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УНИВЕРЗИТЕТ У БЕОГРАДУ - ПОЉОПРИВРЕДНИ ФАКУЛТЕТ 

ИЗБОРНОМ ВЕЋУ 

Предмет: Избор сарадника у звање и на радно место асистента са докторатом за 

ужу научну област Технологија анималних производа 

На основу чл. 8. Правилника о начину и поступку стицања звања и заснивања 

радног односа наставника Универзитета у Београду, чл. 29. и 46. Статута 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду и одлуке Изборног већа 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду (бр. 500/1-3/4 од 27.11.2025. 

године) именована је Комисија за припрему Реферата за избор једног сарадника у звање 

и на радно место: АСИСТЕНТ СА ДОКТОРАТОМ за ужу научну област: 

ТЕХНОЛОГИЈА АНИМАЛНИХ ПРОИЗВОДА у саставу: 

 

1. др Јелена Миочиновић, редовни професор, Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет (ужа научна област: Технологија анималних 

производа) – председавајући Комисије; 

2. др Снежана Јовановић, редовни професор, Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет (ужа научна област: Технологија анималних 

производа); 

3. др Снежана Булајић, редовни професор, Универзитет у Београду, Факултет 

ветеринарске медицине (ужа научна област: Хигијена и технологија млека). 

 

На основу одлуке Декана Пољопривредног факултета Универзитета у Београду (бр. 

374/1 од 27.11.2025. године) расписан је конкурс који је објављен у публикацији о 

запошљавању Националне службе за запошљавање „Послови“, број: 1175 од 

10.12.2025. године. На основу прегледа достављене конкурсне документације, а у 

складу са Статутом Пољопривредног факултета, Правилником о начину и поступку 

стицања звања и заснивања радног односа наставника Универзитета у Београду, 

Правилником о уређењу дела поступка избора у звања и заснивања радног односа 

наставника и начину и поступку избора у звања и заснивања радног односа сарадника 

Комисија подноси следећи: 

ИЗВЕШТАЈ 

На расписани конкурс за избор једног сарадника у звање и на радно место 

АСИСТЕНТА СА ДОКТОРАТОМ за ужу научну област ТЕХНОЛОГИЈА 

АНИМАЛНИХ ПРОИЗВОДА на Пољопривредном факултету Универзитета у 

Београду пријавио се један кандидат: др Ана Шатрић (пријава 374/2). Кандидат је уз 

пријаву на конкурс доставила потпуну документацију о испуњености услова конкурса. 
 

1. БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ 

Ана (Веселин) Шатрић рођена је 08.04.1994. године у Београду, Република Србија. 

Основну школу „Лазар Саватић“ и Земунску гимназију завршила је у Београду. 

Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, студијски програм: Прехрамбена 

технологија, уписала је школске 2013/14. године. Основне академске студије, модул 

Технологија анималних производа, завршила је 2017. године, са општим успехом 9,18 и 

оценом 10 на дипломском раду. Мастер студије уписала је на Пољопривредном 
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факултету, студијски програм Прехрамбена технологија, модул Микробиологија хране 

и животне средине и завршила одбраном мастер рада са оценом 10, под називом 

„Мишљење студената о безбедности и бацању хране“. У оквиру Ерасмус+ програма 

мобилности студената, завршила је један семестар мастер студија на Uppsala University 

у Шведској, у периоду 01.08.2018. – 19.01.2019, школске 2018/19. године. Све испите 

предвиђене планом и програмом мастер академских студија положила је са просечном 

оценом 9,83. Докторске академске студије уписала је школске 2019/20. године на 

Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, студијски програм Прехрамбена 

технологија. Испите предвиђене планом и програмом докторских академских студија 

положила је са просечном оценом 9,71. Изабрана је у звање и на радно место сарадника 

у настави, а потом 28.05.2020. у звање и на радно место асистента за ужу научну област 

Технологија анималних производа на Пољопривредном факултету Универзитета у 

Београду. Од 25.09.2019. до 29.09.2022. године је обављала фукцију секретара Катедре 

за технологију анималних производа Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду. 

Кандидаткиња је остварила практичан рад у Лабораторији за молекуларну биологију 

Института за молекуларну генетику и генетичко инжењерство Универзитета у Београду 

у периоду 02.-30.04.2018. године. Такође, обавила је стручно усавршавање у периоду 

25.9. - 18.10.2019. у Млекарској школи „Др Обрен Пејић“ у Пироту.  

Од децембра 2019. године је ангажована на националном пројекту Министарства 

просвете, науке и технолошког развоја: “Унапређење и развој хигијенских и 

технолошких поступака у производњи намирница животињског порекла у циљу 

добијања квалитетних и безбедних производа конкурентних на светском тржишту” 

(ИИИ46009) на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду. Од 2024. године 

Ана Шатрић има ангажовање у својству члана пројектног тима на реализацији 

Ерасмус+ пројекта “European Excellence in Dairy Learning” (AEDIL Dairy CoVE). У 

оквиру овог пројекта је била учесник на радионицама: Danish Dairy CoVE online 

conference - Teaching Sustainability (новембар 28, 2024), Teaching Plant-Based Dairy 

Production (март 27, 2025) и Teaching Automation in Dairy, (мај 8, 2025). 

Као аутор или коаутор у току досадашњег научно-истраживачког рада, публиковала је 

укупно 26 библиографских јединица, од којих су 13 радова на SCI листи (5 радова из 

категорије М21, 4 рада из категорије М22 и 4 рада из категорије М23) са Scopus h-

индексом 5. Ана Шатрић поседује знање енглеског (IELTS сертификат), шведског 

(сертификат о положеном курсу у оквиру Uppsala University) и служи се француским 

језиком. 

2. ДОКТОРСКА ДИСЕРТАЦИЈА 

Шатрић, А. В. (2025). Карактеризација својстава качкаваља са смањеним садржајем 

натријум-хлорида током зрења. Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет. 

УДК: 637.354.62:661.833ʼ032.1(043.3). Докторска дисертација је одбрањена 03.10.2025. 

године. 
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3. НАСТАВНИ РАД 

 

Кандидат др Ана Шатрић је учествовала у извођењу вежби на основним 

академским студијама на Катедри за технологију анималних производа Института за 

прехрамбену технологију и биохемију Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду у периоду од 2019. до 2025. године на предметима: 

 Хемија и физика млека (зимски семестар), статус предмета: обавезан, модул: 

Технологија анималних производа, студијски програм: Прехрамбена 

технологија; 

 

 Технологија киселомлечних производа (зимски семестар), статус предмета: 

изборни, модул: Технологија анималних производа, студијски програм: 

Прехрамбена технологија; 

 

 Обрада млека (летњи семестар), статус предмета: обавезан, модул: Технологија 

анималних производа, студијски програм: Прехрамбена технологија. 
 

 Технологија млека 2 (летњи семестар), статус предмета: обавезан, модул: 

Технологија анималних производа, студијски програм: Прехрамбена 

технологија. 

 

 Технологија пратећих производа у индустрији млека (зимски семестар), статус 

предмета: обавезан, модул: Технологија анималних производа, студијски 

програм: Прехрамбена технологија. 

Тренутно (зимски семестар школске 2025/2026. године) учествује у извођењу вежби на 

основним академским студијама на Катедри за технологију анималних производа на 

предмету: Хемија и физика млека (зимски семестар школске 2025/2026. године), статус 

предмета: обавезан, модул: Технологија анималних производа, студијски програм: 

Прехрамбена технологија. 

 

Поред наведеног, кандидат активно помаже студентима у изради завршних и 

мастер радова у фазама лабораторијског рада и анализе добијених резултата, као и 

прегледа литературе на Институту за прехрамбену технологију и биохемију 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. 
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4. НАУЧНО-ИСТРАЖИВАЧКИ РАД 

Резултати научно-истраживачког рада кандидата др Ане Шатрић објављени у 

научним часописима и саопштени на научним конференцијама приказани су у Табели 

1. Листа научно-истраживачких радова и саопштења кандидата према категоријама 

дата је у Прилогу 1. 

 

Табела 1. Преглед научно-истраживачких резултата др Ане Шатрић 

Врста 

резултата 
Назив групе резултата 

Вредност 

резултата 

Број 

резултата 

Број 

бодова 

М21 
Рад у врхунском међународном 

часопису 8 5 40 

М22 
Рад у истакнутом међународном 

часопису 5 4 20 

М23 Рад у међународном часопису 3 4 12 

М33 
Саопштење са међународног скупа 

штампано у целини 1 1 1 

М34 
Саопштење са међународног скупа 

штампано у изводу 0,5 11 5,5 

М64 
Саопштење са скупа националног 

значаја штампанo у изводу 0,5 1 0,5 

М70 Одбрањена докторска дисертација 6 1 6 

УКУПНО 27 85 

 

Као што се из Табеле 1 може видети, кандидат др Ана Шатрић је као аутор или 

коаутор у току досадашњег научно-истраживачког рада публиковала укупно 27 

библиографских јединица, и то 13 радова у међународним часописима (М20 

категорије), 12 саопштења на међународним научним скуповима (М30 категорије), 1 

саопштење са скупа националног значаја штампанo у изводу, као и одбрањену 

докторску дисертацију. Од тога су 5 радова из категорије М21, 4 рада из категорије 

М22, 4 рада из категорије М23, 1 саопштење из категорије М33, 11 саопштења из 

категорије М34 и 1 саопштење из категорије М64. Укупан степен научне компетенције 

кандидата др Ане Шатрић износи 85. Досадашња истраживања кандидата су 

обухватила испитивања физичких, хемијских и биохемијских карактеристика 

различитих производа од млека, као и њихов апликативни значај. 

 

У оквиру научно-истраживачког рада кандидат је успоставила сарадњу са професорима 

и истраживачима из научно-истраживачких институција из земље, (Технолошко-

металуршки факултет Универзитета у Београду; Техннолошки факултет Нови Сад; 

Институт за молекуларну генетику и генетичко инжењерство; Институт за хемију, 

технологију и металургију Универзитет у Београду; Институт за примену науке у 

пољопривреди), али и иностранства (Uppsala University, Department of food studies, 

nutrition and dietetics, Упсала, Шведска; Биотехнички факултет, Универзитет Црне 

Горе, Подгорица). 
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1. ЗАКЉУЧАК И ПРЕДЛОГ КОМИСИЈЕ 

 

На основу прегледа достављене конкурсне документације, анализе досадашњег 

научноистраживачког и наставног рада, као и професионалних квалификација 

кандидата др Ане Шатрић, Комисија је сагласна у оцени и закључку да кандидат 

испуњава све услове прописане конкурсом, Законом о високом образовању и Статутом 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду за избор у звање и на радно 

место АСИСТЕНТА СА ДОКТОРАТОМ за ужу научну област ТЕХНОЛОГИЈА 

АНИМАЛНИХ ПРОИЗВОДА. У току досадашњег рада кандидат је остварила веома 

запажене научно-истраживачке резултате, висок ниво посвећености, као и наставни 

потенцијал. 

 

На основу изложеног Комисија једногласно предлаже Изборном већу Пољопривредног 

факултета Универзитета у Београду да усвоји овај Извештај и донесе одлуку да се 

кандидат, др Ана Шатрић изабере у звање и на радно место АСИСТЕНТА СА 

ДОКТОРАТОМ за ужу научну област ТЕХНОЛОГИЈА АНИМАЛНИХ ПРОИЗВОДА. 

 

 

 

У Београду, ЧЛАНОВИ КОМИСИЈЕ 

16.01.2026. година 
 

 

                     

др Јелена Миочиновић, редовни професор, 

Универзитет у Београду, Пољопривредни 

факултет (ужа научна област: Технологија 

анималних производа) – председавајући Комисије; 
 

 

 

др Снежана Јовановић, редовни професор, 

Универзитет у Београду, Пољопривредни 

факултет (ужа научна област: Технологија 

анималних производа); 
 

 

 

др Снежана Булајић, редовни професор, 

Универзитет у Београду, Факултет ветеринарске 

медицине (ужа научна област: Хигијена и 

технологија млека) 
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ПРИЛОГ 1. БИБЛИОГРАФИЈА 

Списак објављених радова Ане Шатрић  

 

Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М 20) 

Рад у врхунском међународном часопису (М21=8) 

 

1. Miloradovic, Z., Hovjecki, M., Mirkovic, M., Bajcetic, N., Sredovic Ignjatovic, I., 

Satric, A., Smigic, N., Maslovaric, M., Jovanovic, R., Miocinovic, J. (2023). Quality 

of liquid goat whey affected by heat treatment of milk and coagulation type: case 

study of the Serbian market. Frontiers in Sustainable Food Systems, 7, 1171734. doi: 

10.3389/fsufs.2023.1171734 

2. Radulovic, Z., Paunovic, D., Miocinovic, J., Satric, A., Miloradovic, Z., Mirkovic, 

M., Mirkovic, N. (2023). The effect of fresh or frozen black truffle Tuber aestivum on 

ripening and sensory quality of semi hard cheese. Food Bioscience, 55, 102979. 

https://doi.org/10.1016/j.fbio.2023.102979 

3. Miocinovic, J., Miloradovic, Z., Radovanovic, M., Sredovic Ignjatovic, I., Radulovic, 

A. Nastaj, M., Sołowiej, B., Tomasevic, I. (2022): Sodium reduction by partial and 

total replacement of NaCl with KCl in Serbian white brined cheese. Foods 11 (3), 

374. https://doi.org/10.3390/foods11030374  

4. Ivanović, M., Mirković, N., Mirković, M., Miočinović, J., Radulović, A., Šolević 

Knudsen, T., Radulović, Z. (2021). Autochthonous Enterococcus durans PFMI565 

and Lactococcus lactis subsp. lactis BGBU1–4 in Bio-Control of Listeria 

monocytogenes in Ultrafiltered Cheese. Foods, 10, 1448. 

http://doi.org/10.3390/foods10071448 

5. Hovjecki, M., Miloradovic, Z., Mirkovic, N., Radulovic, A., Pudja, P., Miocinovic, J. 

(2021): Rheological and textural properties of goat milk set type yoghurt as affected 

by heat treatment, transglutaminase addition and storage. Journal of the Science of 

Food and Agriculture, 101, 5898–5906. https://doi.org/10.1002/jsfa.11242  

 

Рад у истакнутом међународном часопису (М22=5) 

 

6. Satric, A., Tomasevic, I., Djekic, I., Pavlovic, V., Levic, S., Miocinovic, J. (2024). 

Evaluation of low sodium Kačkavalj cheese properties using 3D scanning, scanning 

electron microscopy and computer vision system. International Journal of Dairy 

Technology, 77 (2) 586-593. https://doi.org/10.1111/1471-0307.13046 

7. Jokanovic, O., Markovic, B., Mirecki, S., Veljic, M., Miloradovic, Z., Radulovic, A., 

Miocinovic, J. (2022). Composition and α-tocopherol content of Njeguski-type cheese 

made from cow, ewe and goat milk. International Dairy Journal, 134, 105469. 

https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2022.105469. 

8. Radulovic, A., Marklinder, I., Mirkovic, M., Miocinovic, J., Jankovic Soja, S. (2021): 

Food safety at home: Serbian students. British Food Journal, 123, 11, 3689-3703. 

https://doi.org/10.1108/BFJ-10-2020-0983 
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