s ove godine 
slavi 30 godina rada u Srbiji i imali smo nekoliko ideja oko nastavka saradnje sa vama. 
 
Prva je, ukoliko vam odgovara i mozete da organizujete grupu, da dodju u posetiu renoviranom McDonald’s 
restoranu Time Out u Bulevaru Mihajla Pupina 85a i da im organizujemo otvorena vrata, kao na Terazijama sto 
smo radili prosle godine. U ovom restoranu je prvi put primenjen novi concept i dizajn Natural Integrity, kakav 
ima samo jos 5 restorana u Evropi – Velika Britanija, Holandija, Spanija i Portugalija. Pa ce im biti zanimljivo i 
to da vide i cuju sigurna sam, mada je njima fokus oko pripreme i cuvanja hrana, primene standard… 
 
Molim te mi javi da li je moguce ovo organizvati tokom marta i ako jeste, predlozite datume da se svu uklope. 
 
Opet zelimo da ih vodimo i u Salat centar da li na prolece ili jesen, to cemo dogovoriti. Mozda cak i u Madjarsku 
par njih u poseti fabrici koja proizvodi proizvode od pileceg mesa. Mozda da im i iz nekih drugih oblasti 
organizujemo predavanja, a opet da mogu da im koriste u buducnosti. Ili da posete Desing laboratoriju gde se 
“krckaju” novi prelivi za sladolede ili topinzi. O ovom svemu mozemo da se dogovorimo kad se vidimo. 
 
Hvala i veliki pozdrav, 
Milena 
 
Milena Avramovic Bjelica
Executive Director & Co Founder
 
Chapter 4 Communications Consulting
Member of Chapter 4 Group, Exclusive Affiliate of Burson Marsteller
Best PR agency in Serbia 2015 Eastern Europe Consultancy of the year 2014

Beogradska 54 / V floor
11000 Beograd, Srbija

Phone: + 381 (0) 11 3862 560
Cell: +381 (0) 63 777 6 887
E Mail: m.avramovic@chapter4.at
Web: www.chapter4.rs

Think before you print :)
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Nikola Tomic

From: Milena Avramovic-Bjelica <m.avramovic@chapter4.at>
Sent: ponedeljak, 03. jun 2019. 09:37
To: Nikola Tomic
Subject: Poseta Salat centru - 06.06.2019.

Categories: Green Category

Dragi Nikola, 
 
Kako smo sada i pricali telefonom. Plan je da idemo u posetu Salat centru 06.06.2019. Ispred fakultera cemo 
doci u 10.30h sa mini busom. Trazicu mini bus sa 24 sedista da budemo sigurni da svi mozemo da se 
spakujemo . 
 
Ideja je da oko 11h budemo u Salat centru, oni ce nam usmeno ispricati o svojoj proizvodnji, provesti nas kroz 
objekat i na njive i nakon tog se vracamo u Piramidu u McDonald’s restoran na rucak i bus vraca studente na 
fakultet. Racunam da cemo sve zavrsiti do 14-14.30h. 
 
Cujemo se jos i pozdrav, 
Milena 
 
Milena Avramovic Bjelica
Executive Director & Co Founder
 
Chapter 4 Communications Consulting
Member of Chapter 4 Group, Exclusive Affiliate of BCW Global
Certificate of Excellence EEA 2017 Best PR agency in Serbia 2015 Eastern Europe Consultancy of the year 2014
Beogradska 54 / V sprat
11000 Beograd, Srbija
Phone: + 381 (0) 11 3862 560
Cell: +381 (0) 63 777 6 887
E Mail: m.avramovic@chapter4.at
Web: www.chapter4.rs www.chapter4events.rs

Think before you print :)



 
 

Прилог 15. Учешће у наставним активностима које не носе ЕСПБ бодове 
  





FINANSIJSKI DEO UGOVORA JE PREKRIVEN!
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FINANSIJSKI DEO PONUDE JE PREKRIVEN!

FINANSIJSKI DEO UGOVORA JE PREKRIVEN!



 
 

Прилог 16. Домаће или међународне награде и признања у развоју 
образовања или науке 
  





 
 

Прилог 17. Радно ангажовање у настави или комисијама на другим 
високошколским или научноистраживачким установама у земљи или 
иностранству 
  







 
 

Прилог 18. Учешће у програмима размене наставника и студената 
  







 
 

Прилог 19. Обуке из области менаџмента у прехрамбеној индустрији 
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