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Универзитет у Београду – ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ 

И З Б О Р Н О М   В Е Ћ У 

 

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

научну област Технологија анималних производа 

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета, Универзитета у Београду број 

400/7–3/1 од 24. 04. 2025. године о расписивању конкурса, именовању комисије и 

одређивању председавајућег комисије за припрему реферата за избор једног наставника 

у звање и на радно место редовног професора за ужу научну област Технологија 

анималних производа образована је Комисија за припрему Извештаја за избор у саставу:  

 др Душан Живковић, редовни професор у пензији Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду, председавајући комисије (ужа научна област 

Технологија анималних производа) 

 др Игор Томашевић, редовни професор Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду (ужа научна област Технологија анималних производа) 

 др Владимир Курћубић, редовни професор Агрономског факултета у Чачку 

Универзитета у Крагујевцу (ужа научна област Технологија и хигијена 

анималних сировина). 

На основу одлуке декана Пољопривредног факултета Универзитета у Београду 

(одлука бр. 157/1 од 24. 04. 2025. године) расписан је Конкурс који је објављен у 

публикацији о запошљавању Националне службе за запошљавање „Послови“ број 1144 

од 14. 05. 2025. године. После прегледа конкурсне документације, Комисија подноси 

следећи: 

И З В Е Ш Т А Ј 

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

научну област Технологија анималних производа, пријавиo се један кандидат, др 

Славиша Б. Стајић, ванредни професор Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду (пријава бр. 157/2 од 27. 05. 2025. године). Кандидат је доставио потпуну 

документацију у складу са условима конкурса. 

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ 

Др Славиша Стајић је рођен у Врању 12. 02. 1978. године где је завршио основну школу 

и гимназију. Школске 1997/1998. године уписао се на Одсек за прехрамбену 

технологију, група Технологија анималних производа Пољопривредног факултета 
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Универзитета у Београду. Дипломирао је 2004. године с просечном оценом 8,81 и 

оценом 10 на дипломском раду. 

После одслуженог војног рока, од августа 2005. године до фебруара 2009. године 

радио је у индустрији меса „ПКБ ИМЕС“ Београд као технолог у производњи. Током 

овог периода кандидат је обавио више стручних усавршавања: „Безбедност намирница 

анималног порекла”, Факултет ветеринарске медицине Универзитета у Београду (2008); 

„HACCP систем – анализа опасности и критичне контролне тачке’’, Центар за 

образовање Qualitas Education, Дом инжењера и техничара Србије, Београд (2008); 

„Надзор и управљање ризицима ТСЕ/БСЕ у индустрији меса”, Златибор, Управа за 

ветерину Министарства за пољопривреду, шумарство и водопривреду Републике 

Србије (2005). 

Школске 2008/2009. године уписао је докторске студије на Пољопривредном 

факултету Универзитета у Београду, студијски програм Прехрамбена технологија. 

Докторску дисертацију под називом „Физичка, хемијска, сензорна и функционална 

својства ферментисаних кобасица са додатком биљних уља” одбранио је на 

Пољопривредном факултету Универзитета у Београду 15. 07. 2015. године и стекао 

научни назив доктор наука – технолошко инжењерство. 

На Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, Катедри за 

технологију анималних производа запослен је од фебруара 2009. године где је изабран 

за сарадника у настави, ужа научна област Наука о месу. У октобру 2010. године 

изабран је за асистента. У звање доцента за ужу научну област технологија меса 

изабран је у априлу 2016. године.  

Др Славиша Стајић је објавио један универзитетски уџбеник из области за коју 

се бира и једну научну монографију националног значаја. 

У протеклом периоду, др Славиша Стајић је учествовао на три пројекта 

Министарства просвете, науке и технолошког развоја.  

Самостално и у сарадњи с другим ауторима објавио је 90 библиографских 

јединица (Прилог 1). 

Кандидат активно говори енглески језик и активно се служи рачунарима (MS 

Office, EndNote, Statistica). 

2. МАГИСТАРСКЕ И ДОКТОРСКЕ ТЕЗЕ 

Докторска дисертација: „Физичка, хемијска, сензорна и функционална својства 

ферментисаних кобасица са додатком биљних уља” Пољопривредни факултет 

Универзитета у Београду одбрањена 15. 07. 2015. 
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3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ 

3.1. Наставни рад 

3.1.1. Наставна активност 

Др Славиша Стајић је након избора у звање ванредног професора, 2020. био ангажован 

на извођењу теоријске и практичне наставе на основним академским студијама, мастер 

студијама и докторским студијама, из следећих предмета: 

Основне академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул 

Технологија анималних производа: 

 Технологија меса 1, обавезни предмет (фонд 3+2), предавања: шк. 2020/21. до 

шк. 2024/25. 

 Технологија меса 2, обавезни предмет (3+3) предавања и вежбе: шк. 2020/21. до 

данас. 

 Технологија рибе, изборни предмет, (2+2), предавања и вежбе: шк. 2024/25. до 

данас. 

 Познавање меса, обавезни предмет, (2+2), предавања шк. 2024/25. до данас 

 Технологија рибе, изборни предмет, (2+2), вежбе: шк. 2020/21. до 2024/25. 

Основне академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул 

Управљање безбедношћу и квалитетом у производњи хране, модул 

Микробиологија хране: 

 Основи технологије меса, изборни предмет (2+2), предавања и вежбе: шк. 

2020/21. до шк. 2024/25. 

 Познавање и обрада меса, изборни предмет (2+2), предавања: шк. 2024/25. до 

данас. 

Мастер академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија: 

 Технолошки поступци производње хране, обавезни предмет, предавања: шк. 

2021/22. до данас. 

 Наука о месу, изборни предмет, предавања и вежбе: шк. 2020/21. до данас. 

 Технологија меса, изборни предмет, предавања и вежбе: шк. 2020/21. до данас. 

Докторске академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија 

 Одабрана поглавља из технологије и квалитета производа анималног порекла: 

шк. 2020/21. до данас. 

Од избора у звање доцента до избора у звање ванредног професора, др Славиша 

Стајић је био ангажован на извођењу теоријске и практичне наставе на основним 

академским студијама, мастер студијама и докторским студијама, из следећих 

предмета: 

Основне академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул 

Технологија анималних производа: Технологија меса 1, обавезни предмет (фонд 
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3+2), предавања: шк. 2017/18. до шк. 2020/21; Технологија меса 2, обавезни предмет 

(3+3) предавања и вежбе: шк. 2016/17. до шк. 2020/21; Традиционални производи 

анималног порекла, изборни предмет, (2+2), предавања и вежбе: шк. 2016/17. до шк. 

2020/21; Технологија меса 1, обавезни предмет (3+2), вежбе: шк. 2016/17. до шк. 

2017/18; Технологија рибе, изборни предмет, (2+2), вежбе: шк. 2016/17. до шк. 

2020/21. 

Основне академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул 

Управљање безбедношћу и квалитетом у производњи хране, модул 

Микробиологија хране: Основи технологије меса, изборни предмет (2+2), 

предавања и вежбе: шк. 2016/17. шк. 2020/21. 

Мастер академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија: Наука о 

месу, изборни предмет, предавања и вежбе: шк. 2016/17. до шк. 2020/21; Трендови у 

технологији меса, изборни предмет, предавања и вежбе: шк. 2016/17. до шк. 

2020/21.   

Др Славиша Стајић је као сарадник у настави и асистент од шк. 2008/09. до шк. 

2015/16. (до избора у звање доцент) изводио програм вежби из следећих предмета: 

Основне академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул 

Технологија анималних производа: Технологија меса (фонд 3+4 и 4+5): шк. 

2008/09. до 2009/10; Технологија меса 1 (3+2), Технологија меса 2 (3+3), Машине и 

уређаји у технологији анималних производа (2+2), Технолошко пројектовање (2+2): 

шк. 2010/11. до 2015/16; Технологија рибе (2+3), Традиционални производи 

анималног порекла (2+2), шк. 2014/2015. до 2015/16. 

Основне академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул 

Управљање безбедношћу и квалитетом у производњи хране: Основи технологија 

анималних производа (3+2): шк. 2010/11. до 2015/16; Технологија производње и 

прераде меса (2+2): шк. 2013/2014. до 2015/16. 

Основне академске студије, студијски програм Агроекономија: Основи 

прехрамбене технологије (3+1), Прерада меса и млека (3+2): шк. 2013/2014. до 

2015/16. 

Мастер академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија: Наука о 

месу, Трендови у технологији меса: шк. 2013/2014. до 2015/16. 

3.1.2. Оцена педагошког рада у студентским анкетама  

На основу података Студентске службе Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, преко анонимних студентских анкета за период од шк. 2019/20. до шк. 

2023/24. године педагошки рад др Славише Стајића је оцењен високим укупним 

просечним оценама: 4,21–5,00 (просечно 4,76). Просечна оцена шк. 2019/2020. године: 

4,74; шк. 2020/2021. године: 4,77; шк. 2021/2022. године: 4,70; шк. 2022/2023. године: 

4,80 и шк. 2023/2024. године: 4,81  (Прилог 2). 
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3.1.3. Обезбеђење наставно-научног подмлатка 

Др Славиша Стајић је од избора у звање ванредног професора био ангажован као 

члан три комисије за избор у сарадничка и истраживачка научна звања (Прилог 7): 

 Чланство у комисији за избор сарадника у звање и на радно место асистента, 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду – Одлука Изборног већа, бр. 

300/3–3 од 29. 12. 2022. године. 

 Чланство у комисији за избор у звање виши научни сарадник, Институт за 

сточарство Београд – Земун – Одлука Научног већа Института, бр. 02-7863/4 од 

15. 11. 2023. године. 

 Чланство у комисији за избор у звање научни сарадник, Институт за заштиту 

биља и животну средину – Одлука Научног већа Института, бр. 1547 од 21. 10. 

2021. године. 

Од избора у звање ванредног професора, др Славиша Стајић био је ментор једне 

докторске дисертације и 7 мастер радова (Прилог 8). Такође, био је члан комисије за 

одбрану 4 докторске дисертације, две комисије за оцену научне заснованости теме 

докторске дисертације и две комисије за одбрану специјалистичког рада (Прилог 8). 

Менторство докторских дисертација: 

 Борис Писинов: „Физичко-хемијска, нутритивна и сензорна својства кобасица у 

типу франкфуртера од меса излучених коза”. Пољопривредни факултет 

Универзитета у Београду, одбрањена 18. 05. 2021. године. 

Чланство у комисијама одбрањених докторских дисертација: 

 Сара Рајић: „Анализа интринзичних и екстринзичних карактеристика 

квалитета свињског и говеђег меса“. Пољопривредни факултет Универзитета у 

Београду, одбрањена 06. 03. 2025. 

 Стефан Симуновић: „Оптимизација процеса производње традиционалних 

ферментисаних кобасица применом савремених метода сензорне анализе”. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, одбрањена 03. 07. 2023. 

 Јован Илић: „Утицај различитих кулинарских метода на параметре оралног 

процесирања хране”. Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, 

одбрањена 09. 03. 2023. 

 Nathalie Mićović: „Утицaj рaзличитих зaчинa нa квaлитeт кoбaсицa у типу 

фрaнкфуртeрa прoизвeдeних сa смaњeним сaдржajeм нитритa”. Факултет 

ветеринарске медицине Универзитета у Београду, одбрањена 21. 10. 2022. 

Чланство у комисијама за оцену научне заснованости теме докторске дисертације: 

 Чаба Силађи: „Утицај додатка микро- и макроалги на квалитет и 

функционално-технолошка својства полупроизвода и производа од меса”. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, оцена 11. 10. 2023. 
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 Стефан Симуновић: „Оптимизација процеса производње традиционалних 

ферментисаних кобасица применом савремених метода сензорне анализе”. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, оцена 29. 12. 2020. 

Менторство мастер радова:  

 Марија Ивановић ПИ220070: „Технолошка и сензорна својства ћевапа са 

додатком алги Wakame (Undaria pinnatifida)”. Пољопривредни факултет 

Универзитета у Београду, одбрањен 30. 09. 2024. 

 Богдана Симоновић ПИ220074: „Промена састава испарљивих једињења 

филета лососа током хладног складиштења”. Пољопривредни факултет 

Универзитета у Београду, одбрањен 29.09.2023. 

 Даница Глушчевић ПИ 200/144: „Moгућнoст упoтрeбe слузи из чија семенки у 

производњи ћевапа са смањеним садржајем кухињске соли”. Пољопривредни 

факултет Универзитета у Београду, одбрањен 28. 09. 2023. 

 Никола Филиповић ПИ 210079: „Технолошка и сензорна својства ћевапа са 

додатком комине од парадајза”. Пољопривредни факултет Универзитета у 

Београду, одбрањен 12. 07. 2023. 

 Душан Ђорђевић ПИ 200118: „Утицај времена екстракције протеина меса 

кухињском сољу на технолошка својства месних емулзија без додатих 

фосфата”. Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, одбрањен 29. 

09. 2022. 

 Марија Лукић ПИ 190241: „Технолошка својства топло димљених филета 

шарана током складиштења у „скин” паковању”. Пољопривредни факултет 

Универзитета у Београду, одбрањен 30. 09. 2021. 

 Mарија Ђурић ПИ 180181: „Утицај замене полифосфата са влакнима 

житарица на физичко-хемијска својства месне емулзије од говеђег меса”. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, одбрањен 19. 01. 2021. 

Чланство у комисија за одбрану специјалистичких радова: 

 Светлана Ђурђевић 3-ХХ210008: „Тешки метали у говеђим, свињским и пилећим 

изнутрицама”. Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, одбрањен 

30. 03. 2023. 

 Анита Мандал 3-ХХ210006: „Тешки метали у дунавској риби”. Пољопривредни 

факултет Универзитета у Београду, одбрањен 30. 09. 2022. 

Од избора у наставничко звање (доцент, 2016.) др Славиша Стајић укупно је био 

ментор једне докторске дисертације, 12 мастер радова и 39 дипломских радова. Такође 

био је члан комисије за одбрану шест докторских дисертација, три специјалистичка 

рада, два мастер рада и 31 дипломског рада. 

3.1.4. Уџбеници, практикуми, монографије  

Након избора у наставничко звање др Славиша Стајић је објавио један уџбеник и 

једну истакнуту научну монографију националног значаја (М41) (Прилог 6). 
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 Живковић, Д, Стајић, С. (2016). Технологија меса 1. Решењем Одбора за 

издавачку делатност Пољопривредног факултета, Универзитета у Београду број 

37/VI-2/1 од 17. 10. 2016. одобрено је штампање уџбеника за студенте 

Пољопривредног факултета у Земуну, ISBN 978-86-7834-255-4. COBISS.SR-ID 

227110412 

 Курћубић, В., Милетић, Н., Стајић, С., Петковић, М. Здравија храна – дизајн и 

развој намирница са побољшаним функционалним и нутритивним својствима. 

Чачак: Агрономски факултет: 2023. ИСБН: 978-86-87611-89-4; COBISS.SR-ID - 

120070409 

3.2. Научно-истраживачки рад  

3.2.1. Објављени и саопштени научно-истраживачки радови 

Др Славиша Стајић је самостално или у сарадњи с другим ауторима публиковао 

укупно 90 библиографских јединица, од чега 85 научноистраживачких радова, једно 

поглавље у монографији међународног значаја, један уџбеник, једна научна 

монографија националног значаја, једно техничко решење и докторска дисертација 

(Прилог 1). Од тога, 37 библиографских јединица објавио је после избора у звање 

ванредног професора. 

Од укупног броја публикованих референци после избора у звање редовни 

професор, кандидат је објавио једну истакнуту монографију националног значаја 

(М41), једно поглавље у истакнутој монографији међународног значаја (М13), 13 

научних радова из категорије М20 (6 радова М21, 2 рада М22 и 5 радова М23), два рада 

у часописима националног значаја (по један категорије М24 и М51) (Прилози 1, 3, 6 и 

9). Од тога, седам научних радова као први или последњи или кореспондинг аутор 

(Прилог 3). Такође, кандидат је, после избора у звање ванредни професор, одржао три 

предавања по позиву на међународним скуповима, саопштио 12 научно-истраживачка 

резултата на међународним скуповима (11 категорије М33 и један категорије М34), и 

четири на скуповима националног значаја (сви категорије М63) (Прилози 1 и 5). 

На основу оцене свих публикованих радова приказаних у Прилогу 1, 

коефицијент научне компетентности кандидата (према Правилнику о стицању 

истраживачких и научних звања (Сл. гласник РС, број 80/2024) и Правилнику о 

категоризацији и рангирању научних часописа (Сл. гласник РС, број 80/2024)), износи 

М=228,5 од чега је М=117 остварено после избора у звање ванредни професор (Табела 

1). 

 

 

 

 

 

 

https://plus.cobiss.net/cobiss/sr/sr/bib/227110412#full
https://plus.cobiss.net/cobiss/sr/sr/bib/227110412#full
https://plus.cobiss.net/cobiss/sr/sr/bib/120070409
https://plus.cobiss.net/cobiss/sr/sr/bib/120070409
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Табела 1. Врста и квантификација научноистраживачких резултата др Славише Стајића 

 

Научно-истраживачки резултат 

 До избора у 

звање 

ванредног 

професора 

Након избора 

у звање ванредног 

професора 

Укупно 

Категорија 
M 

коефицијент 
Вредност 

Број 

рад

ова 

Број 

бодова 

Број 

радова 

Број 

бодова 

Број 

радова 

Број 

бодова 

Монографска 

студија/поглавље 

у монографији 

M11 или рад у 

тематском 

зборнику 

водећег 

међународног 

значаја 

М13 5 - - 1 5 1 5 

Рад у водећем 

међународном 

часопису 

категорије М21 

М21 8 1 8 6 48 7 56 

Рад у 

међународном 

часопису 

категорије М22 

М22 5 7 5 2 10 9 45 

Рад у 

међународном 

часопису 

категорије М23 

М23 3 6 15 5 15 11 33 

Рад у водећем 

националном 

часопису 

категорије М24 

М24 3 1 3 1 3 2 6 

Пленарно или 

уводно 

предавање по 

позиву са 

међународног 

скупа штампано 

у целини 

(неопходно 

позивно писмо и 

програм) 

М31 3,5 - - 3 10,5 3 10,5 

Саопштење са 

међународног 

скупа штампано 

у целини 

М33 1 11 11 11 11 22 22 

Саопштење са 

међународног 

скупа штампано 

у изводу 

М34 0,5 5 2,5 1 0,5 6 3 
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Истакнута 

монографија 

националног 

значаја 

М41 7 - - 1 7 1 7 

Рад у водећем 

националном 

часопису 

категорије М51 

М51 2 6 12 1 2 7 14 

Рад у 

националном 

часопису 

категорије М52 

М52 1,5 1 1,5 - - 1 1,5 

Рад у научном 

часопису  
М53 1 5 5 1 1 6 6 

Саопштење са 

скупа 

националног 

значаја 

штампано у 

целини 

М63 1 6 6 4 4 10 10 

Саопштење са 

скупа 

националног 

значаја 

штампано у 

целини 

М64 0,5 1 0,5 - - 1 0,5 

Одбрањена 

докторска 

дисертација 

М70 6 1 6 - - 1 6 

Побољшано 

техничко 

решење на 

националном 

нивоу 

М84 3 1 3 - - 1 3 

УКУПНО 
 

52 111,5 37 117 89 228,5 

 

Научно-истраживачки рад др Славише Стајића може се поделити у неколико 

тематских целина: 

Испитивања квалитета меса 

Физичко-хемијска и нутритивна својства меса свиња (радови 7, 10, 12, 13, 17–19, 34, 35, 

37, 40–42, 48, 49, 66), говеда (радови 15, 23, 90) и живине (радови 5, 20, 32, 39) и 

мишљење потрошача о култивисаном месу (рад 83).  

У оквиру ових истраживања кандидат се бавио испитивањем физичко-хемијских 

(основни хемијски састав, профил масних киселина, садржај минерала) и технолошких 

(боја, рН вредност, способност везивања воде) својстава меса мангулице и њених 

мелеза (радови 7, 12, 37, 42), једне од три аутохтоне расе свиња у Србији, поредећи 

својства мишића (с три различите анатомске регије: плећка, леђа, бут) са истим 

мишићима расе шведски ландрас (као најзаступљеније расе свиња у Србији) или са 
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истим мишићима мелеза мангулице. Поред испитивања својстава меса аутохтоних раса 

свиња, кандидат се бавио и испитивањем физичко-хемијских и технолошких својстава 

меса (садржај макроминерала, боја, мраморираност) различитих раса свиња које се гаје 

у Србији, као и хемијског састава унутрашњих органа ових раса свиња (радови 10, 17–

19, 34, 35, 37, 40, 48, 66). Што се тиче испитивања својстава свињског меса, кандидат је 

испитивао утицај брзог отапања на квалитет свињског меса (радови 13 и 41).  

Један део истраживања др Славише Стајића односи се на испитивање својстава 

пилећег меса – физичко-хемијска, нутритивна и сензорна својства пилећег меса (радови 

20, 32, 39) и проналажење оптималне методе за инструментално одређивање боје 

пилећег меса (рад 5).  

Кандидат је један део истраживања посветио и утицају масе говеда пре клања на 

својства и састав трупа говеда као и утицај хлађења и стресогених фактора на физичко-

хемијска својства говеђег меса (радови 15, 23, 90). 

Др Славиша Стајић је публиковао и два рада која су за предмет истраживања 

имала квалитет меса рибе: нутритивни квалитет пет комерцијално најзначајнијих врста 

риба реке Дунав (рад 14) и утицај начина димљења на принос, хемијски састав и 

сензорна својства димљеног меса пастрмке и шарана (рад 26). 

Испитивање и побољшање квалитета полупроизвода и производа од меса 

Највећи део радова др Славише Стајића односио се на испитивање две најзаступљеније 

групе производа од меса: барене и ферментисане кобасице. 

Барене кобасице су врло познати и радо конзумирани производи широм света. 

Велики број ових кобасица производи се код нас и широм света: виршле, 

франкфуртери, мортадела, болоњска кобасица и др. Што се тиче барених кобасица, др 

Славиша Стајић је испитивао могућност употребе меса излучених коза и утицај на 

технолошка и сензорна својства кобасица у типу франкфуртера (референце 1, 62, 67), 

утицај употребе органски произведених зачина на квалитет франкфуртера (радови 16, 

33). Такође, кандидат је испитивао квалитет и могућности побољшања нутритивних 

својстава ових производа (референце 4, 8, 65, 74, 79, 81, 85, 89). 

Ферментисане кобасице су производи од меса с веома дугом традицијом 

производње и веома су цењене због својих нутритивних (одличан извор високо вредних 

протеина и енергије) и сензорних карактеристика.  

Један део истраживања у вези са ферментисаним кобасицама односи се на 

испитивања физичко-хемијских, нутритивних и сензорних својстава традиционалних 

ферментисаних кобасица из Србије: сремске кобасице, суџука и кулена (референце 3, 

11, 22, 24, 29, 31, 36, 38, 43, 68, 77). Пошто су се традиционалне ферментисане кобасице 

производиле од меса аутохтоних раса свиња, кандидат је истраживања својстава меса 

ових раса свиња наставио испитујући утицај меса и масног ткива аутохтоних раса 

свиња (мангулице и моравке) на физичко-хемијска, микробиолошка, нутритивна и 

сензорна својства сремске кобасице (референце 11, 24, 36, 43). Поред испитивања 

својстава сремске кобасице, утицај меса и масног ткива говеда, коза и оваца, као и 

употреба стартер култура на физичко-хемијска и сензорна својства традиционално 
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произведеног суџука, били су такође предмет истраживања др Славише Стајића 

(референце 3, 22, 77). 

Други део истраживања у вези са ферментисаним кобасицама односи се на 

побољшање функционалних својстава ових производа. Примене пробиотских бактерија 

и њихов утицај на хемијска и сензорна својства ферментисаних кобасица био је 

предмет истраживања који обухватају референце 25, 27, 30, 50 и 52. Као резултат тога 

произашло је и техничко и развојно решење – Нови технолошки поступак производње 

функционалних ферментисаних кобасица са аутохтоним потенцијалним и 

комерцијалним пробиотским бактеријама (референца 52). Ферментисане кобасице 

могу да садрже и 40–50% масти (богатих засићеним масним киселинама) што, с једне 

стране позитивно утиче на сензорни квалитет и прихватљивост производа, док се с 

друге стране везује за негативан утицај на здравље. Због тога, побољшање 

функционалних својстава ферментисаних кобасица у смислу замене масног ткива 

уљима с пожељнијим профилом масних киселина има смисла једино ако се сензорни 

квалитет производа не промени или ако су промене незнатне. Предмет докторске 

дисертације кандидата др Славише Стајића (референца 51) и једног броја истраживања 

(референце 2, 6, 9, 20, 21, 28, 44–47) био је побољшање функционалних својстава 

ферментисаних кобасица додатком одабраних биљних уља.  

Полупроизводи од меса, у типу пљескавица и ћевапа сматрају се деловима 

традиционалне кухиње Балкана, и представљају најзначајнији део индустрије тзв. „брзе 

хране” југоисточне Европе. Један део истраживања кандидата односи се и на 

испитивање својстава полупроизвода од меса у типу ћевапа и пљескавица произведених 

од меса дивљачи (референца 59), боље одрживости и нутритивних својстава (58, 61, 63, 

64, 70, 72). 

Резултате истраживања, који обухватају могућности побољшање нутритивних 

својстава полупроизвода и производа од меса употребом додатака биљног порекла, 

кандидат је сублимирао у више прегледних и истраживачких радова – радови у 

међународним часописима (референце 55–57, 60, 86), пленарна предавања по позиву на 

међународним скуповима (референце 69, 71) и радови представљени на међународним 

и националним скуповима (референце 73, 75, 76, 78, 80, 82, 87, 88). Такође, кандидат је 

резултате истраживања представио и као поглавље у међународној монографији 

(референца 54), у истакнутој монографији националног значаја (референца 84) и 

универзитетском уџбенику (референца 53). 

3.2.2. Цитираност  

Цитираност радова др Славише Стајића је следећа (Прилог 4): 

 Scopus: хетеро цитати (excluded self citations): 147; укупно: 188, h-index=8 

4. ИЗБОРНИ УСЛОВИ 

4.1. Стручно-професионални допринос 

Од избора у звање ванредног професора др Славиша Стајић је учествовао на више 

међународних и националних научних скупова (Прилог 10): 
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 62
nd

 International Meat Conference (MEATCON 2023), October 1–4, 2023, 

Kopaonik, Republic of Serbia. 

 1
st
 International Symposium on Biotechnology, 17–18 March, 2023, Faculty of 

Agronomy in Čačak, Serbia 

 61
st
 International Meat Conference (MEATCON 2021), September 26–29, 2021, 

Zlatibor, Republic of Serbia. 

 13
th

 International Symposium Modern Trends in Livestock Production, October 6–8, 

2021, Belgrade, Serbia 

 XXVI Savetovanje o biotehnologiji sa međunarodnim učešćem, 12–13. mart, 2021. 

Agronomski fakultet, Čačak, Srbija. 

Такође, био је члан међународног програмског одбора на међународним 

конгресима (Прилог 10): 

 3
rd

 International Symposium on Biotechnology, 13–14 March, 2025. Faculty of 

Agronomy in Čačak, University of Kragujevac, Čačak, Srbija 

 62
nd

 International Meat Conference (MEATCON 2023), October 1–4, 2023, 

Kopaonik, Republic of Serbia. 

Од избора у звање ванредног професора, др Славиша Стајић био је ментор једне 

докторске дисертације и седам мастер радова (Прилог 8). Такође, био је члан комисије 

за одбрану четири докторске дисертације, две комисије за оцену научне заснованости 

теме докторске дисертације и два специјалистичког рада (Прилог 8). 

Др Славиша Стајиће је коаутор једног прихваћеног техничког решења (Прилог 

1, референца 52; Прилог 14).  

Др Славиша Стајић је рецензирао радове у више научних часописа 

међународног и националног значаја, као и радове за међународне конгресе (Прилог 

11): Foods, Applied Sciences, Molecules, Gels, Italian Journal of Animal Science, Polish 

Journal of Food and Nutrition Sciences, Food Science and Technology International, Meat 

Science, Journal of Food and Nutrition Research, Acta Agriculturae Serbica, Journal of 

Agricultural Sciences (Belgrade), Scientific Journal Meat Technology, 62
nd

 International 

Meat Industry Conference-meatcon2023. 

Др Славиша Стајић је учествовао у реализацији укупно три пројекта које је 

финансирало Министарство просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије 

(Прилог 14): 

 Развој нових инкапсулационих и ензимских технологија за производњу 

биокатализатора и биолошки активних компонената хране у циљу повећања 

њене конкурентности, квалитета и безбедности (Ев. број ИИИ 46010), 2011–

2020. 
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 Унапређење и развој хигијенских и технолошких поступака у производњи 

намирница животињског порекла у циљу добијања квалитетних и безбедних 

производа конкурентних на светском тржишту (Ев. број ИИИ 46009), 2011–2020. 

 Унапређење система управљања безбедношћу и квалитетом у процесима 

производње традиционалних производа од меса са оствареном заштитом 

географског порекла (Ев. број ТП 20121), 2009. 

4.2. Допринос академској и широј заједници 

Од избора у звање ванредног професора, др Славиша Стајић је био члан неколико 

органа/комисија на факултету и у широј друштвеној заједници (Прилог 12): 

 Члан Комисије за стамбена питања Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду (од септембра 2024. год).  

 Члан Радне групе за расподелу средстава за институционалне пројекте (2024. 

год). 

 Заменик члана Радне групе за израду критеријума за избор у звање (2023. год). 

 Члан комисија за стручно оцењивање квалитета такмичарских куленова на 

привредно-туристичкој манифестацији „Сремска куленијада”, (2022. и 2024. 

год). 

 Члан комисија за оцењивање квалитета меса и производа од меса на 

Међународном пољопривредном сајму у Новом Саду (2023–2025. год). 

У сарадњи с наставницима с Агрономског факултета у Чачку Универзитета у 

Крагујевцу, др Славиша Стајић објавио је истакнуту монографију националног значаја 

(М41) (Прилог 1 – референца 84, Прилог 6). 

Др Славиша Стајић је, после избора у звање редовног професора, у сарадњи с 

колегама с Агрономског факултета у Чачку Универзитета у Крагујевцу, Факултета 

Ветеринарске медицине Универзитета у Београду, Медицинског факултета 

Универзитета у Крагујевцу, Технолошког факултета Универзитета у Новом Саду, 

Института за хигијену и технологију меса Београд, Института за сточарство у Београду, 

Института за заштиту биља и животне средине у Београду, University of Life Sciences in 

Lublin, Пољска, DIL German Institute of Food Technology, Немачка, објавио више 

научноистраживачких радова у научним часописима међународног значаја (Прилог 1 – 

референце 54–68). 

Др Славиша Стајић је имао радно ангажовање на Факултету ветеринарске 

медицине Универзитета у комисији за одбрану докторске дисертације кандидата 

Nathalie Mićović; датум одбране 21. 10. 2022. год. (Прилог 8), у комисији за избор у 

звање виши научни сарадник кандидата др Маје Петричевић на Институту за 

сточарство Београд – Земун (Прилог 7) и у комисији за избор у звање научни сарадник, 

кандидата др Бориса Писинова на Институт за заштиту биља и животну средину у 

Београд (Прилог 7). 
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Др Славиша Стајић је учествовао у програму размене студената Erasmus+ као 

супервизор студента докторских студија Patrycja Kinga Skwarek, University of Life 

Sience, Lublin, Пољска, током студијског боравка на Пољопривредном факултету 

Универзитета у Београду у периоду од 20. 03. 2023. до 18. 04. 2023. године (Прилoг 13). 

Као резултат истраживања објављен је научни рад у међународном часопису категорије 

М22 (Прилог 1 – референца 61). 

Др Славиша Стајић је 02. 06. 2022. године одржао предавање по позиву на 

Агрономском факултету у Чачку Универзитета у Крагујевцу, под називом: 

„Ферментисане кобасице и функционална храна – сензорски аспекти” (Прилoг 13). 

5. ЗАКЉУЧЦИ И ПРЕПОРУКЕ КОМИСИЈЕ 

На основу анализе поднетог материјала и досадашњег рада кандидата, може се 

закључити да је др Славиша Стајић, досадашњи ванредни професор, остварио запажене 

резултате у педагошком, научноистраживачком и стручном раду и дао позитиван 

допринос академској заједници. 

Др Славиша Стајић поседује вишегодишње педагошко искуство у извођењу 

наставе на обавезним и изборним предметима, на свим нивоима академских студија на 

Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, из области наука о месу која је 

интегрисана у ужу научну област Технологија анималних производа. Резултати 

анонимних студентских анкета указују на висок квалитет педагошког рада који је 

вреднован просечним оценама 4,21–5,00 (просечно 4,76). Педагошки рад кандидат је 

успешно остварио и као ментор завршних радова на свим нивоима студија – био је 

ментор једне докторске дисертације, ментор укупно 12 завршних радова на мастер 

академским и 39 завршних радова на основним академским студијама. Такође, др 

Славиша Стајић је коаутор једног уџбеника из уже научне области и истакнуте 

монографије националног значаја. 

Др Славиша Стајић је после избора у звање ванредног професора објавио 37 

библиографских јединца (укупно 90 у досадашњем раду) са индикатором научне 

компетентности М=117 (укупно 228,5). У досадашњем научноистраживачком раду др 

Славиша Стајић је објавио 27 научноистраживачких радова у научним часописима 

међународног значаја (од М21а+ до М23), од чега 13 после избора у звање ванредног 

професора.  

У досадашњем раду учествовао је у реализацији три пројекта која је 

финансирало Министарство просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије. 

Допринос академској и широј заједници дао је и као члан комисија Пољопривредног 

факултета Универзитета у Београду, као вишегодишњи члан комисија за оцену 

квалитета производа од меса, на манифестацијама „Међународни пољопривредни сајам 

у Новом Саду” и „Сремска куленијада” и путем сарадње с високошколским и 

научноистраживачким установама у земљи и иностранству. 
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Ценећи целокупни наставни, научни и стручни рад кандидата, сматрамо да др 

Славиша Стајић у потпуности испуњава све услове предвиђене Законом о високом 

образовању и Правилником о минималним условима за стицање звања наставника на 

Универзитету у Београду и предлажемо Изборном већу Пољопривредног факултета 

и Већу научних области биотехничких наука да др Славишу Стајића изабере у 

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

анималних производа. 

У Београду 15. 07. 2025. год. ЧЛАНОВИ КОМИСИЈЕ 

 

 

др Душан Живковић, редовни професор у пензији 

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду  

(ужа научна област Технологија анималних производа) 

председавајући комисије 

 

др Игор Томашевић, редовни професор  

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду  

(ужа научна област Технологија анималних производа) 

 

др Владимир Курћубић, редовни професор  

Агрономски факултет, Универзитет у Крагујевцу  

(ужа научна област Teхнoлoгиja и хигиjeнa aнимaлних сирoвинa) 
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6. ПРИЛОЗИ 

уз Извештај Комисије за избор редовног професора за ужу научну област Технологија 

анималних производа 

Напомена: прилози су дати у сажетом облику због саопштења Сената (обавештење 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 13.12.2019) да сва 

документација која се шаље ка Ректорату и стручним већима, укључујући материјал за 

избор кандидата у звање, не сме по канадидату бити обимнија од 4.4MB, због 

ограничења меморије пријема материјала од стране РЦУБ-а. Kандидат је у 

документацији предатој у оквиру пријаве на конкурс дао пуне и видљиве материјале 

који доказују веродостојност информација наведених у биографији и сажетку. 

Прилог 1. Списак објављених радова 

Прилог 2. Оцена педагошког рада у студентским анкетама 

Прилог 3. Радови објављени у научним часописима међународног значаја (категорије 

М20) након избора у звање ванредног професора 

Прилог 4. Цитираност радова према бази SCOPUS 

Прилог 5. Одабрани радови саопштени на међународним или домаћим скуповима и 

предавања по позиву 

Прилог 6. Објављени уџбеници и монографије 

Прилог 7. Резултати у развоју научнонаставног подмлатка 

Прилог 8. Менторства и учешћа у комисијама за одбрану завршних радова на ДАС, 

САС, МАС и основним студијама 

Прилог 9. Радови објављени у научним часописима категорије М24 или М50 

Прилог 10. Учешће на научним скуповима 

Прилог 11. Докази о рецензији научних радова 

Прилог 12. Допринос академској и широј заједници 

Прилог 13. Сарадња са другим високошколским, научноистраживачким установама у 

земљи и иностранству 

Прилог 14. Учешће у реализацији пројеката, техничка решења 
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ПРИЛОГ 1. Списак објављених радова 

СПИСАК САОПШТЕНИХ И ОБЈАВЉЕНИХ РАДОВА ПРЕ ИЗБОРА У ЗВАЊЕ 

ВАНРЕДНОГ ПРОФЕСОРА 

РАДОВИ ОБЈАВЉЕНИ У НАУЧНИМ ЧАСОПИСИМА МЕЂУНАРОДНОГ 

ЗНАЧАЈА (M20) 

Рад у водећем међународном часопису категорије М21 (М21=8) 

1. Stajić, S., Pisinov, B., Tomasevic, I., Djekic, I., Čolović, D., Ivanović, S., Živković, D. 

(2020): Use of culled goat meat in frankfurter production – Effect on sensory quality and 

technological properties. International Journal of Food Science & Technology, 55(3), 

1032–1045. https://doi.org/10.1111/ijfs.14346 (ISSN 0950-5423, KoBSON, Food Science 

& Technology, 46/143, 2020; IF2=2,773). 

Рад у међународном часопису категорије М22 (М22=5)  

2. Stajić, S., Živković, D., Tomović, V., Nedović, V., Perunović, M., Kovjanić, N., Lević, S., 

Stanišić, N. (2014): The utilisation of grapeseed oil in improving the quality of dry 

fermented sausages. International Journal of Food Science and Technology, 49(11), 2356–

2363. https://doi.org/10.1111/ijfs.12555 (ISSN 0950-5423, KoBSON, Food Science & 

Technology, 57/122, 2014; IF2=1,384).  

3. Stajić, S., Perunović, M., Stanišić, N., Žujović, M., & Živković, D. (2013): Sucuk (Turkish 

style dry-fermented sausage) quality as an influence of recipes formulation and inoculation 

of starter cultures. Journal of Food Processing and Preservation 37(5), 870–880. 

https://doi.org/10.1111/j.1745-4549.2012.00709.x (ISSN 0145-8892, KoBSON, Food 

Science & Technology 73/122, 2013; IF2=0,938).  

4. Stajić, S., Kalušević, A., Tomasevic, I., Rabrenović, B., Božić, A., Radović, P., Nedović, 

V., Živković, D. (2020): Technological properties of model system beef emulsions with 

encapsulated pumpkinseed oil and shell powder. Polish Journal of Food and Nutrition 

Sciences, 70(2), 159–168. https://doi.org/10.31883/pjfns/118008 (ISSN 1230-0322, 

KoBSON, Food Science & Technology, 91/143, 2020; IF2=2,111).  

5. Tomasevic, I., Tomović, V., Ikonić, P., Lorenzo, R.J.M., Barba, F., Djekic, I., Nastasijević, 

I., Stajić, S., Živković, D. (2019): Evaluation of poultry meat colour using computer vision 

system and colourimeter – Is there a difference? British Food Journal, 121(5), 1078–1087. 

https://doi.org/10.1108/BFJ-06-2018-0376 (ISSN 0007-070X, KoBSON, Food Science & 

Technology, 69/138, 2019; IF2=2,102).  

6. Stajić, S., Stanišić, N., Lević, S., Tomović, V., Lilić, S., Vranić, D., Jokanović, M., 

Živković, D. (2018): Physico-chemical characteristics and sensory quality of dry fermented 

sausages with flaxseed oil preparations. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 

68(4), 367–375. https://doi.org/10.2478/pjfns-2018-0006 (ISSN 1230-0322, KoBSON, 

Food Science & Technology, 82/135, 2018; IF2=1,514).  

7. Despotović, R.A, Tomović, M.V., Šević, R., Jokanović, R.M., Stanišić, Z.N., Škaljac, B.S., 

Šojić, V.B., Hromiš, N., Stajić, B.S., Petrović, J. (2018): Meat quality traits of M. 

longissimus lumborum from White Mangalica and (Duroc x White Mangalica) x White 

Mangalica pigs reared under intensive conditions and slaughtered at about 180 kg live 

weight. Italian Journal of Animal Science 17(4), 859–866. 

https://doi.org/10.1111/ijfs.14346
https://doi.org/10.1111/ijfs.12555
https://doi.org/10.1111/j.1745-4549.2012.00709.x
https://doi.org/10.31883/pjfns/118008
https://doi.org/10.1108/BFJ-06-2018-0376
https://doi.org/10.2478/pjfns-2018-0006
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https://doi.org/10.1080/1828051X.2018.1443287 (ISSN 1594-4077, KoBSON, 

Agriculture, Dairy & Animal Science, 27/61, 2018; IF2=1,265).  

8. Stajić, S., Stanišić, N., Tomasevic, I., Djekic, I., Ivanović, N., Živković, D. (2018): Use of 

linseed oil in improving the quality of chicken frankfurters. Journal of Food Processing and 

Preservation, 42(2), e13529. https://doi.org/10.1111/jfpp.13529 (ISSN 0145-8892, 

KoBSON, Food Science & Technology, 94/135, 2018; IF2=1,288).  

Рад у међународном часопису категорије М23 (M23=3) 

9. Stajić, S., Tomasevic, I., Stanišić, N., Tomović, V., Lilić, S., Vranić, D., Barba, F., Lorenzo, 

J., Živković, D. (2020): Quality of dry-fermented sausages with backfat replacement – 

Fermented sausages with high content of flaxseed oil and pre-treated with soy protein 

isolate and alginate. Fleischwirtschaft, 100(7), 74–81. (ISSN 0015-363X, KoBSON, Food 

Science & Technology, 139/143, 2020; IF2=0,320).  

10. Despotović, A., Tomović, V., Stanišić, Nikola, Jokanović, M., Šojić, B., Škaljac, S., 

Tomašević, I., Stajić, S., Martinović, A., Hromiš, N. (2018): Qualität essbarer innereien 

von swallow-belly mangalica-schweinen aus intensivproduktion. Fleischwirtschaft, 

98(12), 103–108. (ISSN 0015-363X, KoBSON, Food Science & Technology, 132/135, 

2018; IF=0,172).  

11. Stajić, S., Stanišić, N., Tomović, V., Petričević, M., Stanojković, A., Radović, Č., Gogić, 

M. (2017): Farb- und texturveränderungen während der lagerung bei Sremska, einer 

traditionellen Serbischen rohwurst. Fleischwirtschaft, 97(8), 103–107. (ISSN 0015-363X, 

KoBSON, Food Science & Technology, 130/133, 2017; IF=0,139).  

12. Stanišić, N., Parunović, N., Stajić, S., Petrović, M., Radović, Č., Živković, D., Petričević, 

M. (2016): Differences in meat colour between free-range Swallow Belly Mangalitsa and 

commercially reared Swedish Landrace pigs during 6 days of vacuum storage. Archives 

Animal Breeding (Archiv fur Tierzucht), 59, 159–166. https://doi.org/10.5194/aab-59-159-

2016 (ISSN 0003-9438, KoBSON, Agriculture, Dairy & Animal Science, 46/57, 2016; 

IF=0,389).  

13. Tomašević, I., Tomović, V., Stajić, S., Jokanović, M., Stanišić, N., Živković, D. (2015): 

Auswirkungen des schnellen Auftauens auf die Qualitätsmerkmale von 

Schweinefiletsteaks. Fleischwirtschaft 9/2015, 121–124. (ISSN 0015-363X, KoBSON, 

Food Science & Technology 123/125, 2015; IF=0,077).  

14. Živković, D., Šobajić, S., Perunović, M., Stajić, S. (2013): Seasonal variations in the 

chemical composition and fatty acid composition of selected fish species from the Danube 

River. Acta Alimentaria, 42(4), 473–480. https://doi.org/10.1556/AAlim.42.2013.4.2 

(ISSN 0139-3006, KoBSON, Food Science & Technology 99/122, 2013; IF=0,427).  

Рад у водећем националном часопису категорије М24 (М24=3)  

15. Stanišić, N., Petričević, M., Živković, D., Petrović, M.M., Ostojić-Andrić, D., Aleksić, S., 
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ЗБОРНИЦИ МЕЂУНАРОДНИХ НАУЧНИХ СКУПОВА (М30) 
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ПРИЛОГ 3. Радови објављени у научним часописима међународног значаја (категорије М20) након 

избора у звање ванредног професора 

 

 

 



32 
 

 

 

 



33 
 

 

 

 



34 
 

 

 

 



35 
 

 
 

 
 



36 
 

ПРИЛОГ 4 – Број хетеро цитата и укупан број цитата према бази SCOPUS (на дан 26.05.2025) 
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ПРИЛОГ 5. Одабрани радови саопштени на међународним или домаћим скуповима и предавања по 

позиву 
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ПРИЛОГ 6. Објављени уџбеници и монографије 
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ПРИЛОГ 7. Резултати у развоју научнонаставног подмлатка 
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ПРИЛОГ 8. Менторства и учешћа у комисијама за одбрану завршних радова на ДАС, САС, МАС и основним студијама 
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ПРИЛОГ 9. Радови објављени у научним часописима категорије М24 или М50 
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ПРИЛОГ 10. Учешће на научним скуповима 
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ПРИЛОГ 11. Рецензије радова у научним часописима 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

67 
 

 

 

 



68 
 

ПРИЛОГ 12. Допринос академској и широј заједници 
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ПРИЛОГ 13. Сарадња са другим високошколским, научно- истраживачким установама у земљи и иностранству 
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ПРИЛОГ 14. Учешће у реализацији пројеката, техничка решења 
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