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Studijski Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Opsta hemija

Nastavnik Nenad Filipovi¢

Semestar I Obavezni

Spisak literature 1. Hemija, Nenad Filipovi¢, Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u

Beogradu, 2021.
2. Praktikum iz Hemije, Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u
Beogradu, 2017.

Ispitna pitanja

1.Predmet proucavanja hemije.

2.Atomi i hemijski elementi (izotopi, relativna izotopska i atomska masa, defekt mase i
nuklearna energija vezivanja.

3.Pojavni oblici elemenata.

4. Tipovi hemijskih jedinjenja. (relativna molekulska i relativna formulska masa). Pojam
hemijske reakcije.

5.Smese i klasifikacija materije.

6.0snovne i izvedene fizi¢ke veli¢ine 1 njihove merne jedinice.

7.Masa, koli¢ina i molarna masa .

8.Povrsina, zapremina, molarna zapremina i gustina.

9.Sila, pritisak i rad.

10.Elektrohemija: naelektrisanje, elektri¢no polje, elektri¢na sila, elektriéni potencijal i napon.
11.Elektrohemija: jacina elektrine struje, elektricni otpor, elektricni napon 1 elektroliza.
12.Energija (kineti¢ka i potencijalna), elektrostaticka. Temperatura i toplota.
13.Termohemijski sistemi i parametri stanja.

14.Unutra$nja energija, prvi zakon termodinamike i pV rad.

15.Entalpija, entropija i slobodna energija.

16.Elektromagnetno zracenje: talasi, talasna duZina, frekvenca i spektar elektromagnetnog
zracenja.

17.Svetlost. Kontinualni i linijski spektri. Boje.

18.Dualna priroda elektromagnetnog zracenja.

19.Borov model atoma. Glavni kvantni broj.

20.Kvantno-mehanicki model atoma vodonika: talasne jednacine, talasne funkcije, elektronska
gustina

21.Kvantno-mehanicki model atoma vodonika: orbitalni kvantni broj, orbitale, magnetni kvantni
broj, degenerisanost orbitala, spin elektrona i spinski kvantni broj

22 .Kvantno-mehani¢ki model atoma vodonika: energije orbitala u vodonikovom i drugim
atomima.

23.Periodni sistem elemenata: tipovi i podele hemijskih elemenata.

24 Elektronske konfiguracije osnovnih stanja atoma elemenata prve Cetiri periode P.S.E.
25.Periodi¢nost fizi¢kih svojstava elemenata P.S.E.

26.Nemetali, metali i metaloidi.

27.0bjasnjenje nastanka jonskih jedinjenja na osnovu oktetnog pravila.

28.Struktura i fizicka svojstva jonskih jedinjenja.




29.Kovalentog veza: objasnjenje nastanka na osnovu Kulonovog zakona, jednostruka, dvostruka
i trostruka kovalentna veza.

30.Valenca i rezonantne strukture.

31.1zuzeci od oktetnog pravila.

32.Koordinativna veza.

33.Polarna i nepolarna kovalentna veza.

34.Molekulska geometrija.

35.TOVEP.

36.Teorija valentne veze: eksitacija i hibridizacija.

37.Teorija molekulskih orbitala: MO dijagrami i stabilnost molekula; provodnici, poluprovodnici
I izolatori.

38.Jac¢ina i duzina kovalentne veze.

39.Fizicka svojstva kovalentnih supstanci.

40.0ksidacioni brojevi i imenovanje jonskih i kovalentnih jedinjenja.

41 .Medumolekulske interakcije: pojam, vrsta i energije.

42.Agregatna stanja supstance: promene agregatnih stanja, tacke kljucanja i topljenja.
43.Gasovito agregatno stanje: kineticko molekulska teorija, jednacina idealnog gasnog stanja,
gasni zakoni i vazduh.

44 Tecno agregatno stanje: povrsinski napon, kapilarnost, viskozitet i napon pare.

45.Cvrsto agregatno stanje: kristalne i amorfne supstance, struktura kristalnih supstanci.
46.1zostrukturni kristali, izomorfni kristali, polimorfizam, alotropija i alotropske modifikacije.
47.Disperzni sistemi: pojam i podela.

48.Uticaj medumolekulskih interakcija na mesljivost.

49. Amfifili¢ne supstance: micele, obrnute micele 1 dvostrukti slojevi.

50.Kvantitativno izrazavanje sastava disperznih sistema.

51.Pravi rastvori: pojam, podela, rastvorljivost i presi¢eni rastvori.

52.Neelektroliti i elektroliti. Stepen jonizacije.

53.Koligativne osobine rastvora.

54.Koloidni i grubo disperzni sistemi: aerosol, pene i emulzije.

55.Suspenzije, gelovi i kompoziti.

56.Hemijske reakcije: pojam, reaktanti, proizvodi, jednacine 1 energija aktivacije.
57.Egzotrermne i endotermne reakcije. Termojednacine hemijskih reakcija.

58.Brzina hemijske reakcije: prosecna, trenutna i pocetna.

59.Zakon brzine, konstanta brzine i ukupan red reakcije.

60.Model sudara i brzina hemijske reakcije.

61.Reakcioni mehanizmi: intermedijeri i prelazna stanja. Kataliza

.62.Hemijska ravnoteza: pojam, konstanta ravnoteze, reakcioni koeficijent i njegova upotreba.
63.Le Sateljeov princip.

64 .Egzerogene 1 enderogene reakcije. AG°r 1 sprezanje hemijskih reakcija.

65.Povezanost konstante ravnoteZe i promene standardne slobodne energije.

66.Tipovi hemijskih reakcija: osnovna podela, katalizovane i fotohemijske reakcije.
67.Reakcije oksido-redukcije: oksidacija, redukcija, jednacine polureakcija, redukciono sredstvo,
oksidaciono sredstvo i jednac¢ina oksido-redukcije u skra¢enom obliku.

68.Klasifikacija reakcija oksido-redukcije.

69.E° (pojam, smisao i odredivanje)

70.Elektrode: inertne, reakivne, referentne. Soni most i galvanski spreg.




71.Kriterijumi za spontanost odigravanja redoks reakcija pri standardnim i nestandardnim
uslovima.

72.Koordinaciona jedinjenja: ligandi, graditelji kompleksa, koordinacioni broj, akva kompleksi i
kristalohidrati.

73.Helatni kompleksi: pojam, stabilnost i upotreba.

74.0ksidi.

75.Kiseline.

76.Baze.

77.50li.

78.Prinos hemijske reakcije.

79.Protolitika teorija kiselina i baza: amfoternost, autojonizacija i jonski proizvod vode
80.Kiseli i bazni rastvori. pH i pOH i njihova povezanost.

81.Ravnoteze u rastvorima kiselina i baza: Ka, Kb, pKa, pKb. Povezanost Ka i Kb, odnosno pKa
i pKb konjugovanih kiselinsko baznih parova.

82.Izracunavanje pH vrednosti u rastvorima jakih i slabih kiselina.

83.1zracunavanje pH vrednosti u rastvorima jakih i slabih baza.

84.Kiselo-bazne ravnoteze u vodenim rastvorima soli jakih kiselina i baza.

85.Hidroliza soli.

86.Puferi: pojam, izracunavanje pH, primeri pufera i puferski kapacitet

87.Proizvod rastvorljivosti: pojam i upotreba, rastvorljivost i uticaj drugih supstanci na
rastvorljivost

88.Hemijski elementi: rasprostranjenost, esencijalnost, makro- i mikorelementi, mehanizam
pojacanja.

89.Esencijalni elementi za ¢oveka.

90.Vodonik: nalazenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja, primena i bioloski
Znacaj.

91.Alkalni metali: nalazenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja, primena i
bioloski znacaj.

92.Zemnoalkalni metali: dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja, primena 1 bioloski
Znacaj.

93.Elementi IITA grupe P.S.E.: nalaZzenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja,
primena i bioloski znacaj.

94 Elementi IVA grupe P.S.E.: nalazenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja,
primena i bioloski znacaj.

95.Elementi VA grupe P.S.E.: nalazenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja,
primena i biolo§ki znacaj.

96.Elementi VIA grupe P.S.E.: nalazenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja,
primena i bioloski znacaj.

97.Elementi VIIA grupe P.S.E.: nalaZenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja,
primena i bioloski znacaj.

98.Esencijalni d-elementi: nalaZenje, dobijanje, hemijska svojstva, izabrana jedinjenja, primena i
bioloski znacaj.




Studijski Biljna proizvodnja, Prenrambena tehnologija, Fitomedicina, Zootehnika,

program/modul Zastita zivotne sredine u proizvodnji hrane

Predmet Matematika 1

Nastavnik Vanja Stepanovi¢; Melanija Mitrovic¢

Semestar prvi Obavezni / izborni obavezni

Spisak literature 1. Dr Dimitrije Andrijevi¢, dr Milena Jeli¢: Matematika 1,
Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni fakultet, Beograd Zemun
2013.
2. Dr Vanja Stepanovi¢, mr Ana Linta, mr Vesna Paji¢, Zorica
Spasi¢, Dragica Radovanovi¢, MSc Dragana Dudi¢, Jelena
Kozoderovié: Zbirka zadataka iz Matematike 1, Univerzitet u
Beogradu,Poljoprivredni fakultet, Beograd Zemun 2012.

Ispitna pitanja

1. Skup realnih brojeva, definicija | osobine racionalnih I iracionalnih brojeva, definicija
realne funkcije I poredenje sa relacijom

2. Stepen sa racionalnim izloziocem (kako se definise stepen sa bilo kojim racionalnim
izloziocem, izraCunavanje, npr. 52 ,27%2/3 91/ 2)

3. Eksponencijalna i logaritamska funkcija (definicija, izracunavanje — npr.

log, 32, logyo %, InVe itd.)
4. Limes niza I limes funkcije, pravila za izraCunavanje limesa (%% o0 + 00,00 - 00 itd.),

Lopitalovo pravilo | primena

5. Asimptote funkcija: definicija vertikalne, horizontalne i kose asimptote

6. lzvodi, pravila diferenciranja, primeri, geometrijska interpretacija izvoda, tangenta na
grafik u zadatoj tacki

7. Monotonost, stacionarne tacke i ekstremne vrednosti funkcije jedne promenljive

8. Konveksnost, konkavnost i prevojne tacke funkcije jedne promenljive

9. Definicija grafika funkcije, crtanje grafika i procena vrednosti funkcije I njenih izvoda na
osnovu grafika, nalaZenje karakteristi¢nih tacaka na grafiku.

10. Pojam determinante, osobine, izraCunavanje determinante razvijanjem i primenom njenih
osobina

11. Sistemi linearnih jednacina, definicija reSenja jednacine I sistema

12. Nehomogeni sistem linearnih jednacina (koliko reSenja moze imati, primeri nemoguceg i
neodredenog sistema, Gausov postupak i Kramerovo pravilo)

13. Homogeni sistem linearnih jednacina (koliko reSenja moze imati, Kramerovo pravilo)

14. Matrice 1 operacije sa njima, pravila racunanja

15. Jedini¢na 1 inverzna matrica, provera inverzne matrice, matri¢ne jednacine, matri¢no
reSavanje sistema

16. Permutacije, varijacije, kombinacije

17. Pojam verovatnoce, pojam skupa ishoda




18. Pojam zbira dogadaja, verovatnoca zbira 1 verovatnoca proizvoda, uslov da verovatnoca
prolazi kroz zbir 1 proizvod dogadaja

19. Binomna verovatnoca

20. Neodredeni integral (pojam primitivne funkcije), provera primitivne funkcije I
neodredenog integrala

21. Odredeni integral (pojam odredenog integrala, Njutn-Lajbnicova formula), geometrijski
Smisao, primena na izraCunavanje povrsina.




Studijski

O-b1-20-®U3 , O-KB-20-®13, O-MX-20-O3, O-TA-20-OU3, O-TP-

program/modul 20-dU3,

O-YBb-20-oU3, O-OM-20-®U3, O-KB-14-OU13, O-MJI-14-OU3, O-MX-
14-®oU3, O-1IT-14-0U3, O-TA-14-OU13, O-TP-14-OU3, O-Yb-14-OU3 -

dusnka
Predmet dusnka
Nastavnik Bnamumup I1aBnosuh
Semestar 1 Obavezni |

Spisak literature | B.IlaBnoeuh, H.MBanoBuh, N.Bykammuosuh , [IpenaBama u3 dpusuke pdf

B.ITaBnoBuh ppt [IpezenTannje npeaaBama u3 Gu3nKe

JIuteparypa ¥ UCIIUTHA MUTaba Cy JOCTYITHA CTyIeHTHMaHa Ha
m1aTGopMu 3a eIEKTPOHCKO yueme [losbonpuBpeHor dakynrera
J.Cranojesuh, b.ITaBnoBuh, ®u3nka — KmbHra je JOCTyIHA CTYICHTUMA Y
6ubmmorernu [lossonpuspeanor gaxkynrera

Ispitna pitanja

©WooNe A WNRE

e e i ol e
NooakrwdkEoO

Hanowmena: [Tutama HOCe paznuuuTi Opoj 0010Ba HA TECTY y 3aBUCHOCTH OJf TEXKHHE

Bekropu y ¢puzumm

Kunematuka mpaBoJIMHU)CKOT KpeTamba
KunemaTtuka poTanmoHoOr Kpetama

IbyTHOBM 3aKOHH

Pan, cHara u eHepruja Ko TpaHCIAUMOT KpeTamba
JlnHamMuKa poTallMOHOT KpeTama

Pan, cHara u eHepruja Koja TpaHCIALMOT KpeTamba
Craruka

Jlujarpam HaIoHa U BpcTe Jedopmariija
Xuapocratuka

KOHTHHYHUTETa U bepHynujeBa jeqHaunHa
JenHaunHa cTama HI€AIHOT raca U FaCHHU 3aKOHH
[TpyuHIMIM TepMOJUHAMUKE

Enextpocraruka

Jennocmepne ctpyje, OMoBH 3akoHN 1 KrpxoxoBa mpasuiia
Crpeame OTIOPHUKA U KOHJIEH3aTOpa
Hawuszmenunune ctpyje

HcnutHa mutama 3 00JaCTH €IEMEHTH CaBpeMeHe (pU3HKe

a)
b)

c)

a)
b)

Habpoj 4 dbynnamenTanHe nHTEpaKIje y IpUpoIu:
.CybaToMcKe 4ecTHIIe ce MOTy IPYIHCATH ITpeMa MacH Ha:
MHUOHE, TMOHE U KaOHe

eNIeKTPOHE, IPOTOHE U HEYTPOHE

JIENITOHE, ME30HE U OapuoHe

Koje cy on cinenehux cy0aTOMCKUX YecTHIIA HaJeKTpHUCaHE:
¢dhoToH

eNeKTPOH



https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/58045-O-KV-20-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/58049-O-MH-20-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/58043-O-TA-20-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/58047-O-TR-20-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/58047-O-TR-20-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/58051-O-UB-20-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/58042-O-FM-20-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15517-O-KV-14-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15517-O-KV-14-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15520-O-MH-14-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15520-O-MH-14-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15515-O-PT-14-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15515-O-PT-14-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15519-O-TR-14-FIZ
https://www.agrif.bg.ac.rs/sr/fis/karton_predmeta/15519-O-TR-14-FIZ

C) HEYTpOH
4, CranmapaHu MOJIeT €JIEMEHTPAHUX YECTHIIA 00jeIUbYje HHTEPAKIIH]e:
a) eJIeKTPOMAarHeTHy U rPaBUTALUOHY
0) eneKTpoMarHeTHy, ciady u jaky
1) TPaBUTAIIMOHY, €JICKTPOMarHeTHY, Cllady | jaKky
5. EXBHBaNIEHTHOCT €HEPrHje U Mace yCIIOCTaB/ba CEe jEHAYMHOMM:
a) E=mc
b) E=mc?
u)EZmZC
6. Illta 3Haum na cy pu3nyuKe BEIMUYMHE KBAHTOBaHE?
a) [la ce MOTy KOHTUHYaJIHO MEHATH.
0) la ce Mory NepuoUYHO MEHATH
1) /la Mory uMaTH caMO AUCKPETHE BPETHOCTH.

7. O uemy roBopu Xaj3eHOSproB MPUHITUI HeoapehenocTu?
8. llITa onucyje Llpeaunareposa jeqHaunHa’?

9. la 1 11Ba elEKTpOHA Yy aTOMy MOT'Y UMaTH MCTa CBa YeTUPH KBaHTHA Opoja.
a) Jla

0)He

i) [lonekan na, a monekasa He

10. Kaxko rnacu [laynujes npuHImnmn?

11. IlIta je ox HaBeEHOT MPUMEP TTapa YECTUIE U AaHTHUYECTULIE?
a)EJIEKTPOH U MIPOTOH

0)HEYTPOH U €JIEKTPOH

I1)€JIeKTPOH U MTO3UTPOH

T)IPOTOH U €JIEKTPOH

12. Koju 3pauu cy HajiipoJopHUjuU?

a) ana 3pauu

0) 6era 3paru

1) Tama 3paru

13. Koju 3pauu ckpehy y MarneTHOM 1oJby?

a) anda u rama 3panu

0) anda u 6eta 3paru

11) 6eTa u rama 3paru

14. PaguoakTuBHOCT

15. dedext mace

16. Maca HeyTpoHa je 0J1 Mace O3UTPOHA:

a) mpubnmxHo Beha 2000 myra,

0) mpuOIMHKHO UCTA,

1) mama 200 myTa.
17. Maca mupoBama (oToHa je:




a) Beha on Hye,

0) Mama oJ1 HyJIe,

I1) jeIHaKa HyJx

18. IIpu o pacnagy peaHu Opoj eaeMeHTa ce:
a) moBehasa 3a JiBa,

0) cMamyje 3a JBa,

1) HE MEHha

19. Maca enekTpoHa je 0J1 Mace MO3UTPOHA:

a) mpubmmxao Beha 2000 myra,
0) npuONMKHO UCTA,

1) mama 200 myra.
20. IIpu vy pacnagy peasu Opoj eaeMeHTa ce:
a) moBehasa 3a /1Ba, 0) cmamyje 3a 1Ba, 1) HE MCHa

21. Anda 3pamu cy o cB0joj mpupoOIH:

a) [To3uTHBHO HaelleKTPHCAHE YECTUIIE

0) HeraTuBHO HaeNEKTPHCAHE YECTHIIC

1) EnextpoMernercku tanacu

22. Maca mnpoTtoHa je Beha o1 Mace eneKTpoHa MPHOIMKHO:

a) 20 myra, 0) 2000 myTa, 1) 200 myTa
23. Maca anda gecture y nopehemy ca 30upom Maca JiBa c000/1Ha IPOTOHA U JIBa CI1000/1HA
HEYTpOHa je:
a) Beha, 0)Mama , 1) jeHaKa,
24. Bp3uHa CBETJIOCTH Y JIaTOj CPEAMHU y OJTHOCY Ha OP3UHY CBETIIOCTH Y BaKyyMy je:
a) Mama 0) Beha 1) HETIPOMECHCHA
25. Maca npoToHa je y OJHOCY Ha Macy IO3UTPOHA!
a) npubsmxHo Beha 2000 myTa, 0) npubIMXKHO HUCTa, 1) mawsa 2000
nyTa.
26. KBapkoBU U JIENITOHH CY:
a) bepmMHuOHH
b) 0030H1
C) ME30HHU
27. Yectuile mpeHOCUOIIHN jaKe UHTEPAKIIH]E CY:
a) TJIyOHU
b) doTonun

C) W', W u Z 603081
28. Yectuiie mpeHOCUOIH cllabe HHTEPAKIIH]E CY:
d) TJIyOHU
e) ¢boronu
f) W', W 1 Z 603081
29. Yectune MpeHOCHOIH eIEKTPOMAarHeTHe MHTEPAKIIUje Cy:
9) TIIyOHU

h) ¢boronu
i) W*, W u Z 603001




30

31

32

33

34
35
36

. ®epMuOHU UMA]jy:

a) MOJIOBUYAH CITHH

b) 11EJIOOPOjHU CITUH

c) HEMajy CITHH
. bozonn umajy:

d) ITOJIOBUYAH CITUH

e) 11eJIO0OPOjHHU CIIUH

f) HEeMajy CITHH
. 3a pepmuone:

a) Baxu [TaynujeB npuHImn

b) He Baku [laynujeB mpuHIIHIT

C) [Tonekan Baxky, a MOHEKa He Baxku [aynujeB mpUHITKIT
. 3a 6030HE:

d) Baxu ITaynujeB npuHImn

e) He Baku [laysiijeB mpUHIIATT

f) ITonekan Baky, a MOHEKa  He Baxku [ayyinjeB mpUHITKIT

. Koja je jenununa 3a aktuBHOCT?
. lIta je nepuox momypacrnana?
. IITa je enekTpoHCKH 3aXBaT?




Studijski

Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Sociologija

Nastavnik Sreten Jeli¢

Semestar I ‘ Obavezni / izborni Izborni

Spisak literature

S. Jeli¢, T. Jovanovi¢: Socioloska hrestomatija, Grafiprof, Beograd, 2022.
S. Jeli¢, T. Jovanovié¢: Hrestomatija — elementi opSte socilogije i
sociologije sela, Grafiprof, Beograd, 2013.

P. Kozi¢, S. Jeli¢: Sociologija, Klasa d.0.0. Beograd, 2007.

C. Kosti¢: Sociologija sela, Zavod za izdavanje udzbenika Srbije, Beograd,
1975.

K. Kilibarda: Selo 1 ljudska hrana, Nau¢na knjiga, Beograd, 1990.

K. Kilibarda: Moralno-ekoloska kultura, Dragani¢, Beograd, 1998.

M. Mitrovi¢: Sociologija sela, SDS, Beograd, 1998.

D. Stevanovi¢: Agrarna sociologija, Stru¢na knjiga, Beograd, 1990.

Ispitna pitanja

. Sta je drustvo?
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. Pojam i problemi sociologije

. Klasifikacija nauka i mesto sociologije u njoj
. Faze u postupku naucnog istraZivanja

. Metodi empirijskog istrazivanja

. Socioloske teorije

. Drustvene klase 1 slojevi

. PoCetna odredba porodice

. DruStvene promene i razvoj

. Pojam i dimenzije globalizacije

. Siromastvo 1 njegove determinante

. Drustvena pokretljivost, pojam i karakteristike
. Ekologija 1 drustvo

. Odrzivi razvoj

. Ekoloska kriza 1 Zivotna sredina

. Ekolosko obrazovanje i zastita Zivotne sredine
. Moralno ekoloska kultura

. Razvoj socilogije sela u svetu

. Razvoj socilogije sela u nasoj zemlji

. Osnivaci sociologije sela

. Doprinos Valtazara BogiSi¢a razvoju socilogije sela




22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

Doprinos Jovana Cviji¢a razvoju socilogije sela

Doprinos Dragomira Jovanovica razvoju socilogije sela

Doprinos Sretena Vukosavljevica razvoju socilogije sela

Profesionalizacija rada u poljoprivredi

Faktori Sirenja inovacija u poljoprvredi

Demografska struktura poljoprivrednih gazdinstava Srbije

Radana snaga u poljoprivrednim gazdinstvima u funkciji ruralnog razvoja Srbije
Obelezja ruralnog razvoja i razvoja ruralnih podrucja




Studijski

Prehrambena tehnologija/svi moduli

program/modul

Predmet Biologija

Nastavnik Ilinka Pecinar

Semestar prvi ‘ Obavezni / izborni ‘ Izborni

Spisak literature

1. udzbenik “Morfologija 1 anatomija biljaka” (Peki¢ Quarrie i
Ranci¢., 2014),

2. udzbenik “Botanika” (Koji¢, Peki¢, Daji¢, 2004.),

3. lekcije na elektronskoj platformi iMoodle.

Ispitna pitanja

Ispitna pitanja za zavr$ni ispit za studente studijskog programa Prehrambena
tehnologija, 1. Pecinar

CITOLOGIJA:
1. Hemijski sastav biljne ¢elije- organski i neorganski molekuli
2. Biljna ¢elija: definicija, oblik, veli¢ina, grada
3. Hemijski sastav, grada i funkcija membrane
4. Transport kroz ¢elijsku membranu
5. Endoplazmaticni retikulum (grada i uloga)
6. Goldzi aparat (grada 1 uloga)
7. Lizozomi, citozomi, sferozomi (grada i uloga)
8. Mitohondrije (grada i uloga)
9. Hloroplasti (grada i uloga)
10.  Hromoplasti i leukoplasti
11. Ribozomi (grada, uloga)
12.  Citoskelet (mikrotubule i mikrofilamenti)
13.  Jedro (grada, uloga)
14.  Hromozomi (grada, tipovi, homologi hromozomi)
15.  Celijski zid (grada, uloga)
16. Sekundarne promene ¢elijskog zida
17.  Celijski ciklus
18.  Mitoza
19. Mejoza
20.  Tipovi deobe jedra
21.  Citokineza
22.  Celijski ciklus
23. Vakuola (grada i uloga) i ¢elijski sok




ORGANOGRAFIJA:

1.
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Pupoljak (definicija, podela po poloZaju, poreklu, vremenu razvi¢a i proizvodu
razviéa)

Stablo (definicija, uloga, oblik, tipovi grananja)

Klasifikacija biljaka u vezi sa tipom stabla

Metamorfoze izdanka (osnovne karakteristike i primeri)

List (definicija, uloga, kategorije listova)

List (nervatura, obod, lisni raspored, veli¢ina i trajanje)

List (delovi, oblik i podela prema slozenosti)

Metamorfoze lista (osnovne karakteristike i primeri)

Koren: definicija, uloga, tipovi korenovog sistema po poreklu i razvijenosti
Oblici korenovog sistema i simbioza sa bakterijama i gljivama

Spoljasnja grada korena

Metamorfoze korena (osnovne karakteristike i primeri)

Morfologija cveta (fertilni i sterilni delovi), raspored cvetnih delova, simetrija
Cvasti (definicija i tipovi)

Cvetni omotac- grada i tipovi

Grada 1 tipovi gineceuma

Grada prasnika i mikrosporogeneza

Oprasivanje (pojam, podela, znacaj)

Plod (definicija, grada i podela)

Seme (definicija, grada i podela)

Grada klice i tipovi hranljivih tkiva

Rasprostiranje semena i plodova




Studijski Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Engleski jezik

Nastavnik Danijela Bordevic¢

Semestar I ‘ Obavezni / izborni ‘ Izborni

Spisak literature

Pordevi¢, D. (2022). Seed, breed, feed and succeed: English for
Agriculture and Food Technology Students. Prvo izdanje. Beograd:
Poljoprivredni fakultet (Zemun: Birograf Comp).

Kelly, K. (2008). Science. Oxford: Macmillan Publishers Limited.
Popovi¢, Lj. i V. Miri¢ (1996). Gramatika engleskog jezika sa vezbanjima.
Beograd: IP,,ZAVET”.

Kol¢ar, V. (2002). Englesko-srpski i srpsko-engleski poljoprivredni recnik.
Beograd-Zemun: Institut za kukuruz “Zemun polje”.

Ispitna pitanja

Tematske oblasti:

Atoms and Molecules

Chemical Bonds

Biological Molecules

Energy
Food Safety

Causes of Foodborne IlInesses

Milling of Wheat
Enzymes

Milk

Cheese

Types of Thickening Agents

Spices

Gramaticka pitanja:

The Present Simple Tense

The Present Continuous Tense

The Present Perfect Tense

The Present Perfect Continuous Tense
The Past Simple Tense

The Past Continuous Tense

The Past Perfect Tense

The Past Perfect Continuous Tense
The Future Simple Tense

The Future Continuous Tense

The Future Perfect Tense

The Future Perfect Continuous Tense




The Passive Voice
Conditional Clauses

Parts of Speech

Studijski Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Francuski jezik

Nastavnik Sandra Ili¢ Pordevic¢

Semestar 1 Obavezni / izborni izborni

Spisak literature

M.Papi¢, Gramatika francuskog jezika, Zavod za udZbenike, Beograd,
1988.

S.Jovanovi¢, Savremeni francusko-srpskohrvatski re¢nik sa gramatikom,
Prosveta, Beograd, 1993.

Ispitna pitanja

~N o ok WD

. Le présent

. Les adjectifs

. Les adverbes

. Le futur simple

. Les prépositions

. Le passé composé
. Les nombres

8.

Les articles

9.La forme négative
10. La forme interrogative
11. Le COD
12. Le COI




Studijski Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Nemacki jezik

Nastavnik mr Kristina Markovié

Semestar 1. Obavezni / izborni ‘ izborni

Spisak literature
1. Markovi¢, Kristina (2019): Nemacki jezik za studente
Poljoprivrednog fakulteta / Deutsch fur Studierende der
landwirtschaftlichen Fakultit, 3. dopunjeno i prosireno izdanje,
Univerzitet u Beogradu — Poljoprivredni fakultet, Beograd, str.
230

2. Gramatike i re¢nici po izboru

Ispitna pitanja

1. Die Lebensmitteltechnologie - Wortschatz
2. Die Lebensmittelqualitat - Wortschatz
3. Das Fleisch und die Fleischprodukte - Wortschatz
4. Die Obst- und Gemiseverarbeitung - Wortschatz
5. Die Lebensmittelkonservierung - Wortschatz
Gramatika:
1. Imenice. Rod imenica.
2. Clan. Odredeni i neodredeni ¢lan. Promena kroz padeZe.
3. Zamenice. Li¢ne zamenice. Prisvojne zamenice.
4. Glagoli. Pravilni i nepravilni glagoli. Pomo¢ni glagoli. Modalni glagoli. Povratni

glagoli. Glagoli sa odvojivim prefiksom. Glagolska vremena: prezent; preterit pomo¢nih i
modalnih glagola; futur. Perfekat. Imperativ (Sie-Form).

5. Brojevi. Osnovni i redni brojevi.

6. Nezavisne i zavisne recenice: red reci u recenici. Upitne recenice (W-Fragen).




Studijski

[Tpexpambena TexHoI0THja

program/modul

Predmet Pycku je3unk

Nastavnik Credan CrojanoBuh

Semestar I Obavezni / izborni | VIs6opun

Spisak literature

Mapojesuh, Pagmuno. I pamamuxa pyckoe jezuxa. beorpan: 3aBon 3a
yII0EHUKE U HACTaBHA cpeAcTBa (OMIIO KOje U3/Iame).

OxeroB, C. U. Toakoswiii crosape pycckozo azvika. Mocksa: ACT, Mup u
O6pazoBanue, 2019.

CrankoBuh, borosby6 (yp.) Pycko-cpncku peunux. HoBu Can: I[Tpomere;,
2009.

Ispitna pitanja

I'PAMATHUKA

1. [IpennoxHpIil nagex;

2. NmenuTenbHblil Maexx NpuiararelibHbIX;

3. Hacrosimee Bpems;

4. Bo3sBpatHsle riarosst;

o. Bynymiee Bpems;

6. Cy1iecTBUTENbHBIC YETBEPTOTO CKIIOHEHHUS (THIIA CeMs);

7. BuHuTeabpHBIN MagEK;

8. I'marossl ecmo 1 numo;

9. MIMeHUTENbHBIN MMaIek MHOKECTBEHHOTO YHCIIa.
JJEKCUKA

10. 3HAKOMCTBO;

11. KonnuecTBeHHBIC YNCIUTEIIBHBIC,

12. [TopsiAKOBbIE YNCIUTENBHBIE;

13. Osomy;

14. OpyKTHI;

15. Sronpr;

16. Opexu;

17. Crpanbl EBpOITBI 1 KOHTUHEHTHI,

18. JlomariHue >KUBOTHBIE;

19. AJIKOTrOJILHBIE HAITUTKH;

20.  KucinomonouHble IPOAYKTHI;

21.  IIpoayKTbl KOITYEHUS;

22. 3naku;

23. Howm;

24. Mecsupr;




25.

Bpemena roaa;

26. Ilorona;
27. YacTtu 1una;
28. Yactu Tena.
TEKCTOBU
29. ITousa;
30. Bo6Goskle;
31. I'opojckoe cenbckoe X0351UCTBO;
32. be3onacHOCTh MUIIEBBIX TPOTYKTOB;
33. JKMBOTHOBOJICTBO;
34. H3MeneHenue Kiumara;
35. PBIHOK CEIBCKOXO035MCTBEHHBIX IPOAYKTOB;
36.  IlomeBbie paboTHI;
37. 310pOBOE MTUTAHUE;
38. 310pOBBIi 00pa3 KU3HU.




Studijski Prehrambena tehnologija (svi moduli)

program/modul

Predmet Analiticka hemija

Nastavnik Dr Ivana Sredovi¢ Ignjatovié, vanredni profesor

Semestar I ‘ Obavezni / izborni Obavezni

Spisak literature | M. B. Rajkovi¢, Uvod u ANALITICKU HEMIJU — klasi¢ne osnove,
Pergament, Beograd, 2007.

M. B. Rajkovi¢, L.D. Sredovi¢, Praktikum iz Analiti¢ke hemije,
Poljoprivredni fakultet, Zemun, 20009.

Ispitna pitanja

1. Opsti principi hemijske analize (tacnost, preciznost, osetljivost, selektivnost,
robusnost, opseg linearnosti)

2. Koncentracija i aktivnost

3. Protoliticka teorija

4. Kiselo-bazna ravnoteza (izraCunavanje pH vrednosti u rastvorima: slabih kiselina
I baza; soli (hidroliza i amfoliti); pufera)

5. Ravnoteza u rastvorima tesko rastvornih jedinjenja (heterogena ravnoteza)

6. Ravnoteza u rastvorima kompleksnih jedinjenja

7. Ravnoteza u redoks sistemima

8. Gravimetrija (opSti principi, svojstva koloidnih 1 kristalnih taloga; ¢istoca taloga;
gravimetrijsko odredivanje: gvozda, nikla, hlorida, sulfata, kalcijuma, magnezijuma)

9. Volumetrija — kiselo-bazne titracije (opsti principi; kiselo-bazni indikatori;

titracione krive; odredivanje: sir€etne kiseline, fosforne kiseline, oksalne kiseline,
natrijum-hidroksida, natrijum-karbonata; Kjeldahl-ova metoda)

10.  Volumetrija — talozne titracije (opsti principi; Morova metoda, Volhardova
metoda, Fajansova metoda)

11.  Volumetrija — kompleksometrijska titracija (opsti principi; indikatori u
kompleksometrijskim titracijama; selektivnost odredivanja; kompleksometrijsko
odredivanje: kalcijuma i magnezijuma (pojedina¢no i u smesi); odredivanje tvrdoce vode)
12.  Volumetrija — redoks titracije (opsti principi; redoks indikatori; odredivanje:
gvozda, nitrita; bakra; vitamina C, Winkler-ova metoda)

13.  Spektrofotometrija — opsti principi; Lamber-Berov zakon; primena u analizi hrane
14.  Potenciometrija — opsti principi; direktna potenciometrija; potenciometrijska
titracija.

15.  Primeri primene kvantitavnih metoda u analizi hrane — odredivanje indeksa
kiselosti brasna, odredivanje ukupne kiselosti sokova i vina, odredivanje natrijum-hlorida
u Siru




Studijski

Prehrambena tehnologija - svi moduli

program/modul

Predmet Organska hemija

Nastavnik Vesna V. Anti¢, MaliSa P. Anti¢

Semestar I ‘ Obavezni / izborni Obavezni

Spisak literature

1. Vesna Anti¢, MaliSa Anti¢, Nebojsa Panteli¢, Dajana Savi¢: Praktikum
iz organske hemije — za studente prehrambene tehnologije, Univerzitet u
Beogradu — Poljoprivredni fakultet, 2022.

2. M. B. Rajkovi¢, V. Anti¢, M. Anti¢: Zbirka pitanja 1 zadataka iz opste 1
neorganske i organske hemije, Univerzitet u Beogradu — Poljoprivredni
fakultet, 2011.

3. Vollhardt K.P.C., Schore N.E.: Organska hemija - prevod, Hajdigraf,
Beograd, 2006.

4. Morrison T.R., Boyd N. R.: Organska kemija, - prevod, Liber, Zagreb,
1997.

5. Prezentacije sa predavanja, V.Anti¢ i M. Anti¢.

Ispitna pitanja
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Hemijska veza, vrste hibridizacije atoma ugljenika
Prikazivanje hemijske strukture organskih jedinjenja
Funkcionalne grupe
Polarna i nepolarna kovalentna veza
Alkani, podela alkana i alkil-grupe
Nomenklatura alkana
Dobijanje alkana
Fizicke i hemijske osobine alkana
Cikloalkani: struktura i nomenklatura
Izomerija kod cikloalkana
Nomenklatura alkena
Izomerija kod alkena
Osobine, dobijanje i upotreba alkena
Reakcije alkena: adicione reakcije
Reakcije alkena: oksidacija i redukcija
Polimerizacija alkena
Nomenklatura alkina
Dobijanje i reakcije alkina
Nomenklatura aromati¢nih ugljovodonika
Osobine i dobijanje benzene
Reakcije benzena — elektrofilna aromati¢na supstitucija
Uticaj supstitenata na EAS

23. Halogenalkani: nomenklatura
24. Fizicke osobine halogenalkana




25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.

Reakcije halogenalkana: nukleofilne supstitucije

Reakcije halogenalkana: eliminacione reakcije

Alkoholi: klasifikacija i nomenklatura

Fizic¢ke osobine alkohola— posledice gradenja vodoni¢nih veza
Dobijanje i osobine alkohola

Reakcije alkohola: dehidratacija, oksidacija

Reakcije alkohola: esterifikacija i reakcija sa alkalnim metalima
Nomenklatura fenola

Dobijanje i osobine fenola

Reakcije fenola

Etri: nomenklatura, osobine i sinteza

Reakcije etara i najvazniji predstavnici

Nomenklatura aldehida i ketona

Aldehidi i ketoni: dobijanje i osobine

Reakcije aldehida i ketona: oksidacija, redukcija, hidratacija, adicija alkohola
Reakcije aldehida i ketona: aldolna kondenzacija

Reakcije aldehida i ketona sa Grinjarovim reagensima i keto-enolna tautomerija
Nomenklatura karboksilnih kiselina

Fizicke osobine i kiselost karboksilnih kiselina

Dobijanje karboksilnih kiselina

Reakcije karboksilnih kiselina: neutralizacija i oksidacija

Reakcije karboksilnih kiselina: esterifikacija

Derivati karboksilnih kiselina

Halogenidi karboksilnih kiselina: nomenklatura, dobijanje, reaktivnost
Nomenklatura i svojstva estara

Reakcije estara: hidroliza i saponifikacija

Anhidridi karboksilnih kiselina: nomenklatura, dobijanje, reaktivnost
Amidi karboksilnih kiselina: nomenklatura, dobijanje, reaktivnost
Amini: klasifikacija i nomenklatura

Dobijanje amina i fizi€ke osobine

Hemijske osobine amina - baznost amina




Studijski

Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Matematika 2

Nastavnik Vanja Stepanovi¢, Melanija Mitrovié

Semestar drugi Obavezni / izborni obavezni

Spisak literature

1. Dr Dusan Milovancev, dr Melanija Mitrovi¢, dr Ljiljana Radovic,

Matematika 2, Univerzitet u NiSu, Masinski fakultet u Nisu, Nis, 2013.

2. Milena Jeli¢, Dragica Krgovi¢, Bosko Damjanovi¢: Zbirka

zadataka iz matematike, 2. deo.

3. Vanja Stepanovi¢, Natasa Milosavljevié, Zorica Spasic,

Zbirka zadataka iz Matematike za studente Poljoprivrednog fakulteta,.
Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni fakultet, Beograd, 2022.

Ispitna pitanja

1. Vektori, skup R? i R®i operacije u njima, osobine operacija, linearna kombinacija,
linearna zavisnost

2. Skalarni, vektorski i meSoviti proizvod — algebarske definicije i osobine, primena na
racunanje duzine stranica, uglova i povrsine trougla, zapremine tetraedra, primena na proveru
ortogonalnosti, paralelnosti | komplanarnosti (linearne zavisnosti)

3. Jednacina ravni, jednacine prave, uzajamni polozaj vektora, pravih I ravni

4. Definicija realne funkcije dve promenljive, grafik funkcije dve promenljive, vrednost
funkcije u tacki, provera da li je tacka na grafiku

Izvodi i diferencijali funkcije dve promenljive

Definicija stacionarne tacke, definicija ekstrema funkcije dve promenljive

Krive u ravni, razli¢iti na¢ini zadavanja, pripadnost tacke zadatoj krivoj

Krivolinijski integral prve I druge vrste, geometrijska interpretacija i izraCunavanje
Vektorske funkcije i krive u prostoru. Pripadnost tacke krivoj, ponasanje krive u okolini
tacke: prirodni trijedar (tangenta, normala i binormala), rektifikaciona, oskulatorna i normalna
ravan, prva i druga krivina (torzija i fleksija - geometrijski smisao i izracunavanje)

10. Diferencijalne jednacine prvog reda, definicija, opsti integral I opSte reSenje

© oo N o

diferencijalne jednacine, Kosijev problem.

11. Diferencijalna jednacina koja razdvaja promenljive, homogena diferencijalna jednacina
12. Linearna diferencijalna jednacina, prepoznavanje i izraCunavanje

13. Bernulijeva jednacina - definicija, prepoznavanje i svodenje na linearnu

14. Diferencijalne jednacine drugog reda, opsti integral 1 opste reSenje diferencijalne jednacine, Kosijev problem
15. Homogena linearna diferencijalna jednacina sa konstantnim koeficientima, nalaZenje
opsteg reSenja

16. Nehomogena linearna diferencijalna jednacina sa konstantnim koeficientima, nalaZenje
partikularnog i opSteg reSenja

17. Diferencijalna jednacina koja razdvaja promenljive, homogena diferencijalna jednacina,
linearna diferencijalna jednacina, Bernulijeva diferencijaina jednacina, prepoznavanje i reSavanje




Studijski Prehrambena tehnologija — svi moduli

program/modul

Predmet Ekonomika i organizacija preduzeca

Nastavnik Mihajlo Munc¢an

Semestar I Obavezni / izborni ‘ Izborni

Spisak literature | Munéan, P., Raji¢, Z., Gogié, P., Zivkovié, D. (2009): Ekonomika i
organizacija preduzeca, Poljoprivredni fakultet, Beograd

Ispitna pitanja

1. Pojam ekonomike preduzeca

2. Cilj i predmet izucavanja ekonomike preduzeca

3. Metode izuCavanja ekonomike preduzeca

4. Pojam i osnovne karakteristike preduzeca

5. Razlozi postojanja preduzeca

6. Vrste preduzeca prema karakteristikama transformacionog procesa

7. Vrste preduzeca prema veli¢ini

8. Vrste preduzeca prema pravnom statusu, Ortacko i Komanditno drustvo
9. Drustvo sa ograni¢enom odgovornoS¢u i Akcionarsko drustvo

10. Javna preduzeca, korporacije 1 holding kompanije

11. Organizacioni oblici u poljoprivredi

12. Faktori procesa rada, Pojam 1 klasifikacija sredstava preduzeca
13. Pojam i klasifikacija stalnih sredstava

14, Pojam, klasifikacija, veli¢ina i struktura obrtnih sredstava

15. Radna snaga kao faktor procesa rada i Kontrola kori$¢enja faktora procesa rada
16. Pojam troSkova, izdataka i rashoda

17. Elementi troSkova 1 faktori troSenja €inilaca proizvodnog procesa
18. Znacaj troskova, svrha njihovog utvrdivanja i podela troskova
19. TroSkovi materijala (sirovina)

20. Pojam, ekonomska sustina i svrha amortizacije

21. Osnovica za amortizaciju

22. Metode amortizacije

23. TroSkovi rada

24. Troskovi usluga

25. Troskovi izvora finansiranja (troskovi kamata)

26. Pojam i znacaj kalkulacija

217. Podela kalkulacija

28. Pojam, svrha i principi sastavljanja analitickih kalkulacija

29. Sastavljanje analitickih kalkulacija potpunih troSkova

30. Metode izraCunavanja cene koStanja

31. Efektivnost 1 efikasnost preduzeca

32. Ekonomski principi reprodukcije

33. Princip produktivnost rada

34. Metode utvrdivanja nivoa produktivnosti rada

35. Utvrdivanje dinamike produktivnosti rada

36. Faktori produktivnosti rada

37. Princip ekonomicnosti




38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.

Metode utvrdivanje ekonomic¢nosti

Faktori ekonomicnosti

Princip rentabilnosti

Stepen rentabilnosti proizvodnje i rentabilnosti ulozenih sredstava
Uslovi koji uticu na rentabilnost

Kapaciteti u proizvodnji

Vrste kapaciteta

IzraCunavanje veli¢ine kapaciteta




Studijski

Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Inzenjerska grafika

Nastavnik Prof. dr Olivera E¢im-Duri¢

Semestar I ‘ Obavezni / izborni ‘ Izborni

Spisak literature | Aleksi¢, V., Kosi, F., Petrovi¢, D. (1994). Nacrtna geometrija sa tehnickim

crtanjem. Nauka,Beograd.

Dordevié, S. (2005). Inzenjerska grafika. Univerzitet u Beogradu, Masinski
fakultet.

Cerovi¢, V. (2012). InZenjersko crtanje — priru¢nik za AutoCAD.
Univerzitet u Beogradu,Poljoprivredni fakultet.

Gligori¢, R., Milojevi¢, Z. (2004). Tehnicko crtanje — inzenjerske
komunikacije. Univerzitet u Novom Sadu, Poljoprivredni fakultet.
Uputstva za AutoCAD.

Ispitna pitanja

©oNoe A WDNRE
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Sta je zadatak tehni¢kog crtanja?

Navesti standarde koji se primenjuju u tehnickom crtanju.
Objasniti SRPS standard.

Koje su dimenzije standardnih formata crteza?

Koje su dimenzije produZenih formata crteza?

Navesti elemente zaglavlja i sastavnice tehni¢kog crteza.
Objasniti standard za theni¢ko pismo.

Kako se definiSu razmere umanjenja?

Kako se definiSu razmere uvecanja?

Objasniti sistem referentne mreze na crtezu.

Koja vrsta projiciranja se koristi u tehnickom crtanju?

Sta je projekcijski zrak?

Sta je projekcijski pogled?

Navesti poglede u theni¢kom crtanju.

Tipovi linija u tehnickom crtanju i njihova primena.

Preseci, vrste preseka i primena.

Elementi kotiranja, jedinice na tehni¢kom crteZu

Objasniti naredbe za crtanje linija u 2D modeliranju u AutoCADu.
Objasniti naredbe za modifikovanje crteza u 2D modeliranju u AutoCADu.
Koja je uloga naredbe OTHOMODE?

Objasniti naredbe za upravljanje crtezom u AutoCADu.

Nacini kreiranja 3D elemenata u AutoCADu.

Objasniti naredbe za modeliranje 3D elemenata u AutoCADu.
Objasniti naredbe za modifikovanje 3D elemenata u AutoCADu.
Objasniti funkciju naredbi SNAPMODE.




Studijski Prehrambena tehnologija:
program/modul - Tehnologija animalnih proizvoda,
- Tehnologija konzervisanja i vrenja,
- Tehnologija ratarskih proizvoda,
- Upravljanje bezbednos¢u i kvalitetom u proizvodnji hrane,
- Mikrobiologija hrane.
Predmet Fizicko-tehni¢ka merenja
Nastavnik Docent dr Nikola Ivanovic
Semestar I Obavezni / izborni | izborni

Spisak literature

1. Dragan Stankovi¢, Fizicko — tehni¢ka merenja (senzori), Nau¢na knjiga,
Beograd, 1997.

2. Erika Kress-Rogers and Christopher J.B. Brimelow, Instrumentation and
Sensors for the Food Industry, C.H.1.P.S., 2001.

3. Bukan Vuki¢, Osnovi elektrotehnike i elektri¢nih merenja,
Poljoprivredni fakultet, Beograd, 2004.

4. Nadica Miljkovi¢, Metode 1 instrumentacija za elektricna merenja,
Elektrotehnicki fakultet, Univerzitet u Beogradu, 2016.

5. Jacob Fraden, Handbook of moder sensores Physics, Designs, and
Applications, Springer, 2003.

6. Emir Turkusi¢, Uvod u hemijske senzore i biosenzore, Prirodno-
matematicki fakultet, Univerzitet u Sarajevu, 2012.

7. Mladen Popovi¢, Senzori i merenja, Zavod za udzbenike 1 nastavna
sredstva Srpsko Sarajevo, 2004.

Ispitna pitanja

1. Koja su tri osnovna zadatka koje reSava metrologija?

2. Koji datum se obelezava kao Medunarodni dan metrologije?

3. Navesti osnovne fizicke veli¢ine kao i njihove jedinice?

4. Navesti pet izvedenih fizickih veli¢ina kao 1 njihove jedinice?

S. Napisati definiciju jedne od sedam osnovnih fizickih jedinica?

6. Kako se etaloni osnovnih ili izvedenih veli¢ina SI dele prema metroloskim
karakteristikama i nameni?

7. Sta je sledljivost rezultata merenja?

8. Koje uslove standarda mora ispuniti laboratorija za etaloniranje?

a) ISO IEC 17025, b) ISO PIC 17025 i c) ISO SIC 17025.

9. Sta je merenje i kako se predstavljaju rezultati merenja?

10.  Kako se zapisuje rezultat merenja i objasniti pravilo o zaokruzivanju brojeva?

11.  Sta je merna nesigurnost?

12.  Navesti tri funkcije gustine verovatnoce?

13. Sta je klasa taénosti instrumenta?




14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.

Kako se odreduje klasa ta¢nosti kod analognih instrumenata?
Kako se odreduje klasa ta¢nosti kod digitalnih instrumenata?
Objasniti instrument sa pokretnim kalemom? *

Nacrtati kolo sa tri otpornika za proSirenje mernog opsega elektri¢ne struje?
Nacrtati kolo sa tri otpornika za prosirenje mernog opsega elektricnog napona?
Sta je to dioda i naveste nekoliko vrsta dioda?

Objasniti PN spoj?*

Kako se vrsi A/D konverzija analognog signala?

Navesti pet osnovnih karakteristika mernih instrumenata?
Cemu sluzi kolo za kondicioniranje signala?

Zasto koristimo pojacavace?

Zasto koristimo filtere?

Nabroj osnovne hardverske komponente racunara?

Kako radi procesor?

Cemu sluzi tehnologija “Hyper-threading technology”?
Cemu sluzi tehnologija “Turbo Boost™?

Navesti nekoliko razlika izmedu HDD i SSD?

Nabroj nekoliko generacija Windows-a?

Kako radi mikrokontroler?

Sta je Arduino i objasiniti jedan od ponudenih modula: Nano, Uno ili Mega? *
Kako se dele osnovne elektriéne komponente?

Sta je otpornik i kako se obelezava?

Sta su NTC i PTC otpornici?

Sta su to LDR i VDR otpornici?

Sta su potenciometri?

Sta su kondenzatori i navesti nekoliko vrsta?

Sta su kalemovi?

Sta su transformatori?

Sta su diode?

Sta su tranzistori?

Sta su integrisana kola?

Sta su opto-elektronske komponente?

Koje dve osnovne funkcije su potrebne za Arduino IDE?
Kada se koriste vitiCaste zagrade?

Kada se koriste tacka i zarez?

Sta su varijable?

Koji su tipovi podataka?

Sta se definise uz pomo¢ visoko/nisko (high/low)?

Sta se defini$e uz pomo¢ ulaz/izlaz (input/output)?

Sta radi if naredba?




54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.

Sta radi for naredba?

Sta radi while petlja?

Sta radi do petlja?

Sta radi naredba digitalRead(pin)?

Sta radi naredba digital Write(pin, value)?
Sta radi naredba analogRead(pin)?

Sta radi naredba analogWrite(pin, value?
Sta radi naredba delay(ms)?

Sta radi naredba Serial.begin(rate)?

Sta radi naredba Serial.println(data)?
Navesti i detaljno objasniti jedan senzor po izboru? *

Pitanja sa zvezdicom su obavezna.




Studijski

program/modul

[Tpexpambena TexHoI0THja

Predmet

Hanpenne nndgopmarnike MeToze

Nastavnik

Harama Munocasisesuh

Semestar

I | Obavezni / izborni | VIs6opun

Spisak literature | 1. @®unmun Mapuh, [Ipeapar Jannunh, [Tporpamupame 1 OcHoBe

nporpamupama kpo3 [Iporpamcku jesux C, MatemMaTHuku (akynaTer,
beorpan 2017.

2. Kernighan, B. W., Ritchie, D. M. (2003) [Iporpamcku je3uk C, 11
n3namwe, LIET, beorpan.

3. Wirth, N. (1976) Algorithms+Data structures = Programs, Prentice-
Hall, Englewood Cliffs.

Ispitna pitanja

©WooNe A WNRE

e e i ol e
~NoOo UM WNREO

OO6sacTi caBpeMeHOT payyHapCTBa.

AHAJIOTHY M JUTUTAIHH MTOJIalld ¥ TUTHUTAITHU padyHapH.
3ammc OpojeBa, TEKCTa, MyJITUMEIN]ATHAX CaIpiKaja.
[IpomensbHBE M IMEHA IPOMEHJBHUBHX. [lexmapanuje.
OcHoBHHE TUTIOBH MoaTaka. KOHCTaHTE M KOHCTAaHTHH U3Pa3H.
OnepaTtopu 1 u3pasmu.

KonBep3uje Tumnosa.

Hwu3zoBu u Hucke.

Kopucanuku nedmuHuCaHH TUTIOBH.

. HapenGe u3paza. Cnoxxene Hapenoe u 61okoBu. Hapende rpanama.

. Ietme.

. Ilpumepu nedunucama u no3uBama QyHKIHje.

. Hedunucame ¢pynkuuje, napamerpu GyHKIH]je, TOBPATHA BPEAHOCT (PyHKIIH]e.
. KonBep3uja Tunosa aprymenara ¢pynkuuje. IlpeHoc aprymenara.

. HuzoBu u pyHkuyje.

. KopucHuuku nedrnucann THIoBU QyHKIHje.

. Pexyp3wuja.




Studijski

Prehrambena tehnologija/

program/modul Tehnologija animalnih proizvoda, Tehnologija ratarskih proizvoda,
Upravljanje bezbednos¢u i kvalitetom u proizvodnji hrane

Predmet Hemja prirodnih proizvoda

Nastavnik Nebojsa Banjac

Semestar 3 | Obavezni

Spisak literature

1. S. Petrovi¢, D. Mijin, N. Stojanovi¢: Hemija prirodnih organski
jedinjenja, TMF Beograd, 20009.

2. B. Gruji¢ - Injac, S. Lajsi¢: Hemija prirodnih proizvoda, Filozofski
fakultet Nis, 1983.

3. Vollhard K. P. C., Schore N. E.: Organska hemija - prevod, Hajdigraf,
Beograd, 1996.

4. N. Banjac, N. Panteli¢, M. Milovanovi¢: Praktikum iz hemije prirodnih
jedinjenja, Poljoprivredni fakultet, 2018.

Ispitna pitanja

1. Definicija i podela amina. llustrovati na primerima.

2. Objasniti na jednom primeru baznost amina?

3. Dobijanje amina: reakcije redukcije.

4. Sta se dobija Hofman-ovom sintezom i napisati reakcije, a §ta nastaje Gabrijel-ovom

sintezom?

5. Napisite Hofman-ovu reakciju alkilovanja i objasnite njen znac¢aj na jednom primeru.
6. Napisati opste reakcije primarnih, sekundarnih, tercijarnih i aromati¢nih amina sa
azotastom kiselinom?

7. Sta se dobija Sand-Majer-ovom sintezom, napisite reakcije?

8. Sta su azo boje i kako nastaju. Dati primer?

9. Definisite esencijalne aminokiseline? Napisati formule Cetiri esencijalne aminokiseline.
10. Kako se dele aminokiseline po polarnosti R-ostatka? Napisati formule po dve
aminokiseline iz svake grupe.

11. Hemijskim jedna¢inama prikazati amfoterna i puferska svojstva aminokiselina.

12. Napisite hemijske reakcije aminokiselina: na amino i karboksilnoj grupi.

13. Hemijskim jedna¢inama predstavite jedan postupak za dobijanje aminokiselina.
14. Sta je izolelektri¢na tatka aminokiselina? Dati jedan primer?
15. Sta je elektroforeza? Objasniti princip i zna¢aj?

16. Opisite i strukturnim formulama predstavite rezonancione strukture peptidne veze.
17. Napisati formule slede¢ih tripeptida: Gly-Ala-Val; Ala-Leu-Gly; Oznaciti C i N-
terminalnu aminokiselinu.

18. Definisite peptide i proteine. Koje su slicnosti i razlike?




19. Definisite primarnu strukturu polipeptida. Dati jedan primer.
20. Definisite sekundarnu strukturu polipeptida. Koje vrste sekundarne strukture postoje,
objasniti i navesti primer.
21. Definisite tercijarnu Strukturu polipeptida (proteina). Dati primer.
22. Definisite kvatenarnu strukturu polipeptida (proteina).
23. Hemijskim jednacinama predstavite sinteze peptidne veze?
24. Hemijskim reakcijama prikazati hemijske osobine peptida i proteina?
25. Podela prostih proteina, predstavnici i osobine?
26. Podela slozenih proteina 1 predstavnici?
27. Kako se sve mogu podeliti ugljeni hidrati? llustrovati primerima.
28. Kako se odredjuje D ili L nomenklatura kog ugljenih hidrata, ilustrovati na dva primera.
29. Sta su to enantiomeri? Strukturnim formulama predstavite enantiomere: glukoze,
galaktoze, fruktoze, riboze.
30. Sta su to diastereoizomeri? Napisati formule dva monosaharida koji su medusobno
diastereoizomeri.
31. Sta su to epimeri? Napisati formule dva monosaharida koji su medusobno epimeri.
32. Strukturnim formulama predstavite: D-ribozu, D-arabinozu, D-ksilozu, L-ribozu,
D-glukozu i D- fruktozu. Koji od ovih Secera su dijastereomeri, epimeri, ili enantiomeri?
Objasniti.
33. Kako se izra¢unava broj stereoizomera kod aldoza? Koliko stereoizomera imaju:
aldotriooze, aldotetroze, aldopentoze, aldoheksoze?
34. Sta su to anomeri? Ilustrovati primerom i objasniti.
35. Sta je mutarotacija? Fischer-ovim formulama prikazati sve oblike glukoze u vodenom
rastvoru.
36. Fischer-ovim, odnosno Haworth-ovim formulama prikazati sve oblike riboze u vodenom
rastvoru.
37.  Predstavite keto-enolnu tautomeriju: fruktoze i glukoze.
38.  Napisite reakcije oksidacije aldoza i ketoza sa Fehling-ovim i Tollens-ovim reagensim,
kao i sa Br, u H;O.

39. Sta su laktoni i laktami? Objasniti hemijskim reakcijama kako nastaju i njihov znaca;j?
40. Sta su to aldonske kiseline i kako se dobijaju? Napisati hemijsku jednacinu.

41. Sta su to aldarne ili $e¢erne kiseline i kako se dobijaju? Napisati hemijsku jednacinu.
42. Sta su to uronske kiseline i kako se dobijaju? Napisati hemijsku jedna¢inu.

43.  Hemijskim jednacinama predstavite oksidativno razlaganje glukoze i fruktoze pomoc¢u
perjodne kiseline. Pokazite od kojih ugljenikovih atoma poticu odredeni proizvodi razgradnje.
44, Sta su to aldoliti i 0zazoni, kako se mogu dobiti? PrikaZite hemijskim jednaginama.
45.  Hemijskim jednacinama predstavite sledece transformacije:

D-eritroza — D-riboza — D-arabinoza; D-treoza — D-ksiloza — D-liksoza i D-glukoza i D-
arabinoza.
46.  Napisati formule slede¢ih disaharida:




a) a-D-glukopiranozil-(1—2)-p-D-fruktofuranozid
b) a-D-glukopiranozil-(1—1)- a-D-glukopiranozid
c) a-D-glukopiranozil-(1—4)- B-D-glukopiranoza
d) B-D-glukopiranozil-(1—4)- a- D-glukopiranoza
e) B-D-galaktopiranozil-(1—4)- a- D-glukopiranoza

Napisite njihova uobi¢ajena imena. Koji od njih su redukujuéi, a koji neredukujuci, objasniti.

47. Sta je to invertni $ecer i kako se dobija? Predstavite hemijskim jednaginama.
48. Sta su: amiloza, amilopektin, i glikogen?

49. Sta je celuloza? Objasniti razliku od skroba?

50. Sta su pektinske supstance, a $ta hitin po hemijskom sastavu i njihov zna¢aj?

51.  Strukturnim formulama predstavite 5-¢lana heterocikli¢na jedinjenja sa 112
hetero atoma.
52.  Objasniti njihovu baznost, aromati¢nost 1 bioloski znacaj?
53.  Strukturnim formulama predstavite 6-¢lana heterocikli¢na jedinjenja sa 11 2
hetero atoma. Koja je njihova bioloska uloga?
54.  Formulama i trivijalnim imenima predstavite heterocikli¢ne kondenzovane
sisteme. Koja je njihova bioloSka uloga?
55. Sta su purin i pteridin? Napisite njihove strukturne formule i jednog derivata. Koji
je njihov bioloski znacaj?
56. Strukturnim formulama predstavite tautomere mokraéne kiseline, i navedite
njihov bioloski znacaj.
o7. Sta su to nukleinske kiseline? Haworth-ovim formulama predstavite Secere koji
ulaze u

sastav nukleinskih kiselina
58. Kako se dele nukleinske Kiseline. Strukturnim formulama predstavite
heterocikli¢na

jedinjenja koja ulaze u sastav nukleinskih kiselina.
59.  Strukturnim formulama predstavite dva nukleotida koji ulaze u sastav DNK.
60.  Strukturnim formulama predstavite dva nukleotida koji ulaze u sastav RNK.
61.  Strukturnim formulama predstavite dva nukleozida koji ulaze u sastav DNK.
62.  Strukturnim formulama predstavite dva nukleozida koji ulaze u sastav RNK.
63. Sta je cistidin? Napisati strukturnu formulu cistidina.
64.  Staje 2'-dezoksiadenin? Napisati strukturnu formulu 2'-dezoksiadenina.
65.  Sta je 2'-dezoksiadenilna kiselina? Napisati strukturnu formulu 2'-dezoksiadenilne
kiseline.
66. Sta je citidilna kiselina? Napisati strukturnu formulu citidilne kiseline.
67. Napisati strukture uridilne i adenilne kiseline.
68. Definisati lipide, dati njihovu podelu 1 bioloski znacaj?
69. Sta su masne kiseline? Napisati formule dve zasiéene i dve nezasiéene masne
kiseline.




70. Sta su masti i ulja i opisite njihove karakteristike? Napisati formule dva megovita
triacilglicerola (triglicerida).

71.  NapiSite reakciju dobilanja triglicerida. Napisati formule slede¢ih jedinjenja:
a-monoacilglicerol, o,B-diacilglicerol i B-monoacilglicerol i o, a-diacilglicerol.

72. Hemijskim jednacinama prikazite: saponifikaciju triglicerida, transesterifikaciju 1
hidrogenizaciju triglicerida.

73. Definisite sapune i deterdzente? Predstaviti opStim formulama i objasniti

delovanje istih?

74.  Kako dolazi do uzegnuca masti i ulja 1 kako se moze spreciti?

75.  Voskovi? Definicija, podela i uloga. Koji su voskovi najpoznatiji?

76. Sta se dobija potpunom hidrolizom fosfolipida? Ilustrovati primerom.

77.  Napisite formule lecitina i fosfatidil-inozitola?
78. Napisite formule kefalina i fosfatidil-serina?

79. Shematski predstavite strukturu bioloskih membrana.OpiSite njihovo dejstvo 1
znacaj.
80. Sta su sfingolipidi, i u éemu se razlikuju od fosfolipida?
81. Podela terpena i napisati dva predstavnika monoterpena i njihov znacaj?
82.  Podela terpena i napisati dva predstavnika seskviterpena i njihov znacaj?
83. Sta su B-karoten i likopen? Napisite formule i njihov znacaj?
84.  Sta su etarska ulja, predstavite sastav i medicinsku vrednost dva etarska ulja?
85.  Kako se u steroidima mogu vezati prstenovi A i B? Sta je holestanska, a §ta
koprostanska
serija? Predstavite formulama.
86. Sta su steroli? Navedite dve karakteristike hemijske strukture i napisite strukturne
formule dva sterola.
87. Sta su Zzuéne kiseline? Koja je njihova bioloska uloga? Napisite strukturne
formule dve

Zucne kiseline.

88. Definicija i podela steroidnih hormona?

89. Sta su to androgeni hormoni? Napisite strukturnu formulu jednog androgenog hormona
90. Sta su to estrogen hormoni? Napisite strukturnu formulu jednog estrogen hormona.

91. Sta su to gestogeni hormoni? Napisite strukturnu formulu jednog gestogenog hormona.
92. Kortikosteroidi, kako se dele i koja je njihova bioloSka funkcija? NapiSite strukturnu
formulu jednog kortikosteroida.

93. Napisati strukturne formule sledec¢ih jedinjenja: testosetronea, estradiola, holne kiseline i
dezoksiholne kiseline, holesterola i estradiola.

94. Sta su auksini, njihov biologki zna¢aj? Napisite strukturnu formulu jednog hormona.

95. Sta su giberelini i kinini? Koja je njihova bioloska funkcija?

96. Napisati strukturne formule sledecih jedinjenja: auksina A, auksina B, indolsir¢etna kiselina i
indolbuterna kiselina.




97. Kako se dele alkaloidi? Napisati dve grupe i strukturnim formulama predstavite
odgovarajuca heterocikli¢na jedinjenja.

98. Sta su kinin i kapsaicin? NalaZenje i primena?

99. Alkaloidi,derivati purina i njihov znacaj. Ilustrovati jednim primerom.

100. Napisati strukturne formule sledecih jedinjenja: nikotina, kofeina, teobromina, teofilina 1
efedrina.

101. Sta su antibiotici? Kako se antibiotici dele u pogledu dejstva?

102. Podela i klasifikacija antibiotika.

103. Sta su po sastavu B-laktamski antibiotici? Napisati opstu strukturu penicilna.
104. Napisai strukturu benzilpenicilina.

105. Napisati strukturnu formulu hloramfenikola




Studijski Prehrambena tehnologija, modul Konzervisanje i vrenje, Mikrobiologija
program/modul hrane
Predmet . .
Biohemija
Nastavnik Mirjana B. Pesi¢, Bara¢, M., Stanojevié, S., Kozarski, M.
Semestar v Obavezni / izborni obavezni

Spisak literature

1. Predavanja prof dr Mirjana Pesi¢, autorizovana skripta, 2022

2. Velickovi¢ D. Osnovi biohemije, Univerzitetu Beogradu, Beograd, 2000.
3. Barag, :, Stanojevi¢, S., Pesi¢ M., Zori¢, D. Praktikum iz biohemije,
Univerzitet u Beogradu, 2010

4. Stanojevi¢ S., Pesi¢, M. Uvod u biohemiju Hrane, Poljoprivredni
fakultet, Zemun, 2017.

5. Lehninger: Principles of Biochemistry, 8th Edition, Freeman, W.H.,
2021.

6.Baze nauc¢nih podataka dostupne sa INTERNET-a.

Ispitna pitanja

| oblast

1. Prvi zakon Termodinamike (definicija, pojam entalpije)

2. Drugi zakon Termodinamike (pojam entropije)

3. Gibsova slobodna energije (definicija, egzergona, endergona reakcija, veza
izmedu AG i koncentracije reaktanata)

4. Oksido-redukcioni procesi u bioloskim sistemima (nacini prenosa elektrona u
bioloskim sistemima, ekvivalent redukcije)

S. Standardni redoks potencijal (pojam, spontane redoks reakcije, veza izmedu AE i
koncetracije reaktanata, veza izmedu AE 1 AG)

6. Visokoenergetska jedinjenja (pojam, razlozi zbog kojih je neko jedinjenje u
fizioloskim uslovima visokoenergetsko)

7. Najznacajnija visokoenergetska jedinjenja (ATP i drugi nukleozid trifosfati,
fosfoenol piruvat, acilfosfati, guanidinfosfati, tioestri).

8. Brzina hemijske reakcije i energija aktivacije

9. Uticaj temperature na brzinu hemijske reakcije

10. Uticaj enzima na brzinu hemijske reakcije

11. Mehanizam dejstva enzima

12.  Aktivnost enzima

13. Uticaj temperature na aktivnost enzima

14.  Uticaj pH na aktivnost enzima

15. Uticaj koncentracije supstrata na aktivnost enzima
16. Inhibicija enzimske aktivnosti

17. Specifi¢nost dejstva enzima




18. Nomenklatura i podela enzima
19. Kofaktori ( pojam, prenosioci ekvivalenata redukcije, prenosioci grupa, kofaktori
izomeraza i ligaza)

Il oblast
1. Glikoliza (EMP put)
2. Energetski bilans glikolize
3. Mlecno-kiselinska i alkoholna fermentacija
4. Energetski bilans anaerobnog katabolizma glukoze do laktata i etanola
5. Ukljucivanje drugih Seéera u glikoliticki put
6. WDH put
7. Glukoneogeneza
8. Aerobni katabolizam ugljenih hidrata (opSta Sema)
9. Oksidativna dekarboksilacija piruvata
10.  Ciklus limunske kiseline
11. Amfibolicka priroda ciklusa limunske kiseline
12.  Respiratorni lanac i oksidativna fosfrilacija
13.  Energetski bilans TCA ciklusa
14. Energetski bilans aerobnog katabolizama glukoze
15.  Pojam fotosinteze
16. Fotofosforilacija
17.  Calvin-ov ciklus
18. Metabolizam glicerola
19.  B-oksidacija masnih kiselina
20.  Energetski bilans B-oksidacija masnih kiselina
21. Biosinteza masnih kiselina
22. Energetski bilans sinteze palmitinske kiseline
23. Biosinteza triacilglicerola
24.  Ciklus glioksilne kiseline
[11 oblast
1. Nukleotidi
2. Struktura DNA
3. Struktura RNA
4. Prostorna struktura nukleinskih kiselina
5. Biosinteza DNA
6. Biosinteza RNA
7. Biosinteza proteina
8. Struktura proteina
9. Denaturacija proteina




10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Katabolizam proteina unesenih putem hrane i intracelularnih proteina
Katabolizam aminokiselina (opSta Sema)
Metabolizam amino-grupe

Ciklus biosinteze uree

Katabolizam ugljeni¢nog skeleta aminokiselina
Aminokiseline

Peptidi

Proteini (pojam, funkcija)

Masne kiseline

Triacilgliceroli i voskovi

Polarni glicerolipidi




Studijski Prehrambena tehnologija, svi moduli

program/modul

Predmet Fizicka hemija

Nastavnik Vesna Raki¢, Vladislav Rac

Semestar 3 Obavezni / izborni Obavezni

Spisak literature 1. Fizicka hemija za studente prehrambene tehnologije I deo,
Vesna Raki¢
2. Fizic¢ka hemija za studente prehrambene tehnologije II deo,
skripta, Vesna Raki¢
3. Nacela fizikalne kemije, Piter Atkins
4. Opsti kurs fizicke hemije, UB FFH, Ivanka Holclajtner
Antunovic¢
5. Praktikum iz predmeta Fizicka hemija, Vladislav Rac,
Vesna Raki¢

Ispitna pitanja

1. Radioaktivnost. Vrste radioaktivnog zracenja i tipovi raspada. Zakon radioaktivnog
raspada. Faktori koji uticu / ne uticu na radioaktivnost. Razlike izmedu radioaktivnih i hemijskih
procesa.

2. Nuklearne transmutacije, vesStacka radioaktivnost, fisija, fuzija. Efekti i primena
radioaktivnog zracenja.

3.  Spektar elektromagnetnog zracenja. Cesti¢no-talasna priroda materije. Borov model atoma
vodonika.

4. Kvantno mehanicki model atoma, kvantni brojevi, atomske orbitale, popunjavanje
elektronskog omotaca.

5. Jonska i kovalentna veza. Osobine - jacina, duzina, red, usmerenost u prostoru,
polarnost.

6. Medumolekulske interakcije, veza sa fizickim osobinama supstanci (agregatno stanje, tacka
Kljuc¢anja, povrSinski napon, viskoznost)

7. Osobine gasnog stanja. Pojam idealnog gasa. Zakoni idealnog gasnog stanja. Realni gasovi.
Faktor kompresibilnosti. Jednaine realnog gasnog stanja. Zavisnost kineticke energije od
temperature.

8. Odnos kineticke energije cestica i potencijalne energije medumolekuskog dejstva kod
gasova, tecnosti i ¢vrstih supstanci. Osobine ¢vrstih supstanci, klasifikacija kristalnih supstanci,
primeri.

9.  Osobine te¢nosti, povrsinski napon, kapilarnost, viskoznost.

10. Osobine vode.

11. Fazne transformacije, definicija, tipovi. Toplotne promene pri faznim transformacijama.
Fazni dijagrami vode i ugljen-dioksida.

12. Isparavanje, napon pare, krititna temperatura, kljuCanje. Isparavanje dvokomponentog
sistema - Raulov zakon.




13. Destilacija.

14. Kaoligative osobine materije.

15. Termodinamicki sistem, tipovi sistema, tipovi granica sistema. Tipovi procesa (adijabatski,
izotermski). TermodinamiCke funkcije stanja 1 termodinamicke funkcije puta (uslovi).
Unutrasnja energija, pojam, faktori od kojih zavisi. Rad i toplota, pojam, konvencije o znaku. |
zakon termodinamike. Reverzibilni procesi. Toplotni rezervoar. Toplotni kapacitet. Rad i
toplota u uslovima P = const, V = const, T = const . Entalpija.

16. | zakon termodinamike. Reverzibilni procesi. Toplotni rezervoar. Toplotni kapacitet. Radi
toplota u uslovima P = const, V = const, T = const . Entalpija.

17. Egzotermni i endotermni procesi. Entalpija hemijske reakcije. Poreklo toplote
hemijske reakcije. Hesov zakon. Princip kalorimetrije.

18. Spontanost procesa. Neuredjenost/uredjenost sistema. Entropija - dve definicije. Promena
entropije pri mesanju, rastvaranju, promeni agregatnog stanja, promeni temerature. Entropija
hemijske reakcije.

19. Toplotna masina, toplotna pumpa, stepeni iskoriS¢enja. Drugi zakon termodinamike;
formulacije o: porastu entropije univerzuma, kruznoj masini 1 prirodnom toku toplote.
Termodinamicka temperaturska skala. Tre¢i zakon termodinamike.

20. Gibsova slobodna energija; izvodjenje i fizi¢ki smisao. AG kao kriterijum spontanosti. AG
hemijske reakcije. Uticaj temperature na spontanost reakcije. Sparivanje hemijskih procesa

21. Brzina hemijske reakcije, faktori od kojih zavisi. Red reakcije. Konstanta brzine.
Poluvreme hemijske reakcije.

22. Konstanta brzine I'i Il reda. Zavisnost konstante brzine od temperature.

23. Ravnotezne hemijske reakcije. Veza konstante ravnoteze i1 Gibsove slobodne energije.

24. Slozene hemijske reakcije. Mehanizam hemijske reakcije. Teorija sudara. Kataliza.

25. Adsorpcija, faktori od kojih zavisi. Adsorpcione izoterme

26. Rastvori elektrolita. Disocijacija. Provodljivost, Kolrausevi zakoni. Faradejevi zakoni

27. Voltin naponski niz. Galvanske i elektroliticke c¢elije, nacin funkcionisanja. Razlika
hemijskog i elektrohemijskog sistema. Elektromotorna sila; Nernstova jednaina elektrodnog
potencijala.

28. Vezatermodinamickih veli¢ina i EMS.

29. Elektrohemijski izvori struje, podela. Korozija, zastita od korozije.

30. Definicija koloidnih sistema, klasifikacije koloidnih sistema, osnovne osobine.

31. Gradja neroganske micele; elektrokineticki potencijal. Gradja organske micele.
Mehanizmi stabilizcije koloidnih sistema. Emulzije i emulgatori




Studijski Prehrambena tehnologija

program/modul

Predmet Termodinamika

Nastavnik Prof. dr Olivera E¢im-Puri¢

Semestar Il Obavezni / izborni Obavezni

Spisak literature | D. Milin¢i¢, D. Voronjec: "Termodinamika", Masinski fakultet, Beograd

b. Kozi¢, B.Vasiljevi¢, V. Bekavac: "Priru¢nik za termodinamiku",
Masinski fakultet, Beograd

O. E¢im-Duri¢, A. Kalusevi¢: Zbirka reSenih zadataka iz temordinamike,
Poljoprivredni

fakultet, Beograd

D. Milin¢i¢: "Zbirka reSenih zadataka iz termodinamike", Beograd

Ispitna pitanja

NGO~ wWNE

stanja
9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

Termodinamicki sistem, granice sistema, dejstvo okoline na sistem

Postulati termodinamike

Velicine toplotnog stanja: pritisak, zapremina i temperatura

Termicka 1 kaloricka jednacina stanja gasa

Unutrasnja energija

Koli¢ina toplote

Osnovni zakoni idelanog gasa

Kvazistaticka 1 nekvazistaticka promena stanja, povrtana 1 nepovratna promena

Rad pri promeni zapremine, p-V dijagram

Specifi¢ni toplotni kapacitet, Mayerova formula

| zakon termodinamike za zatvoren sistem

Entalpija

| zakon termodinamike za otvoren sistem

Statisticka interpretacija entropije

Odredivanje entropije, Clausious-ov integral

Il zakon termodinamike, definicije

Matematicka formulacija drugog zakona termodinamike

Mesanje idelanih gasova, Daltonov zakon, sastav smese

Mesanje idelanih gasova u zatvorenom sistemu

Mesanje idelanih gasova u otvorenom sistemu

Kvazistaticke promene stanja idealnih gasova i meSavina — zakon promene stanja
Rad pri promeni zapremine, tehnicki rad i koli¢ina toplote kvazistaticke promene

stanja idealnih gasova

23.
24,
25.
26.
27.

Carnotov desnokretni kruzni proces sa idealnim gasovima

Ottov desnokretni kruzni proces sa idealnim gasovima

Dieselov desnokretni kruZzni proces sa idealnim gasovima

Realne materije; opSte osobine 1 definicije, isparavanje i kondenzacija
Granicne krive 1 kriti€na tacka




28. Trojna tacka, topljenje i sublimacija

29. Vlazna para, veli¢ine stanja vlazne pare

30.  Van der Waalsova jednacina

31. Dijagrami stanja realnih materija, p-v, T-s i Mollierov h-s dijagram
32.  Osnovne promene stanja sa realnim supstancijama

33. Kruzni procesi, termodinamicki stepen korisnosti, koeficijent hladenja.
34.  Desnokretni Carnotov proces sa vodenom parom

35. Rankine-Clausiusov kruzni proces sa vodenom parom

36.  Levokretni kruzni procesi, termodinamicke osnove hladenja

37. Vazdusne rashladne masine, Jouleov kruzni proces

38.  Parne kompresorske rashladne masine, procesi sa rashladnim fluidima
39. Vlazan vazduh, osnovni pojmovi, relativna vlaznost

40.  Entalpija vlaznog vazduha, Mollierov h-x dijagram vlaznog vazduha
41.  Promene stanja vlaznog vazduha, zagrevanje i hladenje

42.  Mesanje vazdus$nih struja, adijabatsko i neadijabatsko mesanje

43. Dodavanje vode ili vodene pare vlaznom vazduhu

44.  Jednostepeno suSenje

45, Mehanizmi prostiranja toplote
46. Kondukcija, Fourierov zakon, toplotni fluks

47. Stacionarno provodenje toplote kroz viSestruki ravan zid bez unutra$njih izvora
toplote
48. Stacionarno provodenje toplote kroz viSestruki cilindri¢ni zid bez unutrasnjih

izvora toplote
49.  Konvekcija, grani¢ni sloj i prelaz toplote, Newtonov zakon

50. Stacionarni prolaz toplote kroz visestruki ravan zid

51. Stacionarni prolaz toplote kroz viSestruki cilindri¢ni zid

52. Razmenjivac toplote, vrste razmenjivaca toplote

53. Promena temperature fluida duz razmenjivaca toplote

4. Toplotno zracenje, mehanizam, refleksija, apsorpcija i dijatermija

55.  Planckov zakon zracenja crnog tela

56.  Wienov zakon

57.  Zakoni Kirchhoffa i Lamberta

58.  Stefan-Boltzmanov zakon

59. Razmena toplote zra¢enjem izmedu dveju paralelnih ploca

60. Razmena toplote zraCenjem kada je jedno telo obuhvaceno drugim




Prehrambena tehnologija

Studijski Moduli: Tehnologija ratarskih proizvoda; Tehnologija animalnih

program/modul proizvoda, Tehnologija konzervisanja i vrenja, Mikrobiologija hrane,
Upravljanje bezbednos$cu i kvalitetom u proizvodnji hrane

Predmet Mehanicke operacije

Nastavnik dr Tijana Urosevic¢, docent

Semestar i \ Obavezni / izborni \ Obavezni

1. Staki¢, M., UroSevié, T. (2011) Tehnoloske operacije, Deo 1:
Mehanicke operacije. Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni fakultet,
Beograd.

2. Vladisavljevi¢, G.T. (2000) Problemi iz Mehanickih operacija —
zbirka resenih zadataka sa izvodima iz teorije. Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet, Beograd.

3. Maksimovié¢, M., Tehnoloske operacije, Tehnoloski fakultet, Banja
Luka, 2001.

4. Prezentacije sa predavanja

5. Materijal sa zadacima i izvodima iz teorije u elektronskoj formi

Spisak literature

Ispitna pitanja

| DEO

1. Definicija i podela tehnoloskih operacija

2. Podela mehanickih operacija

3. Sitnjenje ¢vrstih materijala (klasifikacija, osnovni proncipi, osnovni zakljucci, zahtevi za
uredaje)

4. Osnovni vidovi sitnjenja (¢eljusne drobilice, drobilice sa valjcima, sitnjenje kotrljanjem 1
kuglicama)

5. Klasiranje ¢vrstog materijala (definicija i metode za odredivanje karakteristi¢ne veli¢ine)
6. Klasiranje prosejavanjem (granulometrijska analiza i funkcija raspodele veli¢ine zrna)

7. Prosejavanje — Sita (podela sita i osnovne karakteristike)

8. Smesavanje i mesenje (definicija i osnovne karakteristike procesa)

9. Transport ¢vrstog materijala (podela transportnih sredstava)

10. Trakasti i valjCasti transporteri

11. Inercijalni i puzni transporteri. Elevatori.

11 DEO

12. Fizicke osobine fluida 1 (koncept kontinuiteta, gustina, spec.masa, spec.tezina, napon pare,
kavitacija, stiSljivost,

brzina zvuka)

13. Fizicke osobine fluida 2 (viskoznost, povrsinski napon, kapilarni efekat,energija,
spec.toplotni kapacitet, pritisak)

14. Osnovna jednacina polja pritiska (Ojlerova jednacina mirovanja fluida)

15. Instrumenti za merenje pritiska




16. Fluidi u mirovanju (hidrostatic¢ke sile koje deluju na potopljenu ravnu i krivu povrsinu, sila
potiska i stabilnost)

17. Fluidi u mirovanju (odredivanje slobodne povrsine te¢nosti u sudu, Paskalov zakon, slika
pritiska na ravnu

povrsinu)

18. Kinematika fluida 1 (vrste strujanja fluida, Langrazov i1 Ojlerov pristup, strujno polje)

19. Kinematika fluida 2 (predstavljanje strujanja fluida, strujanje viskoznih fluida u cevi)

20. Rejnoldsov eksperiment i Re broj

21. Strujanje fluida u cevi (pad pritiska, profil brzina, laminarno i turbulentno strujanje)

22. Bernulijeva jednacina (zakoni o odrzanju, gubici energije pri strujanju fluida)

23. Merenje protoka fluida u cevi

24. Jednacina kontinuiteta i Navier — Stoksova jednacina

25. Koncept grani¢nog sloja (jednacine strujanja, Prandtlov pristup)

26. Granicni sloj 1 (gradijent pritiska, odvajanje GS, opstrujavanje)

27. Granicni sloj 2 (strujanje izmedu paralelnih ploca, strujanje kroz cev)

28. Dimenziona analiza i teorija sli¢nosti

29. Hidrauli¢ne 1 pneumatske masine (ops$ti pojmovi i podela)

30. Pumpe i ventilatori

31. Kompresori

111 DEO

32. Operacije sa heterogenim sistemima (osnovni pojmovi i podela)

33. TaloZenje (teorijske osnove, talozenje Cestice u gravitacionom polju, bezdimenzioni
kriterijumi)

34. Tok taloZenja suspenzije

35. Prakti¢ni primeri talozenja

36. Hidraulicka klasifikacija (definicija procesa, klasiranje u struji tecnosti i u struji gasova)
37. Strujanje fluida kroz porozni sloj

38. Filtracija (teorijske osnove, osnovna jednacina filtracije, vrste filtracije)

39. Uredaji za filtraciju

40. Membranska filtracija 1 (teorijske osnove, podela, tiplovi membrana)

41. Membranska filtracija 2 (mehanizam onecis¢enja membrane, otpori prenosu mase i tehnike
poboljSanja fluksa)

42. Membranski procesi (MF, UF, NF, RO)

43. Centrifugiranje 1 (teorijske osnove, promena pritiska u centrifugalnom polju, kapacitet i
snaga)

44. Centrifugiranje 2 (aparati za centrifugiranje — tiplovi centrifuga)

45. Operacija meSanja i tipovi meSalica

46. Fluidizacija (teorijske osnove, rezim fluidizacije)

47. Minimalna brzina fluidizacije i krive promene pada pritiska

48. Emulgovanje

49. Pneumatski transport (teorijske osnove, primena, prednosti i nedostaci)

50. Pneumatski transport (podela i karakteristike vrsta pneumatskog transporta.




Studijski Prehrambena tehnologija i biohemija/svi moduli

program/modul

Predmet Biohemija hrane

Nastavnik Stanojevi¢ P. Sladana, Bara¢ B. Miroljub, Mirjana B. Pesi¢

Semestar v ‘ Obavezni / izborni ‘ obavezni

Spisak literature 1.Stanojevi¢, S., Pesi¢, M. (2017). Uvod u biohemiju hrane,
Poljoprivredni fakultet, Beograd-Zemun.
2.Bara¢, M., Stanojevi¢, S., Pesi¢, M., Zori¢, D. (2010). Praktikum iz
biohemije, Poljoprivredni fakutet, Beograd-Zemun.

Ispitna pitanja

1. GRUPA PITANJA

1. Pojam hrane, ishrane i nutrijenata i klasifikacija namirnica

2. Uloga vode u namirnicama

3. Aktivnost vode

4. Opticke 1 fizicke osobine aminokiselina

5. Osnovne biohemijske transformacije aminokiselina

6. Osobine proteina i njihova podela

7. Osobine prostih ugljenih hidrata

8. Osobine slozenih ugljenih hidrata

9. Homopolisaharidi

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
. Izomerija nezasi¢enih masnih kiselina
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.

21

Heteropolisaharidi

Objasniti osnovne principe najvaznijih metaboli¢kih puteva ugljenih hidrata
Mlecno - Kiselinska fermentacija

Akoholna fermentacija

Propionsko - kiselinsko vrenje

Konverzija galaktoze u glukoza-6-fosfat

Konverzija manoze i glukoze u fruktozu-6-fosfat
Konverzija piruvata u acetil-koenzim A

Osobine lipida i njihova podela

Osobine zasi¢enih masnih kiselina

Fizicke 1 hemijske osobine nezasi¢enih masnih kiselina

Omega-3 i omega-6nezasi¢ene masne kiseline
Osobine acilglicerola

Osobine voskova i sterola

Osobine fosfolipida

Osobine glikolipida

Osobine lipoproteina

Osobine terpena

2. GRUPA PITANJA
1. Podela vitamina, njihove osnovne karakteristike izvori u ishrani ljudi
2. Vitamini i provitamini grupe A — retinoidi




3. Vitamini i provitamini grupe D — kalciferoli

4. Vitamini grupe E — tokoferoli

5. Vitamini grupe K — filohinoni

6. Tiamin — vitamin B1

7. Riboflavin - vitamin B2

8. Niacin - vitamin B3

9. Pantotenska kiselina — vitamin B5

10. Piridoksin ili adermin - vitamin B6

11. Folna kiselina- vitamin B9

12. Kobalamin - vitamin B12

13. Biotin - (vitamin H, koenzim R, vitamin X)

14. L-askorbinska kiselina - vitamin C

15. Ubihinoni, koenzim Q (vitamini grupe Q) i adenozin (vitamin B8)
16. Pangamska kiselina (vitamin B15) i orotinska Kiselina (vitamin B13)
17. Holin (vitamin J), inozitol (vitamin 1) i p-aminobenzoeva kiselina (PABA) (vitamin Bx)
18. Lipoinska kiselina i karnitin (vitamin B20)

19. Flavonoidi

20. Karotenoidi ne-provitamini A

21. Promene liposolubilnih vitamina tokom prerade namirnica

22. Promene hidrosolubilnih vitamina tokom prerade namirnica

23. Mineralne materije i njihova uloga u organizmu ¢oveka

24. Makroelementi

25. Mikroelementi

26. Elementi u tragovima i toksi¢ni mikroelementi

27. Mineralne materije u preradi namirnica — mineralni sastav vode
28. Mineralne materije u preradi namirnica — makroelemenati

29. Mineralne materije u preradi namirnica —mikroelemenati

. GRUPA PITANJA

. Osobine enzima 1 specificnost njihovog dejstva i klasifikacija
. Oksidaze — piridin dehidrogenaze

. Oksidaze — flavin dehidrogenaze

. Oksidaze — aerobne oksidaze

. Transferaze — prenosioci grupa sa jednim C-atomom

. Transferaze — transketolaze i transaldolaze

. Transferaze — aciltransferaze

. Transferaze — glikoziltransferaze

. Transferaze — fosforilaze, fosfotransferaze, fosfokinaze
10. Transferaze — transaminaze

11. Hidrolaze — lipaze

12. Hidrolaze — fosfataze i pektaze

13. Hidrolaze — glikozidaze

14. Hidrolaze — polisaharidaze

15. Hidrolaze — peptidaze

16. Liaze — dekarboksilaze

17. Liaze — aldolaze

O©Ooo~No oIk wWN—W
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10
11
12
13
14
15

. Liaze - hidro-liaze

. Izomeraze - epimeraze i racemaze (racemaze aminokiselina i epimeraze ugljenih hidrata)
. Izomeraze - cis-trans-izomeraze

. lzomeraze - Intramolekulske izomeraze i transferaze

. Ligaze - koje formiranju C—O veze i C—S veze

. Ligaze - koje formiranju C—N veze i C—C veze

. Pojam antioksidanasa i mehanizam njihovog delovanja

. Fizi¢ki faktori koji utic¢u na peroksidaciju lipida

. Prirodni antioksidansi

. Sinteticki antioksidansi
. Klju¢ni faktori antioksidativne aktivnosti
. Sinergisti
. GRUPA PITANJA
. Enzimatsko tamnjenje namirnica - oksidacija L-tirozina
. Enzimatsko tamnjenje namirnica — oksidacija katehola
. Enzimatsko tamnjenje namirnica — supstrati fenolaza
. Mehanizmi kontrole enzimatskog tamnjenja namirnica
. Neenzimatsko tamnjenje namirnica - Maillard-ova reakcija
. Mehanizmi kontrole Maillard-ove reakcije
. Karamelizacija - kisela karamelizacija
. Karamelizacija - alkalna karamelizacija
. Tamnjenje namirnica oksidacijom askorbinske kiseline - pod aerobnim uslovima

. Tamnjenje namirnica oksidacijom askorbinske kiseline - pod anaerobnim uslovima

. Tamnjenje namirnica oksidacijom askorbinske kiseline - faktori uti¢u na intenzitet procesa
. Lipidno tamnjenje namirnica (objasniti faze procea)

. Oksidacija masnih kiselina u prisustvu proteina

. Neenzimatsko tamnjenje aminofosfolipida

. Strecer-ova degradacija (degradacija a-aminokiselina u aldehide)

Napomena: studenti sami prave svoju ispitnu kombinaciju pitanja, izvla¢enjem po jedno pitanje

iz

svake grupe pitanja.




Studijski Prehrambena tehnologija, svi moduli (KV, MH, TA, TR, UB)
program/modul

Predmet Opsta mikrobiologija
Nastavnik Dragoslava Radin
Semestar vV | Obavezni |

Spisak literature | Suti¢, D., Radin D. (2001): Mikrobiologija, Izd. Vizartis, Beograd
Stojanovi¢ M., Niksi¢ M.: Laboratorijska uputstva za vezbe iz Opste
mikrobiologije, interna skripta, Poljoprivredni fakultet, Beograd

Ispitna pitanja

1. Definicija 1 pojam mikrobiologije; 2. Istorijski razvoj mikrobiologije; 3. Znacaj
mikroorganizama u biocenozi; 4. Znacaj mikroorganizama u prehrambenoj industriji; 5.
Citologija mikroorganizama; 6. CitoloSka grada prokariotskih mikroorganizama; 7. Oblik i
veli¢ina bakterija; 8. Sluzavi omotaci bakterija; 9. Grada Celijskog zida bakterija; 10.
Citoplazmati¢na membrana bakterija i unutrasnje strukture; 11. Sporogene bakterije; 12. Flagele,
fimbrije, pili; 13. Razmnozavanje bakterija; 14. Citoloska grada eukariotskih mikroorganizama;
15. Celijske organele eukariota; 16. Osnovne karakteristike gljiva; 17. Osnovne Kkarakteristike
kvasaca; 18. Osnovne karakteristike nizih gljiva; 19. Osnovne karakteristike viSih gljiva; 20.
Vegetativna i bespolna reprodukcija gljiva; 21. Polna reprodukcija gljiva; 22. Osnovne
karakteristike algi; 23. Klasifikacija algi; 24. Osnovne karakteristike protozoa; 25. Klasifikacija
protozoa; 26. Osnovne karakteristike virusa; 27. Replikacija virusa; 28. Bakteriofagi; 29. Ishrana
mikroorganizama; 30. Podela mikroorganizama prema izvoru energije; 31. Podela
mikroorganizama prema izvoru ugljenika; 32. Podela mikroorganizama prema izvoru azota; 33.
Podela mikroorganizama prema izvoru biotika; 34. Ekoloski faktori; 35. Znacaj vode za
mikroorganizme; 36. Podela mikroorganizama u odnosu na temperature; 37. Podela
mikroorganizama u odnosu na pH sredine; 38. Podela mikroorganizama u odnosu na kiseonik;
39. Uticaj zraCenja na mikroorganizme; 40. Antimikrobna jedinjenja; 41. Medusobni odnos
mikroorganizama; 42. Metabolizam mikroorganizama; 43. Disanje mikroorganizama; 44.
Elektron transportni sistem i proton motivna sila; 45. Glikoliza; 46. Regenarcija NAD; 47.
Biosinteza celijskih komponenti; 48. Genetika mikroorganizama; 49. DNK 1 RNK; 50.
Replikacija DNK; 51. Transkripcija i translacija; 52. Promenljivost mikroorganizama; 53. Vrste
mutacija; 54. Rekombinacija — transformacija; 55. Transdukcija; 56. Konjugacija; 57. Plazmidi;
58. Geneticki inzenjering; 59. Osnovne procedure genetickog inZenjeringa; 60. Sistematika
mikroorganizama; 61. Vrste taksonomija; 62. Razvoj Kklasifikacije mikroorganizama; 63.
Klasifikacija virusa; 64. Klasifikacija bakterija; 65. Klasifikacija gljiva; 66. Mikroorganizmi u
atmosferi; 67. Mikroorganizmi u vodama; 68. Mikroorganizmi u pedosferi; 69. Mikroorganizmi
u zivotu biljaka; 70. Mikroorganizmi u Zivotu Zivotinja.




Studijski Tehnologija konzervisanja i vrenja, Tehnologija animalnih proizvoda,

program/modul Tehnologija ratarskih proizvoda, Upravljanje bezbednos$¢u 1 kvalitetom u
proizvodnji hrane, Mikrobiologija hrane

Predmet Principi konzervisanja hrane

Nastavnik

Semestar vV | Obavezni / izborni |0

Spisak literature | Petrovi¢, T. 2023. Principi konzervisanja hrane — (skripta)

Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u Beogradu;

Petrovi¢, T, Veljovi¢, M. 2022. Principi konzervisanja hrane Radna sveska,
Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u Beogradu;

Veres, M. 2004. Principi konzervisanja namirnica. Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet;

Zlatkovi¢, B. 2003. Tehnologija prerade i cuvanja voca, Univerzitet u
Beogradu, Poljoprivredni fakultet;

Sajtovi:

www.tehnologijahrane.com

Ispitna pitanja
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19.
20.

21.

22.

Istorija konzervisanja hrane

Definicija hrane i ishrane. Pojam namirnica

Sta je prehrambena tehnologija?

Sta je zadatak konzervisanja i koji su principi konzervisanja hrane?

Forme vode u hrani i uloga aktivnosti vode za konzervisanje hrane.

Odnos mikroorganizama prema vodi

Odnos izmedu aktivnosti vode i kvaliteta namirnica

Limitirajuci faktori za konzervisanje hrane

Unutrasnji faktori (bioloSka struktura namirnice, pH vrednost, aktivnost vode, hranljivi
sastojci, oksido-redukcioni potencijal) kao faktori konzervisanja hrane

. Spoljasnji faktori (temperatura, kiseonik, svetlost), kao faktor konzervisanja hrane
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Promene na lakokvarljivim namirnicama. Objasniti fizicko-mehani¢ke promene
Objasniti biohemijske promene biljnog tkiva pre branja/zetve

Objasniti razliku izmedu klimakteri¢nih 1 neklimakteri¢nih plodova.

Obijasniti respiracioni koeficijent.

Objasniti razlike izmedu tehnoloske, konzumne 1 fizioloSke zrelosti biljnih sirovina.
Objasniti biohemijske promene posle branja/Zetve.

Objasniti biohemijske promene Zivotinjskog tkiva posla klanja.

Objasniti znacaj i ulogu enzimskih promene lakokvarljivih namirnica. Objasniti ulogu
enzima katalaza i peroksidaza sa aspekta konzervisanja hrane.

Objasniti ulogu i znacaj enzimskog potamnjivanja sa aspekta konzervisanja hrane
Objasniti kojim tehnikama se mogu blokirati reakcije enzimskog potamnjivanja, pre
konzervisanja namirnica.

Objasniti ulogu iznacaj hemijskih promene na lakokvarljivim namirnicama sa aspekta
konzervisanja hrane. Objasniti znacaj 1 ulogu Majardovih reakcija, kako se favorizuju ili
sprecavaju.

Objasniti znacaj i ulogu bioloske oksidacije , autooksidacije i fotooksidacije hrane, sa




23.

24.
25.

26.

27.

28.
29.

30.

31.
32.

33.
34.

35.
36.
37.
38.
39.
40.

41.

42.
43.

44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
94.
55.

spekta konzervisanja.

Objasniti mikrobioloSke promene na lakokvarljivim namirnicma. Znacaj sa aspekta
konzevisanja hrane.

Objasniti tehnologiju ¢uvanja svezih namirnica biljnog porekla — princip bioze
Objasniti tehnologiju cuvanje svezih namirnica u komorama sa normalnom atmosferom
gasova

Objasniti tehnologiju ¢uvanja svezih namirnica u komorama sa kontrolisanom
atmosferom gasova.

Objasniti tehnologiju cuvanja svezih namirnica u komorama sa modifikovanom
atmosferom gasova.

Objasniti princip abioze.

Objasniti znacaj patogenih bakterija i izazivaca kvarenja hrane za konzervisanje hrane na
principu termoabioze.

Objasniti znacaj i ulogu blanSiranja kao predtretmana za konzervisanje primenom
termickih tretmana.

Objasniti delovanje konstantne letalne temperature na preZivljavanje mikroorganizama.
Objasniti faktore koji uti¢u na efikasnost termic¢kog tretmana (duzina delovanja
temperature,vrsta mo, visina temperature, inicijalni broj mo).

Objasniti podelu namirnica prema kiselosti.

Objasniti postupke pasterizacije i sterilizacije. Koji proizvodi se mogu konzervisati
pasterzacijom, a koji sterilizacijom?

Objasniti Sta je kriti¢na tacka 1 pojam zdravstvene sterilnosti hrane.

Objasniti pojam komercijalne sterilnosti — stepen dozvoljenog kvara

Objasniti $ta je vreme decimalne redukcije (D-vrednost).

Objsaniti §ta je Z - vrednost.

Objasniti kako se izra¢unava vreme trajanja termi¢kog tretmana. Sta je — F vrednost?
Objasniti razliku izmedu potrebnog vremena sterilizacije - Fy i 0stvarenog vreme
sterilizacije -F, —Pasterov efekat.

Objasniti Sta je letalni efekat 1 kako se vrsi svodenje dejstva poviSenih temperatura na
dejstvo etalonske temperature.

Objasniti §ta je koeficijent termicke inertnosti.

Objasniti uticaj razlicitih faktora na brzinu prodiranje toplote do kriti¢ne tacke
(ambalaZnog materijala, stepena napunjenosti, dimenzije I oblika ambalaZe, pocetne
temperature proizvoda, rotiranja ambalaZze).

Objasniti uticaj termickih tretmana na kvalitet hrane (senzorna I nutritivna svojstva).
Objasniti princip suSenja-kseroanabioze

Koji parametri definiSu rezim suSenja?

Objasniti faktore koji uti¢u na brzinu susenja hrane.

Objasniti mehanizam susenja toplim vazduhom.

Objasniti grafik kinetike susenja.

Objasniti princip rada tunelskih su$nica.

Objasniti princip suSenja rasprSivanjem.

Objasniti princip rada kontaktnih sus$nica.

Objasniti susenje u fluidizovanom sloju i vakuum susenje.

Objasniti princip sublimacionog susenja — liofilizacije.

Objasniti uticaj suSenja na kvalitet osusenih namirnica.




56.
S7.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.

81.
82.
83.

84.

85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.

Objasniti princip koncentrisanja.

Objasniti razlike izmedu susenja i koncentrisanja.

Objasniti osnovne elemente uredaja za koncentrisanje.

Objasniti princip najjednostavnijeg uredaja za koncentrisanje- Robertov uparivac.
Objasniti princip rada uparivaca sa termokompresijom.

Objasniti razliku uparivaca sa uzlaznim 1 silaznim tokom namirnice.

Objasniti razliku izmedu jednostepenog i visestepenog uparavanja hrane
Obijasniti princip koncantrisanja zamrzavanjem — kriokoncentrisanje.

Objasniti princip reverzne osmoze.

Obijasniti princip osmotske dehidracije.

Objasniti razliku izmedu hladenja i zamrzavanja.

Obijasniti princip krioanabioze.

Objasniti uticaj niskih temperatura na mikroorganizme

Obijasniti uticaj niskih temperature na enzime

Objasniti kinetika zamrzavanja

Objasniti uticaj ¢elijske strukture na zamrzavanje hrane.

Objasniti uticaj brzine zamrzavanja na veli¢inu kristala i kvalitet zamrznutih namirnica.
SkladiStenje smrznutih namirnica

Objasniti princip rada rashladne instalacije.

Objasniti princip rada Sarznih tuneli za zamrzavanje

Objasniti princip rada kontinualni trakastih tunela

Obijasniti princip zamrzavanja hrane u fluidizovanom sloju.

Objasniti princip rada kontaktnih uredaja za zamrzavanje hrane.

Objasniti razliku izmedu imerzionog 1 kriogenog zamrzavanja hrane.

Objasniti promene na smrznutim namirnicama tokom ¢uvanja (fizicke, hemijske,
biohemisjke)

Princip hemoanabioze —uloga hemijskih konzervanasa.

Obijasniti delovanje konzervanasa na mo i efikasnot hemijskih konzervanasa.
Objasniti znacaj i ulogu neorganskih konzervanasa (ugljen-dioksid, sumpor-dioksid,
nitriti/nitrati)

Objasniti znacaj i ulogu organskih konzervanasa (propionska, sorbinska i benzoeva
kiselina i parabena).

Objasniti princip konzervisanja dimljenjem hrane.

Objasniti ulogu I znacaj primene antibiotika i fitoncida u konzervisanju hrane.
Konzervisasnje hrane primenom korisnih mikroorganizama —fermentacija
Znacaj i uloga aerobne fermentacije hrane.

Znacaj [ uloga anaerobne fermentacije hrane.

Razlika izmedu aerobne ianaerobne fermentacije.

Objasniti postupak bioloskog konzervisanja hrane - cenoanabiozu.

Objasniti faktore koji uti¢u na odvijanje bioloskog konzervisanja hrane.
Objasniti postupak kiseljenja hrane - acidoanabiozu

Objasniti znacaj konzervisanja hrane sa preprekama.




Prehrambena tehnologija

Studijski Moduli: Tehnologija ratarskih proizvoda; Tehnologija animalnih

program/modul proizvoda, Tehnologija konzervisanja i vrenja, Mikrobiologija hrane,
Upravljanje bezbednos$cu i kvalitetom u proizvodnji hrane

Predmet Toplotne i difuzione operacije

Nastavnik dr Tijana Urosevic¢, docent

Semestar v \ Obavezni / izborni Obavezni

Spisak literature

1. Cvijovi¢, S., Boskovi¢ — Vragolovié, N., Fenomeni prenosa —
strujanje, toplota, difuzija, TMF, Beograd, 2001.
2. Cvijovi¢, S., Boskovi¢ — Vragolovi¢, N., Pjanovi¢, R., Difuzione
operacije zadaci sa izvodima iz teorije, Akademska misao, Beograd,
2007.
3. Maksimovi¢, M., Operacijski aparati u procesnoj industriji,
Tehnoloski fakultet, Banja Luka, 2002.
4. Maksimovi¢, M., Tehnoloske operacije, Tehnoloski fakultet, Banja
Luka, 2001.
5. Maksimovi¢, M., Zbirka zdataka iz jedini¢nih operacija hemijskog
inzenjerstva, Tehnoloski fakultet, Banja Luka, 2004.
6. Veljkovi¢, V.B., Stamenkovi¢, O.S., Tasi¢, M.B., Milojevi¢, S.Z.,
Milosavljevi¢, M.M., Toplotne i difuzione operacije, Teorija operacija
prenosa mase, Tehnoloski fakultet u Leskovcu, Univerzitet u Nisu,
2012.

7. Prezentacije sa predavanja

8. Materijal sa zadacima i izvodima iz teorije u elektronskoj formi

Ispitna pitanja

| DEO

. Definicije tehnoloSkih operacija (tehnoloski proces, tehnoloski postupak, sistematizacija)

O 00O JIN DN D~ WN —

. Klasifikacija toplotnih operacija

. Klasifikacija razmenjivaca toplote

. Rekuperativni razmenjivaci toplote (podela, princip rada, kriterijumi izbora)
. Proracun stacionarnih rekuperativnih razmenjivaca toplote

. Razmenjivaci toplote sa suprotnosmernim tokom i razmenom toplote bez promene faze
. Ukuvavanje (osnovi procesa, tipovi ukuvaca, materijalni i toplotni bilans)
. Racionalizacija ukuvavanja i promene osobine rastvora pri ukuvavanju

. Sema istosmernog i suprotnosmernog toka pare i rastvora, materijalni i toplotni bilans,

prednosti i nedostatci

11 DEO

10. Operacije prenosa mase (definicija, klasifikacija)
11. Tehnike izvodenja operacija prenosa mase

12. Molekulski prenos mase i | Fick — ov zakon difuzije
13. Stacionarna ekvimolarna suprotnostrujna difuzija
14. Stacionarna difuzija kroz nepokretnu sredinu




15. Vrtlozan prenos mase (konventivna difuzija)

16. Diferencijalne jednacine prenosa mase

17. Diferencijalne jednac¢ine molekulske difuzije (II Fick — ov zakon difuzije)

18. Diferencijalne jednacine konvektivne difuzije i koeficijent prenosa mase

19. Teorija filma

20. Teorija penetracije 1 teorija obnavljanja povrsine

21. Medufazni prenos mase. Teorija dva filma.

22. Kristalizacija (osnove procesa, cilj, dijagram rastvorljivosti)

23. Kristalizacija (faze kristalizacije, teorija rasta kristala, materijalni i toplotni bilans)

111 DEO

24. Destilacija (definicija, fazni T — x dijagram, azeotropne smese)

25. Diferencijalna destilacija, ravnotezna destilacija i membranska destilacija

26. Uredaji za destilaciju i primena u prehrambenoj industriji

27. Rektifikacija (definicija procesa, Sema rektifikacione kolone, dijagram rektifikacije,
materijalni bilans)

28. Rektifikacija (zona obogacenja, zona osiromasenja, napojni pod, materijalni bilansi, f —
vrednost, g — vrednost)

29. Rektifikacija (refluksni odnos, operativne linije procesa, McCabe Thiele’s metod)

30. Susenje (definicija i osnove procesa, materijalni i toplotni bilans)

31. Kinetika procesa susenja i vrste vlage u materijalu

32. Metode suSenja u prehrambenoj industriji

33. Seme teorijskog (,,normalna“ varijanta i sa recirkulacijom dela otpadnog vazduha) i realnog
procesa suSenja

34. Ekstrakcija ¢vrsto — te¢no (definicija i osnove procesa, brzina prenosa mase, osnovni oblici
ekstrakcije)

35. Ekstrakcija ¢vrsto — tecno (trougli dijagram 1 uredaji za ekstrakciju)

36. Ekstrakcija tecno — te¢no (definicija i osnove procesa, Nerstov zakon raspodele, ekstrakcijski
dijagrami

ravnoteZznih koncentracija)

37. Ekstrakcija tecno — tecno (DZibsov koordinatni sistem, kinetika ekstrakcije, nacini izvodenja
procesa)

38. Nadkriti¢na ekstrakcija

39. Adsorpcija (energija i sile u granici faza, definicija procesa, kinetika adsorpcije)

40. Adsorpcija (perkolacija i kontaktna filtracija)

41. Apsorpcija (definicija procesa, kinetika apsorpcije)

42. Apsorpcija (materijalni bilansi procesa, odredivanje NTU kod kolonskog i kaskadnog
uredaja)

43. Apsorpcija (uredaji za apsorpciju, podela i osnovne karakteristike)46. Fluidizacija (teorijske
osnove, rezim fluidizacije)




Studijski Tehnologija konzervisanja i vrenja, Tehnologija animalnih proizvoda,

program/modul Tehnologija ratarskih proizvoda, Upravljanje bezbednos$¢u 1 kvalitetom u
proizvodnji hrane, Mikrobiologija hrane

Predmet Ambalaza i pakovanje hrane

Nastavnik

Semestar v Obavezni / izborni |0

Spisak literature

Petrovi¢, T., Lazi¢, V., Popovié, S. 2021. Ambalaza i pakovanje hrane,
Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u Beogradu;

Petrovi¢, T, Raji¢, J. 2016. Ambalaza i pakovanje hrane-Praktikum,
Poljoprivredni fakultet, Univerzitet u Beogradu;

Vujkovi¢ 1., Gali¢ K., Veres M. 2007. Ambalaza za pakiranje namirnica,
Tektus-Zagreb (biblioteka);

Lazi¢, V., Novakovi¢, D. 2010. Ambalaza i Zivotna sredina. Monografija.
Tehnoloski fakultet, Novi Sad;

Sajtovi:

www.tehnologijahrane.com

Ispitna pitanja
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Za

Istorijski razvoj amabalaZze.

Podela ambalaznih materijala iambalaze.

Funkcije ambalaze.

Barijerna svojstva ambalaZznih materijala 1 ambalaZe.

Uticaj svetlosti na promene kvaliteta upakovanog proizvoda, uloga ambalaze.
Uticaj kiseonika na promene kvaliteta upakovanog proizvoda, uloga ambalaZe.
Uticaj vlage na promene kvaliteta upakovanog proizvoda, uloga ambalaze.

Definicija metalne ambalaze, podela, osnovne karakteristike 1 osobine materijala

proizvodnju metalne ambalaze.

9. Beli lim i ambalaza od belog lima.

10. Diferencijalni beli lim.

11. Svojstva i karakteristike aluminijuma kao ambalaznog materijala.

12. Nerdajuci celik kao ambalaZzni materijal.

13. Proizvodnja limenki.

14.  Tipovi limenki i poklopaca.




15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.

Tipovi korozije (hemijska, elektrohemijska, mikrobioloska).

Zastita metala od korozije — Lakovi - podela i primena lakova .
Unutrasnja korozija metalne ambalaze (vodoni¢na bombaza, mramorisanje).
PonaSanje limenki tokom termicke obrade upakovane hrane.

Definicija i struktura papira.

Osnovne i pomo¢ne sirovine za proizvodnju papira.

Tehnoloski postupak proizvodnje papira.

Definicija kartona. Osobine i primena.

Oblici ambalaze od papira i kartona.

Struktura stakla, osnovne i pomo¢ne sirovine za proizvodnju stalene mase.
Barijerne karakteristike staklene ambalaze.

Fizi¢ko-mehanicke osobine stakla.

Hemijska svojstva stakla.

Termicka svojstva stakla.

Tehnologija proizvodnje (priprema sirovina i postupci topljenja stakla).
Postupci proizvodnje staklene ambalaze.

Polimerni materijali, Uvod u polimere, hemijska struktura polimera.
Tipovi polimerizacije.

Fizicka svojstva polimera.

Poliolefinske plasti¢ne mase.

Celulozne plasti¢ne mase.

Polivinilne plasti¢ne mase.

Polistirenske plasti¢ne mase.

Poliamidne plasti¢ne mase.

Poliestarske plasticne mase.

Tehnoloski postupci prerade polimera. Postupci za proizvodnju poluproizvoda.
Postupci za proizvodnju polimerne ambalaze.

Ppostupci za proizvodnju polimerne ambalaze od poluproizvoda.
Osnovna svojstva viSeslojnih ambalaznih materijala,

Izbor slojeva u viSeslojnom materijalu (razlozi kombinovanja).

Tehnoloski postupci proizvodnje viSeslojnih polimernih materijala.




46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.

Tehnoloski postupci proizvodnje kombinovanih materijala.
Postupci dorade polimernih materijala (orjentacija, metalizacija, silikonizacija).
Oblici ambalaze od viSeslojnih i kombinovanih materijala.
Primena ambalaze od viseslojnih i kombinovanih materijala.
Pojam pakovanja. Nacini i uslovi pakovanja.

Vakuumsko pakovanje.

MAP pakovanje.

Pakovanje pod aseptickim uslovima.

Aktivno pakovanje.

Inteligentno pakovanje.

Indikatori, senzori i RFID ¢ipovi.

Deklaracija, simboli 1 oznake na ambalazi.

Sistem evropskog numerisanja proizvoda-EAN kodovi.
Dvodimenzionalno graficko kodiranje - Kju-ar (QR) kod .

Oznacavanje ambalaznih materijala i ambalaze .




Studijski KV, TR, TA, UB
program/modul
Predmet Tehnoloske osnove hladenja
Nastavnik Snezana M. Stevanovié
Semestar \ ‘ Obavezni / izborni Izborni UB
Spisak literature Jankovi¢, M. (2009). Tehnologija hladenja. Izdavac: Poljoprivredni
fakultet Univerziteta u Beogradu. ISBN: 86-80733-29-6
Stevanovi¢, S. (2018): Tehnoloske osnove hladenja — Zbirka zadataka.
Izdavac: Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu. ISBN: 978-
86-7834-276-9
. Prezentacije sa predavanja
Ispitna pitanja
1. Hladnjaca (Koncepcija i konstrukcija, podela, plan i funkcionalna povezanost).
2. Toplotna izolacija hladnjace ( Prostiranje toplote i vlage, uloga parne barijere).
3. Karakteristike materijala namenjenih toplotnoj izolaciji hladnjace (Izolacioni
materijali, proracun debljine izolacije ).
4. Rashladni fluidi i rashladna sredstva. Nomenklatura rashladnih fluida.
5. Haloni-Freoni (Opste karakteristike).
6. Uticaj freona na ozonski sloj u atmosferi. Eko-freoni.
7. Amonijak ( Opste karakteristike, fiziolosko delovanje na ljude i hranu ).
8. Rashladna sredstva ( R-12, ugljen-dioksid, tecni azot, eutekticki rastvori ).
9. Levokretni ciklus Carnot
10. Povecanje koeficijenta hladenja prehladivanjem.
11. Poveéanje koeficijenta hladenja viSestepenim sabijanjem.
12. Poveéanje koeficijenta hladenja dvostepenim priguSivanjem.
13. Kaskadna sprega.
14. Uticaj temperature isparavanja i kondenzacije na rashladni kapacitet kompresora.
15. Toplotno opterecenje rashladne instalacije. (Proracun Q1 do Qg, 20y ).
16. Rashladivanje prehrambenih proizvoda.
17. Smrzavanje prehrambenih proizvoda.
18. Uredaji — tuneli za smrzavanje prehrambenih proizvoda.
19. Kontrolisana i modifikovana atmosfera.
20. Postupci za postizanje i odrZavanje kontrolisane atmosfere.
21. Poredenje kontrolisane i normalne atmosfere (prednosti i nedostaci).
22. SkladiStenje ( Ambalaza, paletizacija, unutrasnji transport, sistemi).
23. Higijena i sanitacija u hladnjaci.
24. Mere zasStite u hladnjaci (Zastita objekata i radnika).
25. Transport prehrambenih proizvoda




Studijski Prehrambena tehnologija/Mikrobiologija hrane
program/modul

Predmet Industrijski mikroorganizmi u hrani biljnog porekla
Nastavnik Prof. dr Anita Klaus

Semestar VI | Obavezni |

Spisak literature

- Asmwta Kmayc w  Mwomup Huxmuh (2016): IIpaktukym -
Mukpo6uosnoruja 6uspHEX npon3Boaa (2016), Yausep3urer y beorpany -
[MomwonpuBpenuu dakynrer, beorpan, ISBN 978-86-7834-259-2

- Odabrani nau¢ni radovi

- Prezentacije sa predavanja

Ispitna pitanja

1. BAKTEPUJE MJIEUHE KNUCEJIMHE
1.1. Merabonmu3am O6akTeprja MICUYHE KUCCIIUHE

1.2. XomonakTuuka hepMeHTALIN]a

1.3. XereponakTuika GepMeHTaIja

1.4. PonoBu OakTepuja MiIeUHE KUCEITUHE

1.5. Unentudukamuja 6aktepuja MiIedyHe KUCEIUHE - TJAKMYC MIIEKO
1.6. depmenTanmja XxpaHe GakTeprjama MICYHE KUCEITHHE

1.6.1. Jorypt
1.6.2. Cup

2. BAKTEPUJE CUPRETHE KUCEJIMHE
2.1. IlpousBoama cupheTHe KucennHe

2.2. Cuphe

2.2.1. Bpcre cuphera

2.2.2. Ynotpeba cuphera
2.2.3. IlpousBoama cuphera
2.2.3.1. OpneaHckH TOCTynaK
2.2.3.2. Hemauku nocrymnak

2.2.3.3. CyObmep3Ha mpousBoimha - OPUHTCOB arieTaTop

2.3. Kom0Oyxa 4aj

2.4. Unentudukanuja 6axrepuja cupherne kucenune - GYC arap

3. BAKTEPUJE BYTEPHE KUCEJIMHE

3.1. Mertabonu3am 6akTepuja OyTepHE KUCEMHE U CIIOPETHH ITPOU3BOIM
3.2. CtpykTypa u pa3Boj henuje

3.3. [IpumeHa y OGMOTEXHOJIOTHJU

4. AKTUHOMMULIETE

4.1. Mopdormoike 0cOOMHE aKTHHOMUIIETA

4.2. Exonowku (pakTopH pacta akTHHOMUIIETa




4.3. Yora y npupOoJHUAM MpoliecuMa

4.4. AKTHUHOMHUKO3€

4.4.1. TlatroreHe akTHHOMUIIETE

4.5. PonoBu akTHHOMUIIETA

4.5.1. Actinomyces spp.

4.5.2. Streptomyces spp.

4.5.2.1. Ucxpana cTpentoMuiieTa

4.5.2.2. CexyH1apHU METa0OJIUTH CTPENITOMHIIETA
4.6. N3010Bame U3 3eMJbUIIITA

5. KBACLIU

5.1. Ilpupoana cranuiira

5.2. IlpunaroleHOCT pa3IMIUTUM YCIOBHMA

5.3. Iucame KBacara - Ipou3BO/(ba CHEPIH]e

5.4. Renujcku MUKITyC

5.5. KBacuu - BaxkaH MOMEHAT pa3Boja JbyJCKHUX 3ajeHHUIIA
5.6. [Ipumena y OMOTEXHOJIOTHU

5.7. ®epmMeHTalyja - MpoU3BOAHa XJieba, MMBa, BUHA
5.8. AckocnioporeHu KBaciu

5.9. AHacKOCIIOpOreHH KBacIu

6. [JbUBE

6.1. Ucxpana rspuBa

6.2. Mopdoomike ocoonHe TIbHBa

6.3. Exonomika ysora ribuBa

6.4. IlaToreHoct rjbuBa

6.5. PazamHOXaBam€ rijbuBa

7. IJIECHA

7.1. YnoTpeba miuecH! y MpOU3BOAKBH TPAAUIIMOHATHUX (PepMEHTHUCAHUX TPOU3BOAA
7.2. YnoTpeba miecH! y IpOU3BOAHBH CHpPEBa

7.3. MUKOTOKCHHU

7.4. Hwxke ripuBe

7.4.1. Mucor spp.

7.4.2. Rhizopus spp.

7.5. Buue ripuBe - miiecHU

7.5.1. Penicillium spp.

7.5.2. Aspergillus spp.

8. HECABPIIEHE I'JbMBE - Fungi imerfecti, Deuteromycota
8.1. Alternaria spp.

8.2. Cladosporium spp.

8.3. Fusarium spp.

8.4. Trichoderma spp.




9. BUILIE I'’bUBE - IIEUYPKE
9.1. JecTuBe neuypke
9.2. OTpoBHE neuypke
9.3. Hejectuse neuypke
9.4. MequuHCKHU BaXKHE MEUypKe
9.5. I'paha meuypaxka
9.6. PazmHOxaBame nevuypaka
9.7. IlpousBoama neuypaka
9.7.1. Hobujame 9nucte KyaType
9.7.2. IIpon3Boirba MULIETHjyMa Ha 3pHUMA KUTapHIla
9.7.3. IlpousBoama cyncrpara
9.7.3.1. [Ipunpema cymncTpara 3a IpoOU3BOIHY MIaMIHBOHA (Agaricus bisporus)
9.7.3.2. [Ipunpema cymncrpara 3a npou3Boamy OykoBaue (Pleurotus ostreatus)
9.7.4. ®pykTHUKAIM]jA Y TaJUITHIITY
9.7.5. bep0Oa u npepaja nedypaka
10. KBAPELE BORA U IIOBPRA
10.1. Hajueurthu obnuiu kBapema Boha
10.2. Hajueuthu o6muim kBapemwa mospha
11. CIIOPOI'EHE FAKTEPUJE
11.1. Bacillus spp.
11.1.1. Exonomku ¢akropu pacra Bacillus spp.
11.1.2. Tlpumena y OMOTEXHOJIOTHjH
11.1.3. Bpcre pona Bacillus u3azuBauu TpoBama XpaHOM
11.1.4. KBapeme xi1e0a 1 MeKapcKUx Mpou3Boja
11.1.5. KBapeme KOH3epBUCAHE XpaHE
11.1.6. OnpehuBame 6poja kononuja B. cereus nmo crannapay SRPS EN ISO 7932
11.2. Clostridium spp.
11.2.1. Exonomku ¢akropu pacra Clostridium spp.
11.2.2. Clostridium botulinum
11.2.3. Clostridium perfringens
11.2.4. MukpoOHOJIOIIKe METO/IE UCTIUTUBAA CylduTopeaykyjyhux 6akrepuja
u Clostridium perfringens
11.2.4.1. Onpehusame 6poja kononuja C. perfringens
no cranaapay SRPS EN ISO 7937
11.2.4.2. OnpehuBame 6poja anaepoOHUX cyiaduropeaykyjyhux 6akrepuja
no cragaapay SRPS ISO 15213
12. Listeria monocytogenes
12.1. Exonomiku ¢paxtopu pacra Listeria spp.
12.2. TpoBamwa n3a3Bana L. monocytogenes - ucTepuose
12.3. MukpoOuosomnike MeTojie HiCTUTHBama Listeria monocytogenes




12.3.1. OtkpuBame L. monocytogenes y xpaHu

no ctagaapay SRPS EN ISO 11290-1+A1
12.3.2. OnpehuBame 6poja L. monocytogenes y xpanu

no craaaapay SRPS EN ISO 11290-2
13. Staphylococcus aureus
13.1. Exonomiku ¢akropu pacra S. aureus
13.2. TpoBama n3a3Bana cojeBumMa S. aureus
13.3. Muxkpobuosnomike Metoze oapehruBama Opoja Koarysaasza MO3UTHBHUX

cradusokoka Staphylococcus aureus npema crangapay SRPS EN ISO 6888-1
14. Enterobacteriaceae
14.1. MukpoObuomnomke Metoie onpehuBama 6poja Enterobacteriaceae
npema cragaapay SRPS ISO 21528-2

14.3. Salmonella spp.
14.3.1. Exonomku ¢pakropu pacra Salmonella spp.
14.3.2. KontamuHaiuja xpane Bpcrama poaa Salmonella
14.3.3. TpoBama n3a3Bana Bpcrama pojaa Salmonella
14.3.4. MukpoOuomnomike Metozie onpehuBama npucycrsa Salmonella spp.

npema ctanaapay SRPS EN ISO 6579
14.4. Escherichia coli
14.4.1. Exonomku ¢axropu pacta E. coli
14.4.2. TpoBama n3a3Bana cojeuma E. coli
14.4.3. Mukpobuosorike MeTosie oapehuBama B-raykypoHua3a

no3utuBHUX E. coli mpema crangapay SRPS ISO 16649-2
15.Koju cy riaBHU NpOU3BOAM JaHAIIkHEe OHOTEXHOIOTHje?
16. Ypehaj 3a uHAYCTPHjCKO T'ajelhe MUKpOOpraHu3ama je
17. TlojayaBame METaOOIUTCKUX MpoOIleca MPH UHIAYCTPH]CKOM rajerhby MUKPOOpPTaHu3aMa
uMa 3a b
18. I'enepanyja je
['enepannono Bpeme je
19. CypyTka je morojHa CUpOBHHA 32 MPOU3BOIBY
20. JIabopaTopujcke Tpecunuiie (IejKkepu) ce KOPUCTe 3a:
[To HaunHy MenIama MOTY J1a Oyy:
21. IIpunukom moctynka “scale up” yrBpheHe 3aKOHUTOCTH U MaTeMaTHYKU MOJIEIH Ce:
(320KpY>XH Ta4aH OJTOBOP)

a) Me’bajy 0) HE Mema]y
22. ®epmeHTaIHje ce OJIBHja]y Y
KpeGcon mukiyc ce oasuja y

23. HaBectn kapakTepuCTHKE aHaepoOHHX (pepMeHTanuja:
24. KBacara Koju Y4ecTBY]y Y aJIKOXOJIHO] (pepMeTaliju Npy IPOU3BOHI BUHA Ha
NeTesbIM UMa: a) Mabe Hero Ha 0obunu  6) BHIlle HETO Ha 600U




25. Koja jenumema ce 1oaajy aa Ou ce ankoxoisHa (hepMeHTaIlja CKpeHya u 1a ou ce
J00HO0 TIIHIepruH?
26. OxcungatuBHEM (pepMeHTAIMjaMa Cce TIPOIIEC 3ayCTaBJba Ha: (3a0KPYXKH TayaH
0JITOBOD)
a) HEOPTaHCKUM KHCEIMHaMa ©) aMMHO KHCEJIMHaMa B) OPraHCKUM KHCEJIMHAMa
27. Ilox xojuM yCIIOBMMA HAcTaje pa3BOAmBEHO cuphe?
28. IIpu rmykoHCKO] (hepMEHTalUj| TIIyKo3a ce
€H3UM KOjU KaTaJIUIIIe OBY PEAKIIH]y CE 30BE
29. IIpu GMOCUHTE3H MACTH MUKPOOPTaHU3MHU TPAaHC(HOPMHUIILY YTJbEHE XUAPATe Y MaCTH
aKo je moytora: (3a0KpyXH Ta4aH OATr0BOD)
a) borarta a3oTroM 0) OoraTta yrJb€HHKOM  B) CHPOMAIITHA a30TOM
30. Koje jenumemne je TUPEeKTHO MPETXOAHUK Y CHHTE3HM BUIINX MACHUX KHCEIUHA?
31. CTaOWITHOCT HEYTPATHUX MPOTEa3a Ce MOCTUKE
VY npexpaMOeH0j HHIYCTPHjH OHE C€ KOPHUCTE y MMPOU3BOIBU
32. 3amTo MUKpOOHU PEHUHHM Y3POKY]Yy TOPUMHY KOJ HEKUX cupeBa’?
33. Koje GakTepuje ce 4ecTo KOPUCTE 3a 100Ujame ekcTpeMo3numa?
34. MeTaboau3MOoM aKTHHOMHUIIETA KOj€ TPOU3BOJIC aHTUOMOTHKE U BUTaMuH b12, Ban
MUIEIHjyMa Ce U3IIydyje , 2y MULIETIMjyMY OCTaje
35. Konuko cBexer mekapckor KBaclia ce Jiojiaje y nekapcke 3amece?
36. ITo yeMy ce pa3iuKyjy TEXHOJIOTH]jE MPOU3BOIHH-E KBaca?
37. Konuku je mporieHaT cyBe MaTepHje Ko cieiehux mponu3Boja:
- IPECOBAHOT KBAIIYEBOT KOJIa4ya
- TPaHYJIMCAaHOT CBEXeT KBacIa
- CYBOTI' aKTUBHOT KBaclla
38. O6jacHUTH 1TOjMOBE:
MHUKpOOUIIUIHO J1€jCTBO
MukpoOHCTaTUYHO /1€jCTBO
39. lllta Tpeba na o6e36enu npuMeHa MUKPOOUOJIOMIKUX KpUTepHjyma?
40. HeomrxoiHM MIpeyCIOBY 3a MPOU3BOIHY 0e30e/1He XpaHe XpaHe Cy:




Studijski Tehnologija konzervisanja i vrenja;

program/modul Upravljanje bezbednos¢u i kvalitetom u proizvodnji hrane;

Predmet TEHNOLOGIJA VOCA 1 POVRCA

Nastavnik Dr Mile Veljovi¢, docent

Semestar \ Obavezni / izborni ‘ OzaKV, |zaUB
Spisak literature 1. Tehnologija voca i povréa (1994), Gordana Niketi¢, Branka

Bukvi¢, Naucna knjiga, Poljoprivredni fakultet, Beograd.

2. Tehnologija voca i povréa - praktikum (2010), Predrag
Vukosavljevi¢, Mile Veljovi¢, Poljoprivredni fakultet, Beograd.

3. Tehnologija proizvoda od voca i povréa (2019), Aleksandra Tepic-
Horecki, Tehnoloski fakultet, Novi Sad.

4. Principi konzervisanja namirnica (2004), Martin Veres,
Poljoprivredni fakultet, Nau¢na knjiga, Beograd.

Ispitna pitanja

©oN kR WNRE
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SORONPOO®NIDTSWNEO

Zakonska regulativa u preradi voca i povréa.

Algoritam kreiranja novih proizvoda od voca i povr¢a.

Koncept ,,zero waste* prerade voca i povrca.

,,Postharvest“ tehnologija — osnovni principi i ciljevi.
MikrobioloSke promene na vocu i povréu od berbe do prerade.
Nemikrobioloske promene na vocéu i povréu od berbe do prerade.
Tehnoloska svojstva voca i povréa.

Odredivanje stepena zrelosti voca 1 povrca.

Rastvorljiva suva materija — pojam, znacaj i na¢ini odredivanja.
Ukupna suva materija — pojam, znac¢aj i nacini odredivanja.

. Aktivnost vode — pojam i znacaj u preradi vocéa i povréa.
. Najzastupljeniji ugljeni hidrati u vocu i povréu i njihov znacaj u preradi.

Polisaharidi u vocu i povréu i njihov znacaj u preradi.

Pektinske materije — definicija, podela i znacaj.

Podela pektinskih materija prema stepenu esterifikacije 1 mehanizam njihovog Zeliranja?
Organske kiseline u vocu i povréu — nacin odredivanja 1 znacaj u preradi.

Bojene materije — antocijani: definicija, svojstva i zna¢aj u preradi.

Bojene materije — karotenoidi: definicija, svojstva i znacaj u preradi.

Bojene materije — hlorofili: definicija, svojstva i znacaj u preradi.

. Bojene materije — betalaini: definicija, svojstva i znac¢aj u preradi.
. Reakcije enzimskog tamnjenja u preradi voca i povréa: hemizam, znac¢aj 1 nacini prevencije.
. Prirodna sredstva za zasladivanje u preradi voca.

Vestacka sredstva za zasladivanje u preradi voca.
Skrobni hidrolizati u preradi voca.

. Invertni Secer: definicija, svojstva i nacini proizvodnje.
. Sirée: vrste, postupci proizvodnje i1 znac¢aj u preradi povréa.




27

29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44,
45,
46.
47.

Aditivi u preradi voca i povréa: funkcionalne grupe, ograni¢enja u upotrebi i deklarisanje.
28. Osnovni parametri kvaliteta 1 tehnoloski postupak proizvodnje voéne pulpe?

Osnovni parametri kvaliteta i tehnoloski postupak proizvodnje kaSe od breskve?

Osnovni parametri kvaliteta i1 tehnoloski postupak proizvodnje kase od jabuke?

Osnovni parametri kvaliteta i tehnoloski postupak proizvodnje dZzema od kajsije?
Osnovni parametri kvaliteta i tehnoloski postupak proizvodnje pekmeza od §ljiva?
Osnovni parametri kvaliteta 1 tehnoloski postupak proizvodnje kandiranog voca?
Osnovni parametri kvaliteta 1 tehnoloski postupak proizvodnje slatkog od Sumskih jagoda?
Osnovni parametri kvaliteta 1 tehnoloski postupak proizvodnje kompota od breskve?
Osnovni parametri kvaliteta 1 tehnoloski postupak proizvodnje suSene §ljive?
Proizvodnja pasterizovanog povréa?

Proizvodnja pasterizovanih krastavaca?

Proizvodnja pasterizovane cvekle?

Proizvodnja ajvara?

Proizvodnja sterilisanog graska?

Vrste 1 karakteristike suSara za suSenje voca i povréa?

Proizvodnja suSenog povréa?

Osnovni parametri kvaliteta i1 tehnoloski postupak proizvodnje susenog luka?

Osnovni parametri kvaliteta i tehnoloski postupak proizvodnje kiselog kupusa ribanca.
Osnovni parametri kvaliteta i1 tehnoloski postupak proizvodnje kiselog kupusa u glavicama.
Uredaji za pasterizaciju i sterilizaciju u preradi voca i povréa?




Studijski

Prehrambena tehnologija/Mikrobiologija hrane

program/modul

Predmet Tretman otpadnih voda

Nastavnik Vera Raicevié

Semestar Vil Obavezni / izborni Obavezan

Spisak literature | Vujovi¢, B., Teodorovi¢, S., Lalevié¢, B., Raiéevié¢, V. 2016. Praktikum

Tehnologikja otpadnih voda. Univerzitet u Beogradu. Poljoprivredni
fakultet. ISBN 978-86-7834-258-5

Ispitna pitanja

© Nk WNRE
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Mikrobioloski kvalitet otpadnih voda.

Koliformne bakterije kao indikatori kvaliteta otpadnih voda.
Fizicko-hemijski kvalitet otpadnih voda

Kvalitet otpadnih voda prehrambene industrije

Metode preciS¢avanja otpadnih voda

Fizi¢ko-hemijske metode u precis¢avanju otpadnih voda
Bioloske metode u pre¢iS¢avanju otpadnih voda

Primarni tretman otpadnih voda

Sekundarni tretman otpadnih voda

. Tercijerni tretman otpadnih voda.

. Aktivni mulj kao ekosistem

. Fizi¢ko hemijske karkteristike aktivnog mulja

. Protozoe aktivnog mulja.

. Filamentozne bakterije aktivnog mulja

. Uklanjanje nutrijenata iz otpadne vode

. Biolosko uklanjanje fosfora.

. Biolosko uklanjanje azota.

. Anaerobni tretman otpadnih voda.

. Tipovi anaerobne digestije

. Prednosti i mane aerobnog tretmana otpadnih voda

. Prednosti i mane anaerobnog tretmana otpadnih voda

. Tretman muljeva nastalih u procesu preciS¢avanja otpadnih voda.

. Uticaj otpadnih voda na zivotnu sredinu

. Eutrofikacija.

. Samoprecis¢avanje.

. Bakterije kao indikatori stepena uticaja otpadne vode na vodeni ekosistem
. Indikatori kvaliteta povrSinskih voda sa sanitarnog i ekoloskog aspekta.

. Prednosti i nedostaci tretmana otpadnih voda primenom konstruisanih akvati¢nih

ekosistema

. Osnovni mehanizmi tretmana otpadnih voda u konstruisanim akvati¢nim ekosistemima
. Tipovi konstrisanih akvati¢nih ekosistema




Studijski Prehrambena tehnologija - Modul: Tehnologija konzerviranja i vrenja
program/modul (Osnovne akademske studije)

Predmet Tehnologija prirodnih i mineralnih voda

Nastavnik Sasa Despotovié¢

Semestar V ‘ Obavezni / izborni Izborni

Spisak literature

Gacesa S. I Klasnja M.: Tehnologija vode i otpadnih voda; 296 str.; univ.
Udzbenik; Jug. Udruzenje

Pivara, Beograd 1994; ISBN 86-80747-01-7.

Kla$nja M.: Priprema vode kvaliteta za pice, Tehnoloski fakultet, Novi
Sad, 2005.

Ispitna pitanja

©oN R WNRE
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Voda regulativa RS
Voda regulativa EU
Metode analize vode
Nacini kontrole sadrzaja teskih metala u vodi
IzvoriSta mineralne vode
Zahtevi koje moja da ispuni izvoriSte da bi se koristilo za flaSiranje vode
Postupci prerade vode za pice
Postrojenje za pripremu vode
Pakovanje proizvoda
. Vodenje 1 kontrola procesa
. Pogon za proizvodnju flaSirane vode
. Uklanjanje nestabilnih sastojaka iz vode
. Uklanjanje nepoZzeljnih sastojaka iz vode
. Korekcija sadrZaja materija rastvorenih u vodi
. Definisanje kategorije ,,flasirana voda”
. Karakteristike flaSiranih voda
. Zakonska regulativa za flasirane vode
. Principi pripreme vode za flaSiranje
. Dozvoljeni procesi pripreme vode
. Procesi uklanjanja gvozda
. Procesi uklanjanja mangana
. Procesi uklanjanja vodonik-sulfida
. Procesi uklanjanja neorganskih kontaminenata
. Procesi uklanjanja organskih kontaminenata
. Procesi uklanjanja fizi¢kih kontaminenata
. Procesi uklanjanja neorganskih i organskih polutanata
. Procesi za korekciju sadrzaja (mem-branski postupci separacije, jonska izmena, dodatak

. Procesi degazacije (striping, vakuum degazacija, membranska separacija gasova)




29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.

Impregnacija vode sa CO2

Koncipiranje linije za pripremu vode za flaSiranje

Tehnika flaSiranja i pakovanja vode

Vodenje procesa proizvodnje flaSirane vode

Kontrola procesa proizvodnje flaSirane vode

Postupci prerade mineralne vode

MikrobioloSka kontrola ispravnosti flagirane vode

Filtracija u fabrici mineralne vode

Deaeracija

Gaziranje vode

Postrojenje za pripremu vode

Odredivanje sadrzaja organski materija u vodi, zakonska regulativa u ovoj oblasti
Punionica mineralne vode

Oprema za punjenje vode

Tretmani vode pre punjenja u cilju suzbijanja mikrobioloSke aktivnosti

Sanitacija u pogonu za flaSiranje vode

Materijali koji se koriste za pakovanje flaSirane vode-materijali, dizajn, bezbednost
Zdravstveni aspekt koriS¢enja flasirane vode-flasSirana voda za i protiv.




Studijski Studijski program: Prehrambena Tehnologija
program/modul Moduli:

Upravljanje bezbednos§¢u i kvalitetom u proizvodnji hrane (UB)
Tehnologija animalnih proizvoda (TA)

Tehnologija konzervisanja i vrenja (KV)

Tehnologija ratarskih proizvoda (TR)

Tehnoloska mikrobiologija (MH)

Predmet Upravljanje Zivotnom sredinom u proizvodnji hrane
Nastavnik Prof. dr Ilija Peki¢
Semestar VIVII Obavezni / izborni Obavezan: UB

Izborni :TA, KV, TR, MH

Spisak literature | Peki¢ 1. (2009): Upravijanje zastitom %ivotne sredine u proizvodnji

hrane. Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu (udzbenik -
osnovna literatura)

Ispitna pitanja

© oo Nk wNRE
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Zasto je atmosfera bitna za proucavanje Zivotne sredine?
Zasto je hidrosfera bitna za proucavanje Zivotne sredine?
Zasto je litosfera bitna za proucavanje zivotne sredine?
Zasto je biosfera bitna za proucavanje zivotne sredine?
Varijabilnost klime i kako nastaje

Koncept odrzivog razvoja

Industrije i nau¢ne oblasti povezane sa zZivotnom sredinom
Ekoloska kriza i odgovor medunarodne zajednice
Upravljanje zaStitom Zivotne sredine i PDCA ciklus

. Pocetno preispitivanje Zivotne sredine

. Procena stanja— Zivotne sredine

. Analiza uticaja zivotne sredine

. Serija standarda 1SO 14000

. Zakonska regulativa iz oblasti zastite Zivotne sredine

. Interna i eksterna komunikacija

. Upravljanje rizikom 1 zastita Zivotne sredine

. Zainteresovane strane u zivotnoj sredini

. Zivotni ciklus proizvoda

. Uticaj faza istraZivanja i razvoja i proizvodnje na Zivotnu sredinu
. Uticaj faza upotrebe i post-upotrebe na zivotnu sredinu

. Osobenosti 1 obeleZja hrane 1 prehrambenih organizacija 1 zaStita Zivotne sredine
. Analiza zivotnog ciklusa (LCA studija)

. Uticaji 1 krajnji uticaji na Zivotnu sredinu kod LCA studija

. Odrzivi kvalitet

. Aspekti 1 uticaji zivotne sredine i njihova razlika




26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44,
45.
46.
47.
48.

Sta su znadajni aspekti i kako se vrednuju

Kontrola nad aktivnostima / operacijama

Otpadne vode i tretmani

Vrste otpada i njihova podela

Hijerarhija otpada

Opasne materija — klase i obelezavanje

Skladistenje hemikalija, bezbednosni list

Mehanizmi zastite zemljiSta 1 podzemnih voda

Mehanizmi zastite vazduha

Klasifikacija resursa i priroda energije

Obnoviljivi izvori energije

Neobnovljivi izvori energije

Pracenje i merenje uticaja na zivotnu sredinu — razlika izmedu pracenja i merenja
Pokazatelji ucinka zastite zivotne sredine i klasifikacija pokazatelja
Planovi pra¢enja i merenja uticaja na zivotnu sredinu

Provere / inspekcije, vrste provera i njihova uloga u EMS

Ciljevi 1 pokazatelji u€inka 1 njihova uloga u razvoju EMS
Industrijska praksa, zakoni i zainteresovane strane u razvoju EMS
Vanredne situacije i faktori koji ih stvaraju

Postupak za reagovanje u vanrednim situacijama
Maseno-energetski bilans

Energetska efikasnost i upravljanje energetskom efikasnoséu
Koncept ¢istije proizvodnje




Studijski Studijski program: Prehrambena tehnologija

program/modul Modul: Tehnologija konzervisanja i vrenja
Predmet Poznavanje voca
Nastavnik Dragan Milatovi¢
Semestar 5. ‘ Obavezni / izborni ‘ izborni
Spisak literature | - Materijal sa predavanja u pdf formatu (55 strana + sve prezentacije)

Dopunska literatura (neobavezno)

1. Purovi¢, D. (2021). Posebno vocarstvo I - Jabucaste vocke.
Poljoprivredni fakultet, Beograd.

2. Milatovi¢, D. (2023). Kosticave vocke. Naucno vocarsko drustvo
Srbije, Cadak.

3. Milivojevié, J. (2022). Jagodaste vocke. Poljoprivredni fakultet,
Beograd.

Ispitna pitanja

. Sorte jabuke

. Jabuka (ostalo)
. Kruska

. Dunja

. Sljiva

. Breskva

. Kajsija

. Tre$nja

. Vidnja

. Orah

. Leska

. Badem

. Pitomi kesten
. Jagoda

. Malina

. Kupina

. Ribizla

. Borovnica
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Studijski Prehrambena Tehnologija — Tehnologija konzervisanja i vrenja
program/modul

Predmet Poznavanje sirovina grozde

Nastavnik SaSa MatijaSevi¢

Semestar Vil ‘ Obavezni / izborni Izborni

Spisak literature

Matijasevic, S. (2021). Posebno vinogradarstvo. Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet, str. 1 — 536. ISBN 978-86-7834-388-9
Zunié, D., Matijasevié, S. (2008). Zasnivanje zasada vinove loze.
.,Poljoprivredni list. Beograd.

Ispitna pitanja

© o N o g A~ w Db e

Poreklo i sistematika vinove loze?

Opste karakteristike familije Vitaceae?

Botani¢ka pripadnost i rodovi familije Vitaceae?
Upotrebna vrednost grozda?

Morfologija vinove loze?

Hemijski sastav grozda?

Biologija i fenologija vinove loze?

Osnovni preduslovi i mere za podizanje vinograda?
Karakteristike sorti za bela vina?

10. Karakteristike sorti za crvena vina?

11. Karakteristike stonih sorti vinove loze?




Studijski
program/modul

Prehrambena tehnologija:

Predmet Statistika

Nastavnik Prof. Radojka Maleti¢

Semestar peti ‘ Obavezni / izborni obavezni

Spisak literature | e Maleti¢ Radojka (2005): Statistika, Poljoprivredni fakultet, Zemun.

° Lovri¢ M., Komic J. i Stevic¢ S. (2006): Statisticka analiza-metodi i
primjena, Ekonomski fakultet, Banja Luka

. Laki¢ Nada, Maleti¢ Radojka (1996): Zbirka zadataka iz statistike, Naucna
knjiga, Beograd

Ispitna pitanja

CoNoO~wWNE

10

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18. y*
19.
20.
21.
22.

Pojam statistike, osnovni pojmovi masovnog posmatranja i etape statistickog rada.
Statisticke serije.

Statisticke tabele.

Graficko prikazivanje statistickih serija.

Distribucija frekvencija. Formiranje i graficko prikazivanje.
Srednje vrednosti.

Mere varijacije.

Mere oblika.

Zakon raspodele diskretne slucajne promenljive.

Numericki pokazatelji diskretne slucajne promenljive.
Binomna raspodela.

Poasonova raspodela

Zakon raspodele neprekidne slucajne promenljive
Numericki pokazatelji neprekidne slucajne promenljive.
Normalna raspodela.

Studentova t-distribucija.

Fisher-ova raspodela

-raspodela

Metod uzorka. Pojam statisticke ocene.

Intervalne ocene parametara uzorka. OpSta Sema formiranja.
Interval poverenja za srednju vrednost osnovnog skupa.
Interval poverenja za proporciju nekog svojstva u osnovnom skupu.

23. Odredivanje obima uzorka za srednju vrednost osnovnog skupa kada je data apsolutna greska.

24,
25.

26.

27.
28.
29.
30.
31.
32.

Odredivanje obima uzorka za srednju vrednost osnovnog skupa kada je data relativna greSka.
Odredivanje obima uzorka za proporciju nekog svojstva u osnovnom skupu kada je data
apsolutna greska.

Odredivanje obima uzorka za proporciju nekog svojstva u osnovnom skupu kada je data
relativna greska.

Testiranje statistickih hipoteza. Vrsta gresSke. OpSta Sema.

Testiranje hipoteze o srednjoj vrednosti osnovnog skupa.

Testiranje hipoteze o jednakosti srednjih vrednosti dva osnovna skupa.

Testiranje hipoteze o proporciji nekog svojstva u osnovnom skupu.

Testiranje hipoteze o jednakosti proporcija dva osnovna skupa.

Model jednofaktorske analize varijanse




33. y2-test. Provera hipoteze o raspodeli osnovnog skupa. Test nezavisnosti.
34. Funkcionalna i korelaciona veza.

35. Model proste linearne regresije i testiranje regresionih parametara.

36. Interpolacija i ekstrapolacija kod linearne regresije.

37. Model proste linearne korelacije 1 testiranje njegove znacajnosti.




Studijski

Prehrambena tehnologija/ Tehnologija konzervisanja i vrenja, Tehnologija

program/modul ratarskih proizvoda, Tehnologija animalnih proizvoda, Upravljanje

bezbednos¢u i kvalitetom u proizvodnji hrane.

Predmet

Bioprocesno inzenjerstvo

Nastavnik

Dr Viktor Nedovié¢, dr Steva M. Levié¢

Semestar

6 Obavezni/ | Obavezni (Modul Tehnologija konzervisanja i
izborni vrenja i modul Tehnologija ratarskih proizvoda),
Izborni (Modul Tehnologija animalnih proizvoda i
modul Upravljanje bezbednoscu i kvalitetom u
proizvodnji hrane)

Spisak literature 1. Popov, S. Osnovi biohemijskog inZenjerstva. Izd. Tehnol.

fakultet, Novi Sad, 2000.

2. Bugarski, B Projektovanje procesa i uredaja u biotehnologiji
1 biohemijskom inZenjerstvu. Akademska misao, Beograd, 2005.

3. Nedovi¢, V. Imobilisani ¢elijski sistemi u fermentaciji piva.
ZaduZbina Andrejevi¢, Beograd, 1999.

4, Milivojevi¢, M., Pordevié, V., Bugarski, B., Nedovi¢, V.
Bioprocesno inzenjerstvo. Akademska misao, Beograd, 2013.

5. Levié, S. 1 V. Nedovi¢, Praktikum iz predmeta Bioprocesno
inzenjerstvo, Beograd, 2019.

Ispitna pitanja

wmn

13.

14.
15.

Biotehnoloski  proces-skica 1 objasnjenje. Blize objasniti pojedine faze
biotehnoloskog procesa.

Proizvodi biotehnoloskih procesa.

Biokatalizatori-podela, znacaj i osnovne karakteristike.

Kontrola enzimske aktivnosti kod mikroorganizama. Dati primer kontrole enzimske
aktivnosti prilikom sinteze aminokiselina.

Podloge za mikrobioloske procese u biotehnologiji. Sastav mikrobioloskih podloga.
Bilansiranje hranljivih podloga. Najvaznije industrijske podloge.

Sterilizacija hranljive podloge. Kinetika sterilizacije podloge. Objasniti kontinualnu i
Sarznu sterilizaciju.

Priprema vode za potrebe biotehnoloskog procesa.

Priprema gasova za potrebe biotehnoloskog procesa.

Priprema inokuluma.

. Kinetika enzimskih procesa bez inhibicije.
. Kinetika enzimskih procesa sa inhibicijom.
. Sarzni mikrobni procesi. Definisati §arZzne mikrobne procese. Znacaj ovih procesa za

biotehnologiju. Izvesti odgovaraju¢e jednaCine i1 objasniti rast mikroorganizama u
SarZnim procesima.

Kontinualni mirobni procesi. Izvesti odgovarajuce relacije koje opisuju uslove pri
izvodenju ovog tipa procesa.

Polukontinualni mikrobni procesi.

Kontrola faktora koji uti¢u na enzimske procese.




16.

17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.

Aerobni mikrobni procesi. Teorija prenosa kiseonika. Prakti¢na reSenja aeracije u
bioreaktorima.

Mesanje u bioraktorima.

Imobilizacija-dati najvaznije karakteristike i primene imobilizacije u biotehnologiji.
Tehnike i metode imobilizacije. Napraviti poredenje izmedu imobilisanih i
suspendovanih biokatalizatora.

Pracenje i kontrola mikrobnih procesa.

Zavrsno frakcionisanje proizvoda biotehnoloskih procesa.

Bioreaktori-podela bioraktora; konstrukcija bioreaktora; rad sa bioreaktorima.
Kontrola procesa u bioreaktorima. Kontrola procesnih parametara.

Proizvodnja mikrobne biomase.

Intracelularni proizvodi i postupci za njihovo izvajanje i precis¢avanje.

Mehanicko odvajanje produkata biotehnoloskog procesa.

Postupci u finalizaciji proizvoda biotehnoloskog procesa.

Obrada i zbrinjavanje otpadnih materija iz biotehnoloskih procesa.




Studijski KV

program/modul

Predmet Hladenje i smrzavanje prehrambenih proizvoda

Nastavnik Snezana M. Stevanovié

Semestar VI ‘ Obavezni / izborni ‘ Obavezni

Spisak literature * Autorizovana skripta, Jankovi¢, M. Stevanovi¢, S. (2018) Hladenje

prehrambenih proizvoda
* Prezentacije sa predavanja

Ispitna pitanja

NGO~ wWdE

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.

Kvalitet prehrambenih proizvoda, znacaj i promena kvaliteta.
Promena kvaliteta kod biljnog i zivotinjskog tkiva.
Respiracija i transpiracija plodova.

Stepen zrelosti.

Uticaj temperature na ocuvanje kvaliteta PP.

Uticaj relativne vlaznosti na ocuvanje kvaliteta PP.
Rashladivanje PP.

Kontrolisana i modifikovana atmosfera.

Cuvanje plodova jabuke u svezem stanju.
Cuvanje plodova kruske.

Cuvanje breskve i kajsije.

Cuvanje §ljive, trednje, visnje.

Cuvanje jagodastog voéa.

Cuvanje grozda.

Tehnologija ¢uvanja i dozrevanja banana.
Cuvanje citrusa.

Cuvanje povréa u svezem stanju.
Tehnologija ¢uvanja i dozrevanja paradajza.
Cuvanje krompira, tipovi skladista.
Cuvanje paprike i kupusnog povréa.

Faktori koji uticu na kvalitet zamrznute hrane.
Priprema, predtretman i pakovanje zamrznute hrane.
Brzina i vreme smrzavanja.

Smrzavanje prehrambenih proizvoda - Postupci
Uredaji za smrzavanje prehrambenih proizvoda - Tuneli
Fizi¢ke promene zamrznute hrane.

Hemijske i biohemijske promene zamrznute hrane.
Smrzavanje voca.

Smrzavanje povréa.




Studijski Studijski program: Prehrambena Tehnologija
program/modul Moduli:

Upravljanje bezbednos§¢u i kvalitetom u proizvodnji hrane (UB)
Tehnologija animalnih proizvoda (TA)
Tehnologija konzervisanja i vrenja (KV)

Predmet Upravljanje kvalitetom u proizvodnji hrane

Nastavnik Prof. dr Ilija Peki¢

Semestar Vi Obavezni / izborni Obavezan: UB
Izborni: TA, KV

Spisak literature | Radovanovi¢ R., Peki¢ 1. (2011): Upravljanje kvalitetom u procesima

proizvodnje hrane. Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu
(udzbenik - osnovna literatura)

Ispitna pitanja

Ok wbdE

Istorijat filozofije kvaliteta

Razlike izmedu japanskog 1 zapadnog modela poboljSanja kvaliteta

MenadZment principi: usmerenost na kupce / korisnike i partnerstvo sa dobavljac¢ima
MenadZment principi: liderstvo i1 ukljuc¢enje zaposlenih

MenadZment principi: kontinuitet poboljSavanja i donoSenje odluka na osnovu
¢injenica

Menadzment principi: procesni pristup; Procesni model

Proces i vrste procesa

Efektivnost procesa i karakteristike indikatora procesa

Indikatori procesa I, Il i 1l nivoa

. Svrha dokumentacija i njihova hijerarhija

. Vrste dokumenata

. Upravljanje dokumentima

. Zapisi i upravljanje zapisima

. Interna i eksterna komunikacija u QMS

. Vrste resursa i njithov znacaj u QMS

. Infrastrukturni nivoi i resursi (celog) objekta

. Resursi tehnickih sistema 1 odrZzavanje

. Resursi radnog okruzenja i transportni putevi

. Karakteristike ljudskih resursa, kompetentnost i znanje
. Informacije kao resurs QMS

. Osnovne karakteristike standarda obezbedenja kvaliteta
. Serija standarda 1SO 9000

. Sertifikacija i akreditacija

. Nagrade kvaliteta

. Oblici kvaliteta kod planiranja kvaliteta

. Planovi kvaliteta
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Planiranje razvoja

Realizacija razvoja

Kontrola oblici, svrha, oblasti odluc¢ivanja

Preduslovi merenja i vrste ispitivanja

Znacaj uzorkovanja, a i f rizik

Prijemna kontrola

Procesna kontrola

Zavrsna kontrola

Pogonske laboratorije 1 njihov znacaj

Upravljanje neusaglaSenim proizvodom

Mehanizmi postupanja sa neusaglasenim proizvodom

Nabavka u upravljanju kvalitetom

Dobavljaci, ocena dobavljaca i razvoj dobavljaca

Vrste korisnika i razvoj kvaliteta u lancu ishrane

Zadovoljstvo i nezadovoljstvo korishika

Skladista 1 skladiStenje

Industrijska praksa i zakoni 1 njihova uloga u poboljSanju QMS
Provere / inspekcije, vrste provera i njihova uloga u QMS

Ciljevi i zainteresovane strane i njihova uloga u poboljsanju QMS
Monitoring i efektivnost procesa i QMS i njegova uloga u poboljsanju QMS
Korektivne i preventivne mere i njihova uloga u poboljsanju QMS
Preispitivanje od strane rukovodstva i njegova uloga u poboljsanju QMS.




Studijski Prehrambena tehnologija

program/modul Upravljanje bezbednos$¢u i kvalitetom hrane (obavezni), VII semestar
Tehnologija animalnih proizvoda (obavezni), VI semestar
Tehnologija konzervisanja i vrenja (izborni), VI semestar
Mikrobiologija hrane (izborni), VI semestar

Predmet Upravljanje bezbedno$¢u u proizvodnji hrane

Nastavnik Dr Nada Smigié¢

Semestar VIV ‘ Obavezni / izborni Obavezni/izborni

Spisak literature

Radovanovi¢, R., Rajkovi¢, A. (2009) Upravljanje bezbednoséu u
procesima proizvodnje hrane, Univerzitet u Beogradu — Poljoprivredni
fakulteta, Beograd — Zemun.

Babi¢, 1., Pugum, J. (2014) Uvod u sigurnost hrane. Institut za sanitarno
inzenjerstvo, Ljubljana.

Ispitna pitanja

©ooN O wNE

NNONNRE R R R RRRR R R
WN P OOOWNOOOUAWNERO

Bezbednost hrane, korektivni i preventivni pristup bezbednosti hrane
Odgovornost za bezbednost hrane u lancu proizvodnje
Zakonski okviri za bezbednost hrane
Struktura i infrastruktura u pogonu
Ciscenje i dezinfekcija u pogonu
Kontrola stetoc¢ina
Kontrola vode i vazduha
Kontrola i upravljanje otpadom
Tehnicko odrzavanje 1 kalibracija
. Kontrola bolesti 1 li¢na higijena
. Prijemna kontrola
. Opoziv 1 povracaj proizvoda, sledljivost
. Upravljanje alergenima
. Sprecavanje unakrsne kontaminacije
. Analiza opasnosti 1 kriti¢ne kontrolne tacke
. Preliminarne aktivnosti
. Analiza opasnosti
. Identifikacija kritiénih kontrolnih tacaka (KKT)
. Uspostavljanje kriti¢nih granica za svaku KKT
. Uspostavljanje sistema prac¢enja svih KKT
. Definisanje korektivnih mera u slu¢aju da se izgubi kontrola nad KKT
. Uspostavljanje procedura verifikacije i validacija
. Standardi upravljanja bezbedno$¢u hrane




Studijski Prehrambena tehnologija - Modul: Tehnologija konzerviranja i vrenja

program/modul (Osnovne akademske studije)
Predmet Tehnologija slada
Nastavnik Viktor Nedovi¢

Sasa Despotovié

Semestar VIl ‘ Obavezni / izborni Obavezni

Spisak literature | Leskosek-Cukalovié,1.: Tehnologija piva — 1. deo — Tehnologija slada,

Poljoprivredni fakultet Beograd, 2002.

Sasa Despotovi¢: Praktikum iz tehnologije slada, , Univerzitet u
Beogradu — Poljoprivredni fakultet, 2022

Analitika EBC — Kontrola kvaliteta slada, materijali za veZbe.

Ispitna pitanja

10.

11.

12.
13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.

Najvazniji tehnoloski pokazatelj kvaliteta jeCma.

Najznacajniji delovi zrna jeCma sa aspekta sadrZzaja ekstrakta i postizanja Zeljenog
kvaliteta slada.

Hemijasi sastav je¢ma.

Sadrzaj vlage je¢ma koji dospeva u sladaru i njegov uticaj na dalji tok prerade.
Sastojci zrna koji u slucaju je¢ma sa povedanim udelom plevice negativno uticu na
kvalitet piva i zasto.

Definisati u kojim delovima zrna ima najvise polifenonih jedinjenja i njihov znaéaj. Zivi
deo zrna 1 njihov uticaj na dobijanje slada Zeljenig stepena modifikacije.

Objasniti znacaj B-glukana.

Karakteristike skrobnih zrnaca je¢ma i njihove promene u toku sladovanja. Struktira
endosperma je¢ma.

Odlucujudu ulogu u sintezi enzima zrna je¢ma imaju? SkladiStenje sveZe poznjevenog
je¢ma.

Odlucujudi faktori koji uticu na intenzitet disanja zrna 1 zasto su oni vazni? Kolika je
kriti€na vlaZnost zrna je¢ma?

Razlika pospanosti i hidrosenzibilnosti zrna. Mogudnosti prevazilaZenja pospanosti
je¢ma. Transporteri koji se koriste za horizontalni transport u sladarama.

Vertikalni transport u sladarama obavlja se uz pomod kog tipa transportera?

Potisni i usisni pneumatski transporteri, njihove prednosti i mane u odnosu na mehanicke
uredaje.

Predcisdenje 1 glavno ¢isdenje je¢ma 1 primese koje se uklanjaju.

Principi separacije na kojima se baziraju uredaji za glavnociSdenje je¢ma. Uticaj
temperature na promene u zrnu je¢ma u toku skladistenja.

Uslovi koje je potrebno ostvariti prilikom skladiStenja je¢ma. Pranje je¢ma.

Sta je to splav i kako se uklanja?

Kako se pranje jema moZe intenzivirati?

Uticaj temperature vode na promene u zrnu u toku mocenja. Sadrzaj vlage do koga se




20.
21.
22.

23.
24,

25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

32.

33.
34.

35.
36.

37.
38.

39.
40.
41.
42.

43.

44,

zrno moci — od ¢ega on zavisi.

Grani¢na vlaga je¢ma.

Znacaj "suvih" pauza na promene u zrnu u toku mocenja.

Kako dete smanjti gubitke suve materije u toku mocenja zrna je¢ma? Razlika naplavnog i
pneumatskog mocenja.

Kako se moze smanjiti potrebna koli¢ina vode za mocenje.

Kako se moze skratiti trajanje mocenja i na Sta se pri tome mora obratiti posebna paznja.
Promena enzimskog potencijala zrna je¢ma u toku klijanja.

Sta su to giberelini i kako deluju?

Sta je uloga bromata kao aditiva u sladarstvu? Karakteristike citoliti¢kih enzima slada.
Karakteristike amiloliti¢kih enzima slada. Karakteristike proteolitickih enzima slada.
Promene do kojih dolazi u endospermu u toku klijanja. Transformacije ugljenih hidrata
zrna u toku klijanja.

Transformacije azotnih jedinjenja zrna u toku klijanja, njen obim i znacaj. Razgradnja
hemiceluloze i guma u toku klijanja.

Kako se menja IP ( indeks polimerizacije) u toku klijanja i kako se to odrazava na kasniju
koloidnu stabilizaciju piva?

Klijanje uz ponovno mocenje — prednosti i mane. Klijanje oro$avanjem — prednosti i
mane.

Postupci klijanja u atmosferi obogadenog ugljendioksidom — prednosti i mane. Sta su to
husari?

Sta je to zeleni slad?

Kako se naziva proizvod dobijen nakon zavrSenog klijanja zrna? Karakteristike
kondicionisanog vazduha za rad klijalista.

Zadatak kondicionisanog vazduha u radu pneumatskih klijalista.

Prednosti i mane pneumatskih klijaliSta u odnosu na klijalista sa gumnima. Promene
enzimskog potencijala zrna u toku susenja zelenog slada.

Gubitak suve materije u toku susSenja zelenog slada. Fizioloska 1 enzimska faza susenja.
Hemijska faza suSenja.Razlika reZima suSenja slada za svetlo 1 tamno pivo. DMS —
nastajanje i promene u toku sladovanja.

Znacaj temperature i sadrzaja vlage za promene koje se odvijaju u zrnu u toku suSenja
zelenog slada.

Botanicke karakteristike je¢ma.

Grada zrna je¢ma i znacaj pojedinih strukturnih delova zrna. Struktira endosperma je¢ma.
Najvazniji tehnoloski pokazatelj kvaliteta jema. Ugljeni hidrati je¢ma i njihov znacaj za
kvalitet slada. Hemiceluloza i gume je¢ma, njihov znacaj.

Zivi delovi zrna i njihov uticaj na dobijanje slada Zeljenig stepena modifikacije. Objasniti
znacaj B-glukana.

Proteini je¢ma i njihova znacaj. Lipidi i mineralni sastojci je¢ma. Fenolna jedinjenja
jecma.
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52.

53.
54.

55.
56.

S7.
58.
59.

60.
61.

62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.

73.

74.

Enzimski potencijal nativnog jeCma. Sorte jeCma.

Ocena kvaliteta pivskog je¢ma. Prijem i predc¢isdenje jeCma.

Glavno ¢isdenje je¢ma - primese koje se uklanjaju i potrebni uredaji. Principi separacije
koji se primenjuju u uredajima za glavno ¢isdenje jeCma.

Potisni i usisni pneumatski transporteri, njihove prednosti i mane u odnosu na mehanicke
uredaje.

Pospanost jeCma.

Razlika pospanosti i hidrosenzibilnosti jecma. Mogudnosti prevazilazenja pospanosti.
Skladistenje svezepoznjevenog jeCma. Skladistenje 1 kriti¢na vlaZznost zrna je¢ma. Faktori
koji uticu na tok skladiStenja jeCma.

Odlucujudi faktori koji uticu na intenzitet disanja zrna i zasto su oni vazni? Uticaj
temperature i vlage na promene u zrnu u toku skladistenja.

Uslovi koje je potrebno obezbediti u toku skladiStenja. Susenje jeCma.

Tipovi susara za je¢am. Savremene silosne delije. Tipovi skladista za jeCam. Pranje

je€ma.

Kako se pranje je¢ma moZze intenzivirati?

Uticaj temperature vode na promene u zrnu u toku mocenja. Znacaj "suvih™ pauza na
promene u zrnu u toku mocenja.

Znacaj kiseonika za mocenje.

Sadrzaj vlage do koga se moci zrno i od ¢ega on zavisi.

Kako se moze smanjti gubitak suve materije u toku mocenja zrna je¢cma? Razlika
naplavnog i pneumatskog mocenja.

Kako se moze smanjiti potrebna koli¢ina vode za mocenje.

Kako se moze skratiti trajanje mocenja i na Sta se pri tome mora obratiti posebna paznja.
Mocenje oroSavanjem.

Promene u zrnu je¢ma u toku mocenja. Faktori koji uticu na tok mocenja.

Toplo mocenje.

Mocenje uz ponovno koriSdenje vode. Pradenje toka mocenja.

Sta su to giberelini i kako deluju? Primena aditiva u toku klijanja.

Sta je uloga bromata kao aditiva u sladarstvu? Formiranje enzimskog potencijala zrna.
Karakteristike citolitickih enzima slada. Karakteristike amilolitickih enzima slada.
Karakteristike proteolitickih enzima slada. Esteraze, oksidoreduktaze i lipaze slada.
Promene u zrnu je¢ma u toku klijanja

Promene do kojih dolazi u endospermu u toku klijanja.

Razgradnja hemiceluloze i guma u toku klijanja — u komobimu se mora obaviti i zasto?
Razgradnja hemiceluloza i guma u toku klijanja i kako se to odrazava na strukturu
endosperma?

Promena reoloskih svojstava zrna u toku klijanja — ¢ime je uslovljena i zasto je vazna?
Transformacije ugljenih hidrata zrna u toku klijanja.

Razgradnja skroba u toku klijanja.
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Promene na nivou skrobnih zrnaca u endospermu i zasto je ona vazna za kvalitet slada
kao sirovine za pivo?

Transformacije azotnih jedinjenja zrna u toku klijanja, njen obim i znacaj. Razgradnja
proteina u toku klijanja.

Razgradnja fosfata, lipida i polifenolnih jedinjenja u toku klijanja.

Kako se menja IP ( indeks polimerizacije) u toku klijanja i kako se to odrazava na kasniju
koloidnu stabilizaciju piva?

Faktori koji uti¢u na tok klijanja.

Na koji nacin utice porast temperature u toku klijanja na kvalitet slada koji se dobija?
Faktori koji uti¢u na tok klijanja.

Kondicionisani vazduh za rad pneumatskih klijaliSta. ViSenamenski uredaji MK i MKS.
Klasi¢an postupak klijanja.

Prednosti i mane postupka klijanje uz snizenje temperature.

Prednosti i mane postupka klijanje u atmosferi obogadenoj ugc¢jendioksidom. Prednosti i
mane postupka klijanje uz naknadno mocenje.

Pradenje toka klijanja. Promene u zrnu u toku susenja.

Faktori koji uti¢u na promene u zrnu u toku susenja zelenog slada.

Znacaj temperature i sadrzaja vlage za promene koje se odvijaju u zrnu u toku suSenja
zelenog slada.

Promene enzimskog potencijala zrna u toku suSenja zelenog slada. Gubitak suve materije
u toku susenja zelenog slada.

Fizioloska i enzimska faza suSenja.

Zaustavljanje klijanja 1 razgradnje zrna u toku suSenja zelenog slada.

Hemijska faza suSenja.

Hemijske transformacije koje se odvijaju na povisenoj temperaturi. DMS — nastajanje i
promene u toku sladovanja.

Razlika reZima suSenja slada za svetlo i tamno pivo. Praksa suSenja svetlog slada.
Praksa suSenja tamnog slada.

Pradenje toka su$enja i znadaj pojedinih faktora. Sta obuhvata dorada slada?
SkladiStenje slada. Prinos slada.

IzraCunavanje gubitaka u toku sladovanja. Mogudnosti smanjenja gubitaka.

Savremena konstrukcija sladara. Mogucnosti smanjenja potroSnje energije.




Studijski Prehrambena tehnologija — Tehnologija konzervisanja i vrenja (KV)

program/modul

Predmet Tehnologija vina 1

Nastavnik Prof. Dr Aleksandar Petrovi¢

Semestar Vil | Obavezni

Spisak literature 1. Blesi¢, M. Tehnologija vina. Sarajevo: Poljoprivredno-prehrambeni

fakultet, 2016;

2. Petrovi¢, A. Praktikum za tehnologiju vina. Beograd:
Poljoprivredni fakultet, 2022;

3. Predavanja — slajdovi.

Ispitna pitanja

Sistematika vinove loze (ekolosko-geografske grupe, geografska podela, hibridi);
Vazniji Seceri grozda 1 Sire;

Vaznije kiseline grozda i Sire (aciditetna stanja vina);

Mehanilki sastav grozda, mehanicka svojstva bobice;

Anatomska grada bibice grozda;

Vostana i masna jedinjenja grozda i Sire;

Uporedni hemijski sastav $ire i vina.

No okrwbdPE




Studijski Prehrambena tehnologija/ konzervisanje i vrenje
program/modul

Predmet Tehnologija jakih alkoholnih pic¢a 1

Nastavnik Predrag Vukosavljevi¢

Semestar VIl Obavezni

Spisak literature 1. Radna sveska - praktikum za vezbe, Tehnologija jakih

alkoholnih pi¢a 1 , Dr Predrag Vukosavljevi¢. Dr Ivana
Karabegovi¢, van. profesor Beograd, 2020;

2. Udzbenik - Tehnologija jakih alkoholnih pi¢a, Dr Ninoslav
Nikicevi¢, Dr Radoslav Paunovi¢, Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet, Beograd, 2013;

3. Proizvodnja voénih rakija vrhunskog kvaliteta, Dr Ninoslav
Nikicevi¢, Dr Vele Tesevi¢, Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni
fakultet, Beograd, 2010;

4. Praktikum — Jaka alkoholna pi¢a — analitika i praksa, Dr
Ninoslav Nikic¢evi¢, Dr Vele TeSevi¢, Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet, Beograd, 2010.

Ispitna pitanja

| grupa:

1) Zakoni i pravilnici za proizvodnju jakih alkoholnih pi¢a?

2) Zakon o jakim alkoholnim pi¢ima?

3) Fizicko-hemijske katakteristike etanola, I i IT zakon Konovalova, temperature klju¢anja i
smrzavanja alkoholno-vodnih rastvora?

4) Sta je to vodoniéna veza, kako uti¢e na kontrakciju zapremine alkoholno-vodnih rastvora
, kako se moZe izraCunati i kako se tabli¢no odredjuje?

5) Objasniti koris¢enje najvaznijih alkoholmetarskih tablica: odredjivanje kontrakcije
zapremine, odredjivanje prave zapremine alkoholno-vodnog rastvora, odredjivanje
zapremine alkohola iz teZine i1 odredjivanje alkohola kod 20 °C?

6) Odredjivanje koncentracije alkohola u alkoholno-vodnim rastvorima i jakim alkoholnim
pi¢ima?

7) Staje ,.ekstrakt u jakim alkoholnim pi¢ima i odredjivanje sadrzaja ekstrakta u jakim
alkoholnim pi¢ima?

8) Zakoni, standardi i pravilnici za proizvodnju rafinisanog etanola?

9) Sirovine za proizvodnju rafinisanog etanola i proizvodnja rafinisanog etanola iz melase?

10) Sirovine za proizvodnju rafinisanog etanola i proizvodnja rafinisanog etanola iz
kukuruza?

Il grupa:

1) Poreklo metanola u jakim alkoholnim pi¢ima, toksi¢nost, svojstva, dinamika stvaranja i
prelazenja u destilat 1 zakonske norme u proizvodnju jakih alkoholnih pic¢a?
2) Poreklo aldehida i drugih karbonilnih jedinjenja u jakim alkoholnim pi¢ima, njihova




3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

svojstva, dinamika stvaranja, ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?

Poreklo estara u jakim alkoholnim pi¢ima, njihova svojstva, dinamika stvaranja,
ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?
Poreklo cijano-vodoni¢ne kiseline u jakim alkoholnim pi¢ima, njegova svojstva,
dinamika stvaranja, ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?
Poreklo benz-aldehida u jakim alkoholnim pi¢ima, njegova svojstva, dinamika stvaranja,
ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?
Poreklo etil-karbamata u jakim alkoholnim pi¢ima, njegova svojstva, dinamika stvaranja,
ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?
Poreklo visih alkohola u jakim alkoholnim pi¢ima, njihova svojstva, ponasanje pri
destilaciji, zakonske norme za proizvodnju i odredjivanje u jakim alkoholnim pi¢ima?
Poreklo furfurala u jakim alkoholnim pi¢ima, njegova svojstva, dinamika stvaranja,
ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?
Poreklo isparljivih 1 neisparljivih kiselina u jakim alkoholnim pi¢ima, njihova svojstva,
dinamika stvaranja, ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?

10) Vrste i poreklo aromati¢nih materija u jakim alkoholnim pi¢ima, njihova svojstva,

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

dinamika stvaranja, ponasanje pri destilaciji i zakonske norme?

111 grupa:

Rakije od voca, zakonske norme?

Rakije od grozdja, zakonske norme?

Rakije od vina ,, Cognac*i ,, Armagnac‘?

Rakija od vina ,, Vinjak*“?

Rakija od grozdja lozovaca (lozova rakija)?

Rakije od komine grozdja (komovice i,,grappe®) i taloga (hefebrand)?
Whisky ili Whiskey, zakonske norme i tipovi?

Tehnoloski postupak proizvodnje sladnog viskija (Malt Whisky)?
Tehnoloski postupak proizvodnje zitnog viskija (Grain Whisky)?

10) Tehnoloski postupci i zakonske norme za proizvodnju vodke, dzina i likera?




Studijski Studijski program: Prehrambena tehnologija/Modul: Tehnologija

program/modul konzervisanja i vrenja; Mikrobiologija hrane; Upravljanje bezbedno$éu i
kvalitetom u proizvodnji hrane

Predmet Tehnologija gotove hrane

Nastavnik Prof. dr Dragana Mihajlovi¢

Semestar VIl Obavezni (KV)

Izborni (MH; UB)

Spisak literature | Gugusevi¢-Pakovi¢, M. (1989). Industrijska proizvodnja gotove hrane.

Izdavac: Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu. ISBN 86-23-
47020-6

Popov-Ralji¢, J. (1999): Tehnologija i kvalitet gotove hrane. Tehnoloski
fakultet, Novi Sad

Paunovi¢, D.M. (2014). Praktikum iz tehnologije gotove hrane. Izdavac:
Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu. ISBN 978-86-7834-203-5

Ispitna pitanja

CoNo~ LN E

Uloga hrane?

Podela hranljivih materija?

Energetske potrebe ¢oveka?

Bazalni metabolizam, katabolicki i anabolicki procesi?
Uloga i znacaj ugljenih hidrata u ishrani?

Uloga 1 zna¢aj masti u ishrani?

Uloga i znacaj proteina u ishrani?

Mineralne materije u hrani?

Vitamini?

. Principi pravilne ishrane?

. Meso (osnovna tkiva mesa) ?

. Vrste mesa (sastav zivinskog mesa) ?

. Proteini i ekstraktivne materije mesa?

. Postmortalne promene i zrenje mesa?

. Promena boje mesa?

. Jaja?

. Masti (degradacione promene, hidrogenizovana biljna ulja) ?
. Povrée 1 voce (struktura, bojeni pigmenti)?

. Promene pri termickoj obradi povré¢a i voca?

. Enzimatsko 1 neenzimatsko potamnjivanje povréa i voca?
. Promene na ugljenim hidratima pri termickoj obradi?

. Nutritivna vrednost mleka?

. Mononatrijum — glutaminat i biljni proteinski hidrolizati?
. Skrobovi?

. Pektin?

. Zacini?

. Antioksidanti?

. Sta se postize toplotnom obradom namirnica?

. Nacini termicke obrade namirnica?
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48.
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o1,
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53.
54.
55.
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S57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.

Toplotna provodljivost heterogenih sistema?

Prenos toplote pri termic¢koj obradi namirnica?

Termicka obrada u suvoj sredini?

Termicka obrada u vlaznoj sredini?

Nacini elektri¢énog zagrevanja?

Termicka sterilizacija?

Prostiranje toplote u konzervama?

Prenos mase pri susenju?

Kinetika suSenja?

Klasifikacija suSara?

Liofilizacija?

Smrzavanje?

Podela supa?

Dehidrisane bistre supe?

Dehidrisane krem supe?

Kondenzovane supe?

Supe konzervisane smrzavanjem?

Tehnoloski postupak proizvodnje majoneza?

Vrste kvara majoneza?

Proizvodi na bazi majoneza?

Proizvodnja przenog krompira?

Proizvodnja prZzenog krompira konzervisanog smrzavanjem?
Proizvodnja dehidrisanog krompir pirea?

Proizvodnja jela od povréa i mesa (sirovine i sterilizacija)?
Podela smrznutih gotovih jela i problemi tehnologije smrzavanja gotovih jela?
Jela od Zivinskog mesa?

Jela od povréa?

Jela od mesa?

Kompletni obroci?

Metode pripreme i podgrevanja smrznutih gotovih jela?
Koncentrati hrane i obogac¢ivanje koncentrata hrane?
Specifi¢nosti tehnologije decije hrane?

Proizvodi na bazi mleka?

Preparati na bazi dehidrisanog ekstrakta zita i ugljenih hidrata?
Dehidrisani proizvodi na bazi Zita i povréa?

Dehidrisani proizvodi na bazi Zita i vo¢a?

Kase od povréa i mesa?

KaSe od voca?




Studijski Studijski program: Prehrambena tehnologija/Modul: Tehnologija

program/modul konzervisanja i vrenja; Mikrobiologija hrane; Tehnologija ratarskih
proizvoda

Predmet Funkcionalna svojstva hrane

Nastavnik Prof. dr Dragana Mihajlovi¢

Semestar VIl Obavezni (KV)

Izborni (MH; TR)

Spisak literature

Zlatkovi¢, B.P., Paunovi¢, D.M. (2021). Tehnoloska i funkcionalna
svojstva namirnica. Izdavac: Poljoprivredni fakultet Univerziteta u
Beogradu. ISBN 978-86-7834-372-8

Pribas, V. (1999): Nutritivne osobine hrane. Tehnoloski fakultet, Novi Sad;
Tojagi¢, S., Mirolov, M. (1998): Hrana, znacaj i tokovi u organizmu.
Matica srpska, Novi Sad

Ispitna pitanja

©CoNoR~wWNE

Sta podrazumevamo pod pojmom nutrijenti, a §ta pod pojmom metaboliti?
Sta su esencijalni nutrijenti?

Sta predstavljaju ksenobiotici?

Podela namirnica u smislu prerade?

Sadrzaj 1 nacini vezivanja vode u namirnici?

Podela voca sa geografskog i sa tehnoloSkog stanovista?

Podela povréa prema iskoristivim delovima?

Primena ratarskih useva u tehnologiji hrane (zitarice i uljarice)?
Primena zacinskog i industrijskog bilja u prehrambenoj tehnologiji?
Vrste tkiva u mesu?

Nutritivni znacaj riba?

Nutritivni zna¢aj mleka?

Nutritivni znacaj jaja?

VlaZna toplotna obrada namirnica?

Suva toplotna obrada namirnica?

Sta predstavlja indeks forme?

Pigmenti sa porfirinom, hemijska struktura i promene pri preradi?
Pigmenti sa izoprenom, hemijska struktura i promene pri preradi?
Pigmenti sa fenolnom grupom, hemijska struktura i promene pri preradi?
Ostali pigmenti i prekursori boje?

Neenzimsko potamnjivanje namirnica?

Prirodni i vestacki zasladivaci?

Podela namirnica prema indeksu slasti?

Gorc¢ina 1 slanost namirnica?

Komponente koje namirnicama daju trpkost i ljutinu?

Aromatske komponente za¢inskog bilja i metode ekstrakcije?
Rastvori kao disperzni sistem?

Zeliranje namirnica?

Vrste emulzija i svojstva emulgatora?

Namirnice sa penastom strukturom?




31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.

Podela nutrijenata prema nameni i hemijskom sastavu?
Dijetna vlakna, podela prema rastvorljivosti i ponasanje tokom prerade?
Glikemijski indeks hrane?

Aterogenost hrane?

Bioloska potreba za energijom?

Energetska vrednost hrane?

Bioloska vrednost i svarljivost proteina?

Azotna ravnoteza?

Lipofilni antioksidanti?

Hidrofilni antioksidanti?

Vitamini u namirnicama?

Stabilnost vitamina tokom prerade?

Mineralne materije u namirnicama?

Psiholosko delovanje hrane?

Stimulansi u namirnicama?

Opsta podela nepozeljnih supstanci u hrani?
Primeri negativnog delovanja antiminerala?
Primeri negativnog delovanja antivitamina?
Primeri negativnog delovanja antienzima?
Primeri intolerancije na hranu?

Prirodni toksini u nepreradenim namirnicama?
Sintetski toksini u nepreradenim namirnicama?
Cijanogeni glikozidi u namirnicama?
Glukozinolati u namirnicama?

Etil karbamat i metil alkohol u namirnicama?
Aditivi u namirnicama?

Duvan i alkohol kao toksini?

Sta podrazumevamo pod pojmom kvalitet hrane?
Vertikalna regulativa kvaliteta hrane?
Horizontalna regulativa kvaliteta hrane?
Zdravstvena bezbednost namirnica?

Primena aditiva u proizvodnji hrane?
Deklarisanje namirnica?

Upravljanje kvalitetom prehrambenih proizvoda?
GMO i organska proizvodnja u poljoprivredi?
Upravljanje kvalitetom tokom prerade?

Zastita kvaliteta hrane?

Sta podrazumevamo pod pojmom kvalitet ishrane?




Studijski Prehrambena tehnologija - Modul: Tehnologija konzerviranja i vrenja

program/modul (Osnovne akademske studije)
Predmet Tehnologija piva
Nastavnik Viktor Nedovié¢

SaSa Despotovié

Semestar VI | Obavezni / izborni | Obavezni

Spisak literature | Lesko$ek-Cukalovié,I.: Tehnologija piva — 1. deo — Tehnologija slada,

Poljoprivredni fakultet Beograd, 2002.

Sasa Despotovic¢: Praktikum iz tehnologije slada, , Univerzitet u
Beogradu — Poljoprivredni fakultet, 2022

Analitika EBC — Kontrola kvaliteta slada, materijali za veZbe.

Ispitna pitanja

N

ok~

o

11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24,

25.
26.

Namena vode u pivari. Potro$nja vode u pivarama.

Najvazniji parametri kvaliteta vode za proizvodnju piva.

Najvazniji minerali u vodi od kojih zavisi kvalitet vode za potrebe industrije piva.
Ukupna tvrdoda, tvrdoda koja potice od kalcijuma i magnezijuma.

Preostali alkalite i viSak alkaliteta vode.

Usled ¢ega dolazi do smanjenja kiselosti komine? Usled ¢ega dolazi do porasta kiselosti
komine.

Ucesde fosfatnih soli u promeni pH komine.

Uticaj smanjenja kiselosti komine na tok proizvodnje piva. Uticaj smanjenja kiselosti
komine na razgradnju toku komljenja.

Uticaj opadanja aktivnosti enzima na u toku komljenja na senzorna svojstva piva. Uticaj
smanjenja kiselosti komine na senzorna svojstva piva.

Uticaj smanjenja kiselosti komine na fermentaciju.

. Objasniti potreban kvalitet vode za dobijanje svetlih piva tipa Pils. Sta obuhvata priprema

vode za potrebe industrije piva?

Kako se moze korigovati preostali alkalitet vode?

Najpoznatiji tipovi piva karakteristi¢ni po kvalitetu vode koju koriste.

Sta se podrazumeva pod pojmom "hmelj" kao sirovinom za proizvodnju piva? Zasto se
dodaje hmelje?

Sta je lupulinski prah?

Sta su to ukupne meke smole i $ta ih &ini? a-kiseline i njihove transformacije.

B-kiseline i njihove transformacije.

o- i B-kiseline hmelja i njihov znacaj za kvalitet piva. Sta su to tvrde smole?
Polifenolna jedinjenja hmelja. Sta ¢ini hmeljna ulja?

Gor¢ina hmelja.

Kako se izracunava gor¢ina hmelja? Prerada hmelja §ta podrazumeva? Preparati hmelja.
Peleti tip 45.

Sta su to surogati i zasto se koriste?

Nesladovana zita koja se koriste u proizvodnji piva i njihova svojstva od znacaja za
proizvodnju piva.

Sta se positze korisdenjem nesladovanog Zita i od &ega to zavisi? Najbitnija tehnoloka
svojstva Zita koja treba znati.

Do ¢ega dovodi vedi udeo nesladovanih zita?

Da li nesladovana Zita mogu imati i pozitivno delovanje na kvalitet piva? Sta je potrebno




27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.

42.

43.

44,

45.

46.
47.

48.
49.

50.
51.

znati o kukuruzu, pSenici, pirincu i jeému kao surogatima: Sirovine na bazi Sedera kao
sirovina za pivo — zasto se i kako dodaju?

Uticaj nesladovanih sirovina na tok proizvodnje i kvalitet piva.

Priprema slada za sladovanje.

Od Cega zavisi granulometrijski sastav prekrupe za rad jedne varionice? Prednost
kondicioniranog drobljenja.

Razlika mokrog i kondicionisanog drobljenja.

Prednosti razlicitih uredaja koji se koriste za pripremu slada za komljenje.

pH optimum najvaznijih enzima ¢ije se delovanje maniferstuje u toku komljenja. Koji sve
enzimi su aktivni na temperaturi od 50°C?

Do kojih negativnih transformacija sastojaka slada dolazi kao posledica prisustva
kiseonika? Zasto je vazna koli¢ina vode za glavni naliv?

Sta se postize zakiseljavanjem komine u toku komljenja? Od &ega zavisi postupak
komljenja koji de se primeniti?

Sta je vazno odrediti prilikom koncipiranja bilo kog postupka komljenja? Sta je potrebno
imati u vidu prilikom izdvajanja odvarka?

Kako se odreduje potrebna zapremina odvarka? Kako se uzracunava temperatura vode za
komljenje?

Koji se problemi javljaju sa sladom kod koga je nedovoljno razgraden B-glukan i zasto?
Razgradnja hemiceluloze i guma u toku komljenja.

Karakteristi¢ne temperature za razgradnju belancevina i njihov uticaj na tok razgradnje.
Potreban obim razgradnje belancevina koji je potrebno dobiti u sladovini u toku
komljenja. Tok razgradnje skroba u toku komljenja.

Kontrola razgradnje skroba u varionici. Transformacija lipida u toku komljenja.
Promene na fenolnim jedinjenjima u toku komljenja.

Ekstrakcija i transformacija lipida i fenolnih jedinjenja u toku komljenja. Znacaj
konzistencije komine za transformacije u toku komljenja.

Regulisanje razgradnje makromolekularnih jedinjenja u toku komljenja. Delovanje
kiseonika na promene do kojih dolazi u komini u toku komljenja. Znac¢aj pH na odvijanje
transformacija u komini u toku komljenja.

Prednosti i mane infuzionih postupaka komljenja. Prednosti i mane dekokcionih

Najvazniji faktori koji definiSu uslove cedenja i ispiranja tropa. Faktori koji uticu na tok
komljenja.

Vaznost pravilnog izbora koli¢ine vode za glavni naliv. pH komine 1 na §ta se sve on
odrazava?

Znacaj kiseonika za promene do kojih dolazi u toku komljenja.

Razlika infuzionog i dekokcionog postupka sa aspekta transformacija do kojih dolazi u
toku komljenja.

Posledice kuvanja odvarka kod dekokcionog ukomljavanja.

Od cega zavisi postupak komljenja koji de se primeniti prilikom primene nesladovanog
zita? Nacrtati dijagrma komljenja po izboru, ali u slu¢aju primene 40% kukuruzne
krupice u usipku. Zadatak cedenja komine.

Postupak prilikom cedenja komine. Temperatura vode za ispiranje tropa.

Od ¢ega zavisi koli¢ina vode za koja de se koristiti za ispiranje tropa? Promene do kojih
dolazi u sladovini u toku kuvanja sa hmeljom.
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79.
80.
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Transformacija hmeljnih smola u toku kuvanja sladovine. Transformacija sastojaka
hmelja u fazi kuvanja sladovine. Doziranje hmelja u toku kuvanja.

IzraCunavanje potrebne koli¢ine hmelja koja de se dodati u toku kuvanja sladovine.
Koloidna stabilizacija sladovine u toku kuvanja sa hmeljom.

Mikrobioloska i hemijska stabilizacija sladovine do koje dolazi u toku kuvanja sa
hmeljom. Postupci kuvanja sladovine.

IzraCunavanje iskorisdenja ekstrakta u varionici. Mogudnosti ustede enrgije u toku
kuvanja sladovine. Bistrenje ohmeljenje sladovine.

Sta &ini topli talog i kako se uklanja? Oprema jednostruke i dvostruke varionice. Pivski
trop.

Pivski kvasci donjeg i gornjeg vrenja. Razlike kvasca donjeg i gornjeg vrenja. Pogonska
Cista kultura kvasca.

Izbor soja kvasca. Propagacija kvasca u pivari.

Promene u sladovini u toku glavnog vrenja.

Metaboliza azota pivskog kvasca i njegov znacaj za senzorna svojstva piva. Nastajanje
sporednih metabolita u toku glavnog vrenja.

Sta je diacetil i njegov znacaj za kvalitet piva? Estri i visi alkoholi koji nastaju u toku
vrenja.

Promene pH i sastava belan¢evina u toku glavnog vrenja. Promena gorcine u toku
glavnog vrenja.

Uticaj sastava sladovine na tok glavnog vrenja.

Znacaj soja kvasca na tok glavnog vrenja i senzorna svojstva piva. Faktori koji uticu na
flokulaciju kvasca.

Znacaj koli¢ine inokuluma i kiseonika. Aeracija sladovine pre pocetka vrenja. Flokulacija
kvasca.

Do ¢ega dovodi povisenje temperature u toku glavnog vrenja?. Znacaj temperature za
odvijanje vrenja i senzorna svojstva piva. Uredaji za vrenje.

Razlika vodenja vrenja u otvorenim kadama za vrenje 1 zatvorenim fermentorima.
Odvajanje 1 ¢uvanje sekundarnog kvasca.

Kvasac kao sekundarna sirovina. Pradenje toka vrenja.

Bistrenje i koloidna stabilizacija mladog piva u toku naknadnog vrenja i odlezavanja.
Promene senzornih karakteristika mladog piva u toku naknadnog vrenja i odlezavanja.
Mogudnost promene temperature sa ciljem skradivanja naknadnog vrenja.

Uredaji za naknadno vrenje i odleZavanje.

Zavrs$na obrada piva.

Pomodna sredstva za filtraciju piva.

Sta je kiselgur i njegova primena u pivarstvu? Sta je perlit i njegova primena u pivarstvu?
Naplavni filteri za bistrenje piva.

Tipovi naplavnih filtera koji se koriste u pivarstvu.

Rad naplavnih filtera za pivo.

Sta ¢ini koloidno zamudenje piva?

Kako se uklanja koloidno zamudenje piva? Sta stimuli$e pojavu koloidnog zamudenja?
Koloidna stabilizacija piva.

Primena PVPP-a u pivarstvu.

Sta dovodi do pojave bioloskog zamudenja u pivu? Bioloska stabilizacija piva.
Karbonizacija piva.




82. Najvazniji momenti o kojima je potrebno voditi racuna prilikom punjenja piva u boce.
Koje faze obuhvata punjenje piva u boce?

83. Principi koji se primenjuju prilikom punjenja piva.

84. Jedno pitanje je obavezno skica datog uredaja koji se koristi u proizvodnji piva.

Studijski Prehrambena tehnologija — Tehnologija konzervisanja i vrenja (KV)
program/modul

Predmet Tehnologija vina 2

Nastavnik Prof. Dr Aleksandar Petrovic¢

Semestar VI Obavezni

Spisak literature 1. Blesi¢, M. Tehnologija vina. Sarajevo: Poljoprivredno-prehrambeni

fakultet, 2016;

2. Petrovi¢, A. Praktikum za tehnologiju vina. Beograd:
Poljoprivredni fakultet, 2022;

3. Predavanja —slajdovi.

Ispitna pitanja

8. Aromati¢ne materije grozda, Sire i vina;

9. Fenolna jedinjenja grozda, Sire 1 vina;

10. Azotne i mineralne materije grozda §ire 1 vina;

11. Pektinske materije grozda i Sire;

12. Enzimi grozda, Sire i vina;

13. Tehnololski proces proizvodnje belih vina;

14. Tehnoloski proces proizvodnje roze i ruZicastih vina;

15. Tehnoloski proces proizvodnje crvenih vina;

16. Posebni vidovi maceracije u proizvodnj crvenih vina (termomaceracija, karbonska
maceracija i hladna maceracija);

17. Primena sumpordioksida u vinarstvu;

18. Hladna stabilizacija vina;

19. Malolaktic¢ka fermentacija;

20. Bistrenje vina bentonitom;

21. Plavo bistrenje;

22. Nedostaci, mane i kvarenja vina. Posebno obraditi jedno od kvarenja (Vinski cvet,
Ciknulost, Misevina, Tegljivost-sluzavost vina, Zavrelica (prevrnutost, nadun,
tartarofermentacija), gor¢ina crvenih vina (glicerofermentacija), necisto mlecno vrenje
(mle¢no-manitna fermentacija, geranijum ton).




Studijski
program/modul

Prehrambena tehnologija/ konzervisanje i vrenje

Predmet Tehnologija jakih alkoholnih pica 2

Nastavnik Predrag Vukosavljevi¢

Semestar VIII \ Obavezni

Spisak literature 1. Radna sveska - praktikum za vezbe, Tehnologija jakih alkoholnih

pica 2 , Dr Predrag Vukosavljevi¢. Dr Ivana Karabegovi¢, van.
profesor Beograd, 2020;

2. Udzbenik - Tehnologija jakih alkoholnih pi¢a, Dr Ninoslav
Niki¢evi¢, Dr Radoslav Paunovi¢, Univerzitet u Beogradu,
Poljoprivredni fakultet, Beograd, 2013;

3. Proizvodnja voénih rakija vrhunskog kvaliteta, Dr Ninoslav
Nikicevié, Dr Vele TeSevi¢, Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni
fakultet, Beograd, 2010;

4. Praktikum — Jaka alkoholna pi¢a — analitika i praksa, Dr Ninoslav
Nikicevié, Dr Vele TeSevi¢, Univerzitet u Beogradu, Poljoprivredni
fakultet, Beograd, 2010.

Ispitna pitanja

1)

2)
3)

4)
5)

6)
7)
8)
9)

| grupa:

Uticaj uslova gajenja voca pre berbe na kvalitet voénih rakija , asimilacija, disimilacija i
vegetacija biljne celije?

Uticaj mikrobioloskih promena na vocu posle berbe plodova na kvalitet vo¢nih rakija?
Uticaj nemikrobioloSke promena na vocu posle berbe plodova na kvalitet vo¢nih rakija,
disanje, transpiracija i dozrevanje?

Vrste zrelosti voca 1 odredjivanje tehnoloske zrelosti voca za preradu u rakije?

Koliki je teorijski prinos alkohola iz razlic¢itih vrsta Secera i skroba, a koliki je prakti¢ni
prinos (radman) usled gubitaka tokom fermentacije i destilacije?

Rakija od Sljive, sorte, zakonske norme i karakteristike tehnoloskog postupka proizvodnje?
Rakija od kruske, sorte, zakonske norme i karakteristike tehnoloskog postupka proizvodnje?
Rakija od dunje, sorte, zakonske norme i karakteristike tehnoloSkog postupka proizvodnje?
Rakija od jabuke i jabukovog vina, sorte, zakonske norme i karakteristike tehnoloskih
postupak proizvodnje?

10) Rakija od kajsije, sorte, zakonske norme i karakteristike tehnoloSkog postupka proizvodnje?

Il grupa:

1) Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces uvarum i Saccharomyces bayanus,
taksonomija, fizioloske, morfoliske, genetske i tehnoloske razlike?

2) Kvasac za jaka alkoholna pi¢a i vino Saccharomyces cerevisiae, aerobni i anaerobni
metabolizam i sekundarni proizvodi metabolizma?

3) Faktori koji uti¢u na metabolizam kvasca Saccharomyces cerevisiae odnosno na tok
alkoholne fermentacije (temperatura, kiseonik i pH vrednost)?




4)
5)
6)

7)
8)

9)

1)

2)

3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)

Faktori koji uti¢u na metabolizam kvasca Saccharomyces cerevisiae odnosno na tok
alkoholne fermentacije (hemijski sastav sirovine)?

Zivotni stadijumi razvoja kvasca Saccharomyces cerevisiae, usporavanije, prekid i
reaktiviranje alkoholne fermentacije?

Spontana i indukovana selekcionisanim kvascima alkoholna fermentacija, prednosti i
mane i upotreba hraniva i enzima?

Najvazniji bakterijski kontaminenti alkoholne fermentacije?

Prakti¢no izvodjenje alkoholne fermentacije, pranje, usitnjavanje, pasiranje, cedjenje
voca, sudovi i pumpe za fermentaciju?

Pracenje toka 1 odredjivanje kraja alkoholne fermentacije 1 Cuvanje fermentisane komine
do destilacije?

111 grupa:

Teorijske osnove destilacije, napon pare te¢nosti, I i II zakon Konovalov-a, zakoni
Vrevsk-og i Raul-a?

Fizicke promene pri destilaciji, teorijske osnove rafinacije etanola od primesa
(temperatura kljucanja, rastvorljivost i koncentracija), koeficijent isparenja (Ki) i
koeficijent rafinacije (Kr) primesa ?

Fizicke promene pri destilaciji, teorijske osnove rafinacije etanola od primesa
(temperatura kljucanja, rastvorljivost i koncentracija) i uticaj pritiska i brzine destilacije?
Hemijske promene pri destilaciji i kataliticka uloga bakra, prednost i mane upotrebe
inoksa u pojedinim delovima aparata az destilaciju?

Konstruktivna reSenja aparata za destilaciju, jednostavna i sloZzena destilacija,
deflegmacija i rekirifikacija?

Aparati za diskontinualnu, jednostavnu dvostepenu destilaciju?

Aparati za diskontinualnu, sloZenu jednostepenu destilaciju sa rektifikacionim podovima
i deflegmatorima?

Aparati za kontinualnu sloZzenu destilaciju sa rektifikacionim podovima 1
deflegmatorima?

Izvori i nosioci toplote za zagrevanje aparata za destilaciju?

10) Postupak sa izdestilisanom kominom od voc¢a (dZibrom) posle destilacije?

1)
2)
3)
4)
5)

6)

1V grupa:

Fizicke 1 hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, uticaj vrste i kvaliteta
razlicitih vrsta drveta na kvalitet destilata?

Fizicke 1 hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, uticaj pinterske
tehnologije na kvalitet destilata?

Fizicke 1 hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, nacini ovinjavanja
drvenih sudova i uticaj vrste, jacine i kvaliteta destilata koji se puni u drvene sudove?
Fizicke 1 hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, uticaj duZine i uslova u
podrumu tokom sazrevanja (starenja) na kvalitet destilata?

Fizicke i hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, uticaj bonifikatora
starenja i ubrzanog starenje na kvalitet destilata?

Hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, struktura i ucitaj celuloze i




hemiceluloze na kvalitet destilata?

7) Hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, struktura i ucitaj lignina i
pektinskih materija na kvalitet destilata?

8) Hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, struktura i ucitaj prostih fenola i
biljnih polifenola (flavonoida), na kvalitet destilata?

9) Hemijske promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, struktura i ucitaj biljnih
polifenola (taninskih materija), na kvalitet destilata?

10) Fizicke promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, koje se manifestuju promenom
boje destilata?

11) Fizicke promene tokom starenja (sazrevanje) destilata, koje se manifestuju pove¢anjem
ekstrakta destilata, promena gustine i viskoziteta destilata, smanjenje koncentracije
etanola i smanjenje zapremine destilata?

12) Mane rakija koje se manifestuju promenom boje i bistrine?

13) Mane rakija koje se manifestuju promenom ukusa i mirisa, mikrobioloske prirode?

14) Mane rakija koje se manifestuju promenom ukusa i mirisa, nemikrobioloske prirode?




Studijski Prehrambena tehnologija
program/modul Moduli: UB, KV, TR, MH

Predmet Senzorna analiza
Nastavnik Nikola Tomi¢
Semestar VIl (UB, KV, TR) Obavezni / izborni Obavezni (UB)
VI (MH) Izborni (KV, TR, MH)

Spisak literature | Tomi¢, N. (2021). Senzorna analiza hrane. Beograd: Univerzitet u

Beogradu — Poljoprivredni fakultet. (ISBN: 978-86-7834-378-0)

Tomi¢, N. (2016). Senzorna analiza hrane. Praktikum sa teorijskim
osnovama. Beograd: Univerzitet u Beogradu — Poljoprivredni fakultet.
(ISBN: 978-86-7834-263-9)

Ispitna pitanja

o
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11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Definicija senzorne analize

Principi dobre prakse u postupcima senzornog ispitivanja - Uslovi radnog okruzenja
Principi dobre prakse u postupcima senzornog ispitivanja - Protokol ispitivanja
Principi dobre prakse u postupcima senzornog ispitivanja - Planiranje eksperimenta i
ocenjivaci

Senzorna svojstva hrane: Opsta podela i [ZGLED

Senzorna svojstva hrane: OpSta podela i UKUSNOST

Senzorna svojstva hrane: OpSta podela i TEKSTURA

Merenje reakcije ¢ula na nadrazaje - Skaliranje

Proces opazanja - Pragovi Culne osetljivosti 1 osnovni zakoni psihofizike

. Podela metoda senzorne analize + Utvrdivanje veli¢ine ukupne razlike u odnosu na

kontrolni proizvod

Diskriminatorni testovi - Opste karakteristike i primeri
Test trougla

Usmereni parni test

Duo-trio test

Dva od pet test

Rangiranje

Metod bodovanja

Senzorno testiranje potroSaca

Senzorno ispitivanje u kontroli kvaliteta




Studijski Prehrambena tehnologija / Konzervisanje i vrenje, Mikrobiologija hrane,

program/modul Tehnologija ratarskih proizvoda, Upravljanje bezbednoS¢u 1 kvalitetom hra
Predmet Sanitacija pogona

Nastavnik Dragoslava Radin

Semestar VI Obavezni (MH, UB)

Izborni (KV, TR)

Spisak literature | Obradovi¢, D. (2008): Osnovni principi sanitacije pogona — preduslov za
HACCP. Prehrambena industrija, Vol.19.

Memisi, N., Veskovié, S., Milijasevi¢, M. (2015): Sanitacija pogona
industrije mleka i mesa. Institut za prehrambene tehnologije, Novi Sad.
Sumié, Z. (2009): Sanitacija u fabrikama za preradu voca i povréa. Novi
Sad

Ispitna pitanja

1. Sanitacija kao primenjena nauka; 2. Osnovne Koristi primene sanitacije; 3. Sanitacija i novi
patogeni; 4. Posledice primene neadekvatne sanitacije; 5. lzvori kontaminacije hrane
mikroorganizmima; 6. Higijena zaposlenih; 7. Zaposleni kao prenosioci mikroorganizama; 8.
Osnovne preventivne mere; 9. Higijena ruku; 10. Sredstva za sanitaciju ruku; 11. Znacaj vode u
sanitaciji prehrambrnog pogona; 12. Kontaminacija vode; 13. Bolesti koje se prenose vodom; 14.
Dezinfekcija vode; 15. Karakteristike indikator mikroorganizama; 16. Koliformne bakterije; 17.
Biofilmovi u prehrambenoj industriji; 18. Sta su biofilmovi? 19. Kako dolazi do formiranja
biofilmova? 20. Gde se javljaju biofilmovi? 21. Koji mikroorganizmi stvaraju biofilmove? 22.
Koje su posledice obrazovanja biofilmova? 23. Postupci uklanjanja biofilmova; 24. Faktori koji
uticu na formiranje biofilmova; 25. Izvori kontaminacije vazduha u prehrambenim pogonima;
26. Metode uzrokovanja vazduha za mikrobioloSku analizu; 27. Metode za spreCavanje
konatminacije hrane iz vazduha; 28. Znacaj i izvori aerosola; 29. Komprimovani vazduh; 30.
Kako obezbediti dobru filtraciju vazduha? 31. Osnovni sanitarni principi u pogonima
prehrambene industrije; 32. Izbor lokacije 1 karakteristike objekta; 33. Spoljasnost objekta i
odlaganje otpada; 34. Pravilan raspored opreme; 35. Integrisani pristup sanitaciji; 36. Principi
sanitacije opreme; 37. Procedure cCiS¢enja; 38. Metode ciS¢enja; 39. Primena sredstava za
sanitaciju; 40. Prevencija patogenih mikroorganizama, Listeria monocytogenes; 41. Podela
necistoca i1 njihove karakteristike; 42. Sredstva za pranje prema tipovima necistoca; 43. Alkalna
sredstva za pranje; 44. Kisela sredstva za pranje; 45. Sredstva sa aktivnim hlorom; 46. Nacin
delovanja sredstava za sanitaciju; 47. Fizicki postupci sanitacije; 48. Hemijska sredstva za
sanitaciju; 49. Gasovita sredstva; 50. Peroksigeni; 51. Kontrola Steto€ina; 52. Monitoring
integrisane kontrole; 53. Kontrolne liste za StetoCine; 54. Sanitacija u pogonima za preradu voca i
povréa; 55. Sanitacija U pogonima za preradu mesa; 56. Sanitacija u pogonima za preradu mleka;
57. Sanitacija pogona za preradu bezalkoholnih 1 alkoholnih pi¢a; 58. Sanitacija u pogonima za
preradu hrane sa niskim sadrzajem vlage; 59. Sanitacija u pogonima za preradu morskih plodova.




Studijski Prehrambena tehnologija/MH, TA, KV, UB

program/modul

Predmet MikrobioloSke metode analiza hrane

Nastavnik Zorica Radulovi¢

Semestar VI Obavezni / izborni Obavezni: MH,

Izborni: TA,KV,UB

Spisak literature | Z. Radulovi¢, M. Petrusi¢: Mikrobioloske metode analiza hrane,
Poljoprivredni fakultet, 2011.

Pravilnik o opStim 1 posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi
proizvodnje, prerade i prometa Sl.Glasnik 72/10.

Ispitna pitanja

Diferenciranje eukariota i prokariota
Razlike u gradi ¢elijskog zida G+ i G- bakterija
Metode mehanicke sterilizacije
Metode fizicke sterilizacije
Metode hemijske sterilizacije
Metode zracéne sterilizacije
Ekoloski faktori za gajenje mikroorganizama
Gajenje aeroba i sistemi za gajenje anaeroba
Kriva rasta, generaciono vreme
. Hranljive podloge, priprema i podela
. Selektivne i diferencijalne podloge
. Metode razredjenja za izdvajanje Cistih kultura
. Metoda iscrpljenja za izdvajanje Cistih kultura
. Primena mikromanipulatora
. Lindnerova metoda
. Metoda po Kochu za odredivanje ukupnog broja
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. Metoda po Breedu za odredivanje ukupnog broja

. Prednosti i nedostaci Kochove metode

. Prednosti i nedostaci metode po Breedu

. Spektrofotometrijsko odredjivanje ukupnog broja mo.

. Bactoscan

. Metode i podloge za izdvajanje ¢istih kultura BMK

. Metode 1 testovi za identifikaciju BMK (katalaza test, nacin fermentacije Secera)
. Metode za ispitivanje acidogene aktivnosti BMK

. Metode za ispitivanje proteoliti¢ke aktivnosti BMK

. Metode za ispitivanje sposobnosti koriS¢enja citrata kod BMK
. Metode za ispitivanje rezistentnosti BMK na antibiotike
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28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.

Metode izolacije 1 Cuvanja kvasaca

Oksidativni kvasci

Fermentativni kvasci

Oksido-fermentativni kvasci

Testovi u identifikaciji kvasaca

Primena API testa za kvasce

Metode izolacije i identifikacije nizih gljiva
Metode izolacije 1 identifikacije visih gljiva
Indikatori kvarenja namirnica

Psihrotrofi-uzro¢nici kvarenja hrane

Termofilni uzroc¢nici kavarenja hrane

Acidogeni uzrocnici kvarenja hrane

Metode izolacije uzro¢nika kvarenja namirnica
Patogeni u hrane (klasi¢ne metode i testovi -IMVC)
Mikroorganizmi koji izazivaju intoksikacije
Mikroorganizmi koji izazivaju toksiinfekcije
Pravilnik i mikrobioloski kriterijumi

Primena Pravilnika

ISO metoda za odredjivanje ukupnog broja aerobnih mezofilnih mo.
ISO metoda za Staphylococcus aureus

ISO metoda za L. monocytogenes

ISO metoda za E. coli

ISO metoda za Salmonellae

ISO metoda za Enterobacteriaceae

Enetrotube za identifikaciju patogena

53. APl sistemi za identifikaciju patogenamikroorganizama




Studijski Prehrambena tehnologija — Tehnologija konzervisanja i vrenja (KV)

program/modul
Predmet Osnove somelijerstva
Nastavnik Prof. Dr Aleksandar Petrovié¢
Semestar VI Izborni
Spisak literature 1.  SERSA. Somelijerstvo. Beograd: Izdava¢ Udruzenje

somelijera Srbije, 2021;

2. Predavanja-slajdovi;

3. IvaniSevi¢, D., Jaksi¢, D., Koraé, N. Vinogradarski atlas.
Beograd: Republicki zavod za statistiku, 2015;

4, Jaksi¢, D., Ivanisevi¢, D., Poki¢, V., Brbakli¢-Tepavac, M.
Vinski atlas. Beograd: Republicki zavod za statistiku, 2015;

5. Walton, S. Enciklopedija svjetskih vina. Prevod — Rajna
Marsani¢. Rijeka: Leo-commerce, 2006

6.  Vojinovi¢, S. Vina Srbije. Mladenovac: VD Luki, 2010

Ispitna pitanja

Student pise i brani seminarski rad koji se odnosi na temu odredenog srpskog ili
stranog vinogorja.




