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ИЗБОРНОМ ВЕЋУ ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА  

УНИВЕРЗИТЕТА У БЕОГРАДУ 

 

Предмет: Избор наставника у звање и на радно место-редовни професора за ужу 

научну област Наука о преради ратарских сировина 

 

Одлуком Изборног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 

30.03.2023. (бр. 300/6-3/3) образована је Комисија за припрему Извештаја за избор једног 

наставника у звање и на радно место РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за ужу научну област НАУКА 

О ПРЕРАДИ РАТАРСКИХ СИРОВИНА у саставу: 

1. Др Мирјана Демин, редовни професор Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, председавајући Комисије, Ужа научна област: Наука о преради ратарских 

сировина  

 

2. Др Биљана Рабреновић, редовни професор Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду, Ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина 

 

3. Др Јованка Попов-Раљић, редовни професор Природно-математичког факултета 

Универзитета у Новом Саду у пензији, Ужа научна област: Гастрономија. 

 

Конкурс је расписан на основу одлуке Декана (119/1 од 30.03.2023. године) и објављен у 

публикацији Националне службе за запошљавање Републике Србије „Послови“ (бр. 1035-1036 од 

12.04.2023. године). После прегледа конкурсне документације Комисија подноси следећи 

 

И  З  В  Е  Ш  Т  А  Ј 

 

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

област НАУКА О ПРЕРАДИ РАТАРСКИХ СИРОВИНА, пријавио се само један кандидат, др 

Јованка Г. Лаличић-Петронијевић, ванредни професор у истој ужој научној области. Кандидат је 

доставио комплетну документацију у складу са условима конкурса. 

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

 

1.  БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ  

 

 Др Јованка Г. Лаличић-Петронијевић рођена је 05.07.1971. године у Земуну, где је 

завршила основну школу и Земунску гимназију. Основне студије на Пољопривредном факултету 

Одсек за прехрамбену технологију и биохемију, смер Технологија биљних производа, уписала је 
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школске 1992/93. године, а дипломирала је 1997. године са просечном оценом за време студирања 

9,03 и оценом 10 на дипломском испиту. Последипломске студије на Пољопривредном факултету 

Универзитета у Београду, Група за технологију биљних производа, завршила је 2007. године са 

просечном оценом 10, одбранивши магистарску тезу под насловом «Утицај састава и времена 

складиштења на одабрана својства квалитета различитих врста чоколада». Докторску дисертацију 

из уже научне области Наука о преради ратарских сировина, под називом “Сензорна, 

антиоксидативна и реолошка својства различитих врста чоколада са пробиотицима” успешно је 

одбранила 2013. године и стекла научни назив доктора биотехничких наука, област прехрамбено-

технолошких наука.  

 

Кретање у служби: 

 1998-2000 – Стручни сарадник на предмету Технологија уља, Пољопривредни факултет, 

Универзитет у Београду 

 2000-2008 – Асистент приправник на предмету Технологија кондиторских производа, 

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. 

 2008-2013 – Асистент на предметима Основе производње кондиторских производа, 

Технологија кондиторских производа, Технологија шећера и скроба и Технологија и 

квалитет кафе и производа сродних кафи, Пољопривредни факултет, Универзитет у 

Београду. 

 2013-2018  – Доцент за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина,  

Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. 

 2018- до сада  – Ванредни професор за ужу научну област Наука о преради ратарских 

сировина,  Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду. 

 

 

 

2. ТЕЗЕ И ДИСЕРТАЦИЈЕ 

 

Магистарска теза 

Лаличић, Ј. 2007. Утицај састава и времена складиштења на одабрана својства квалитета 

различитих врста чоколада. Магистарска теза, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, 

одбрањена 05.07.2007. године. 

 

Докторска дисертација  

Лаличић-Петронијевић, Ј. 2013. Сензорна, антиоксидативна и реолошка својства различитих 

врста чоколада са пробиотицима. Докторска дисертација, Универзитет у Београду, 

Пољопривредни факултет, одбрањена 11.03.2013. године. 

 

 

3. ОБАВЕЗНИ УСЛОВИ 

 

3.1. Наставни рад 

 

3.1.1. Наставна активност 
 

У периоду од 1998-2000. године кандидат др Јованка Лаличић-Петронијевић је у звању 

стручног сарадника учествовала у организацији вежби на предмету Технологија уља (VI и VII 

семестар, са фондом од 3 часа недељно) на Пољопривредном факултету Универзитета у Београду, 

Од 2000. године у звању асистента приправника, а од 2008. године у звању асистента изводила 

је вежбе на предмету Технологија кондиторских производа (VII и VIII семестар, фонд 2 часа 
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недељно). Од 2008. године изводила је вежбе и на предмету Технологија шећера и скроба (V и 

VI семестар, фонд од 2 часа недељно). 

После акредитације факултета по принципима Болоњске декларације кандидат др Јованка 

Лаличић-Петронијевић је у звању асистента изводила вежбе са пуним фондом часова на следећим 

предметима: 

  

Основне академске студије: 

 Основи производње кондиторских производа (модул: Технологија ратарских производа, 2 

часа недељно) 

 Технологија кондиторских производа (модул: Технологија ратарских производа, 2 часа 

недељно) 

 Технологија шећера и скорба (модул: Технологија ратарских производа, 2 часа недељно) 

 Технологија и квалитет кафе и производа сродних кафи (модул: Технологија ратарских 

производа, 2 часа недељно) 

 Основе технологије ратарских производа (модул: Управљање безбедношћу и квалитетом у 

производњи хране, ¼  од укупно предвиђеног фонда вежби од 3 часа недељно) 

 

Дипломске академске – мастер студије: 

 Виши курс технологије кондиторских производа (студијски програм: Прехрамбена 

технологија, 2 часа недељно) 

 Виши курс технологије шећера и скроба (студијски програм: Прехрамбена технологија, 2 

часа недељно) 

 

Специјалистичке студије: 

 Технологија кондиторских производа (модул: Технологија биљних производа, 1 час 

недељно) 

 Сензорна анализа биљних производа (модул: Технологија биљних производа, 1 час недељно) 

 Технологија ратарских производа (модул: Хемија хране, ¼  од укупно предвиђеног фонда 

вежби од 1 часа недељно) 

 

 Као доцент за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина др Јованка 

Лаличић-Петронијевић је била ангажована на извођењу предавања и вежби на Одсеку за 

прехрамбену технологију, Пољопривредног факултета, на следећим предметима:  

Предавања на обавезним предметима, на основним академским студијама: 

 Основе производње кондиторских производа (3+2), основне академске студије, 

студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија кондиторских производа (3+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија шећера и скроба (3+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Oснове технологије ратарских производа (3+3), са ¼ ангажовања, основне академске 

студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Управљање безбедношћу и 

квалитетом хране.  

Предавања на изборним предметима, на основним академским студијама: 

 Технологија кафе и сродних производа (2+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 
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Вежбе на обавезним и изборним предметима, на основним академским студијама: 

 Основи производње кондиторских производа (3+2), основне академске студије, 

студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија кондиторских производа (3+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија шећера и скроба (3+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија кафе и сродних производа (2+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Oснове технологије ратарских производа (3+3), са ¼ ангажовања, основне академске 

студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Управљање безбедношћу и 

квалитетом хране.  

 

Предавања на мастер академским студијама – изборни предмет: 

 Трендови у технологији кондиторских производа (5+0+0+3), мастер академске студије, 

студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени инжењеринг. 

 Заслађивачи и производи од скроба (5+0+0+3), мастер академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени инжењеринг. 

Предавања на докторским академским студијама – изборни предмет: 

 Одабрана поглавља из технологије кондиторских производа, докторске академске 

студије, студијски програм Прехрамбена технологија 

 Одабрана поглавља из технологије шећера и скроба, докторске академске студије, 

студијски програм Прехрамбена технологија. 

 

После избора у звање ванредног професора др Јованка Лаличић-Петронијевић изводи наставу 

на предметима: 

Предавања на обавезним предметима, на основним академским студијама: 

 Основи производње кондиторских производа (3+2), основне академске студије, 

студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија кондиторских производа (3+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија шећера и скроба (3+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 

Предавања на изборним предметима, на основним академским студијама: 

 Технологија кафе и сродних производа (2+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 

 Технологија кондиторских производа (3+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модули: Микробиологија хране и Управљање 

безбедношћу и квалитетом у производњи хране. 

Вежбе на обавезним и изборним предметима, на основним академским студијама: 



5 
 

 Основи производње кондиторских производа (3+2), основне академске студије, 

студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија кондиторских производа (3+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модули: Технологија ратарских производа, 

Микробиологија хране и Управљање безбедношћу и квалитетом у производњи хране. 

 Технологија шећера и скроба (3+2), основне академске студије, студијски програм 

Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа 

 Технологија кафе и сродних производа (2+2), основне академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Технологија ратарских производа. 

 

Предавања на мастер академским студијама – изборни предмет: 

 Технологија кондиторских производа (2+2+2), мастер академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени инжењеринг. 

 Заслађивачи и производи од скроба (2+2+2), мастер академске студије, студијски 

програм Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени инжењеринг. 

 Методе у контроли квалитета ратарских производа (3+0+3), са ¼ ангажовања, мастер 

академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија, модул: Прехрамбени 

инжењеринг. 

 

Предавања на докторским академским студијама – изборни предмет: 

 Одабрана поглавља из технологије кондиторских производа (6+0+4), докторске 

академске студије, студијски програм Прехрамбена технологија 

 Одабрана поглавља из технологије шећера и скроба (6+0+4), докторске академске 

студије, студијски програм Прехрамбена технологија. 

 

У фази увођења студирања према Болоњској декларацији непосредно је учествовала у 

осмишљавању настваног програма за нове предмете (Основи производње кондиторских 

производа и Технологија и квалитет кафе и производа сродних кафи). У оквиру 

реакредитације студијских програма 2013. и 2018. године конципирала је иновирани план и 

програм изборног предмета Технологија и квалитет кафе и производа сродних кафи који је при 

томе променио назив у Технологија кафе и сродних производа. Ради се о предмету који је веома 

добро прихваћен од студената Технологије ратарских производа и за који су интересовање 

изразили и студенти других модула. Такође, писала је и иновирани план и програм за остале 

предмете на којима изводи наставу. 

 

 
3.1.2.  Оцена педагошког рада у студентским анкетама 

 

Kандидат је одговорно и благовремено испуњавао све обавезе везане за реализацију наставног 

програма и остварио je успешну сарадњу са студентима.  

Педагошки рад и посвећеност предавањима, студенти су вредновали кроз анонимне 

студентске анкете. Према подацима достављеним из студентске службе Пољопривредног 

факултета Универзитета у Београду, просечне оцене студената на предметима Основи производње 

кондиторских производа, Технологија кондиторских производа, Технологија шећера и скроба и 

Технологија кафе и сродних производа, су приказане у Табели 1 и дате у Прилогу 1. 
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Табела 1. Извештај о студентском вредновању педагошког рада наставника и сарадника за   

др Јованку Лаличић-Петронијевић 

 

 

Предмети 

Студијски програм: Прехрамбена технологија 

Модул: Технологија ратарских производа 

Школска година 

 

2017/18 

 

2018/19 

 

2019/20 

 

2020/21 

Просечна 

оцена 

Основи производње 

кондиторских производа 

 

4,52 

 

4,58 

 

3,90 

 

4,59 

 

4,40 

Технологија 

кондиторских производа 

 

5,00 

 

4,24 

 

4,27 

 

4,62 

 

4,53 

Технологија шећера и 

скроба 

 

4,48 

 

- 

 

3,90 

 

4,06 

 

4,15 

Технологија кафе и 

сродних производа 

 

4,79 

 

4,58 

 

4,10 

 

4,78 

 

4,56 

Укупна просечна оцена за посматрани период 4,41 

 

3.1.3. Обезбеђење наставно научног подмлатка 

Мастер, дипломски и завршни радови 

Кандидат др Јованка Лаличић-Петронијевић је у досадашњем раду учествовала, као ментор 

или члан комисије, у одбрани укупно 23 дипломска и завршна рада (5 као ментор, 18 као члан 

комисије), 23 мастер рада (8 као ментор, 15 као члан комисије) и једног специјалистичког рада (у 

својству члана комисије). 

После избора у звање ванредног професора је била: 

- ментор 3, и члан комисије за одбрану 14 дипломских радова (списак радова у Прилогу 2) 

- ментор 4, и члан комисије за одбрану 11 мастер радова (списак радова и записници у 

Прилогу 2). 

Докторске дисертације 

После избора у звање ванредног професора др Јованка Лаличић-Петронијевић је именована 

за првог ментора две пријављене докторске дисертације: 

- „Оптимизација и стабилизација нискоенергетског намаза од семена мака употребом 

високоолеинског сунцокретовог уља и природних заслађивача“, кандидат Милица 

Стевановић, одлука бр. 32/21-5.2. Наставно-научног већа Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду од 25.11.2020. године 

- „Оптимизација процеса осмотске дехидрације листова сремуша (Allium ursinum L.) у 

меласи шећерне репе и њихов утицај на својства квалитета кекса“, кандидат Косана 

Шобот, одлука бр. 32/23-5.2. Наставно-научног већа Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду од 27.1.2021. године. 

Именаована је за члана комисије за оцену једне пријављене докторске дисертације: 
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- „Утицај додатка цвекле на физичко-хемијска и нутритивна својства чајног пецива“, 

кандидат Јасмина Митревски, одлука бр. 32/26-3.3. Наставно-научног већа 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 28.4.2021. године. 

Била је члан комисије за оцену и одбрану једне одбрањене докторске дисертације: 

- „Термална, хемијска и функционална својства тропа од јабуке и могућност примене у 

прехрамбеној индустрији“, кандидат Снежана Златановић, одлука бр. 32/9-7.1. Наставно-

научног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 26.6.2019. године; 

датум одбране 16.12.2019. године. (одлуке у Пилогу 2). 

 

3.1.4. Уџбеници, монографије, практикуми 

Пре избора у звање ванредног професора др Јованка Лаличић-Петронијевић објавила је 

један практикум са теоријским основама из уже научне области Наука о преради ратарских 

сировина: 

Лаличић-Петронијевић, Ј. (2018). Технологија кондиторских производа – практикум са 

теоријским основама. Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд. (ISBN: 978-

86-7834-303-2; COBISS.SR-ID 259971084). 

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

предмета Технологија кафе и сродних производа, објавила је један уџбеник (Прилог 3): 

Лаличић-Петронијевић Ј. (2023). Технологија кафе. Универзитет у Београду – 

Пољопривредни факултет, Београд. (ISBN: 978-86-7834-414-5; COBISS.SR-ID. 108353545). 

 

3.2. Научно-истраживачки рад 

 3.2.1. Објављени и саопштени научно-истраживачки радови 

Током досадашњег професионалног ангажмана др Јованка Лаличић-Петронијевић је 

остварила запажене резултате у научном и стручном раду. Самостално и у сарадњи са другим 

ауторима, у домаћим и међународним часописима, објавила је и саопштила на скуповима укупно 

67 научних радова, од тога 23 после избора у звање ванредног професора. 

После избора у звање ванредног професора др Јованка Лаличић-Петронијевић је 

објавила 6 радова из категорије М20: 3 рада у врхунском међународном часопису (М21), 2 рада у 

међународном часопису (М23) и 1 рад у националном часопису међународног значаја (М24). 

Објавила је 12 саопштење са међународних скупова штампаних у изводу (М34), 1 рад у 

националном часопису (М53), 1 предавање по позиву са скупа националног значаја штампано у 

изводу (М62), 1 саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63) и 1 саопштење 

са скупа националног значаја штампано у изводу (М64). Коаутор је 1 регистрованог патента на 

националном нивоу (М92). 

Према методологији Министарства просвета, науке и технолошког развоја Републике 

Србије, др Јованка Лаличић-Петронијевић је, на основу укупног броја до сада објављених радова, 

остварила коефицијент научне компетентности од М=155,5 (после избора у звање ванредног 

професора М=53,7), што је детаљно приказано у Табели 2. 

 

Табела 2. Преглед научно-истраживачких резултата др Јованке Лаличић-Петронијевић 
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Научни резултат 

 

До избора у звање 

ванредног 

професора 

После избора у 

звање ванредног 

професора 

 

Укупно 

бодова 

 

М 

 

Категорија 

Број 

резултата 

Број 

радова 

Број  

бодова 

Број 

радова 

Број  

бодова 

М21а=10 Рад у међународном 

часопису изузетних 

вредности 

1 1 10 - - 10 

М21=8 Рад у врхунском 

међународном 

часопису 

8 5 40 3 24 64 

М22=5 Рад у истакнутом 

међународном 

часопису 

2 2 10 - - 10 

М23=3 Рад у међународном 

часопису 

6 4 12 2 6 18 

М24=3 Рад у националном 

часопису 

међународног 

значаја 

1 - - 1 3 3 

М33=1 Саопштење са 

међународног скупа 

штампано у целини 

2 2 2 - - 2 

М34=0,5 Саопштење са 

међународног скупа 

штампано у изводу 

21 9 4,5 12 6 10,5 

М52=1,5 Рад у истакнутом 

националном 

часопису 

6 6 9 - - 9 

M53=1 Рад у националном 

часопису 

1 - - 1 1 1 

M62=1 Предавање по позиву 

са скупа 

националног значаја 

штампано у изводу 

1 - - 1 1 1 

М63=0,5 Саопштење са скупа 

националног значаја 

штампано у целини 

10 9 4,5 1 0,5 5 

М64=0,2 Саопштење са скупа 

националног значаја 

штампано у изводу 

5 4 0,8 1 0,2 1 

М70=6 Одбрањена 

докторска 

дисертација 

1 1 6 - - 6 

М84=3 Битно побољшано 

техничко решење на 

националном нивоу  

1 1 3 - - 3 

М92=12 Регистрован патент 

на националном 

нивоу 

1 - - 1 12 12 
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Укупан број научних 

резултата 

67 44 101,8 23 53,7 155,5 

 

Списак објављених научно-истраживачких радова кандидата дат је у Прилогу 4. 

Анализа научно-истраживачких радова 

Узимајући у обзир да су научни радови кандидата др Јованкe Лаличић-Петронијевић који 

су објављени пре избора у звање ванредног професора разматрани у претходним рефератима 

(приликом избора у звање доцента и ванредног професора), овде је дат приказ радова објављених 

после избора у звање ванредног професора. Научно-истраживачки рад др Јованка Лаличић-

Петронијевић у наведеном периоду се може систематизовати у неколико целина које припадају 

научној области Наука о преради ратарских сировина. 

Главно подручје истраживања др Јованке Лаличић-Петронијевић представљају 

прехрамбени производи са функционалним својствима, њихово формулисање, карактеризација и 

одрживост. 

Будући да су често перципирани као „нездрави“ или оптерећени „празним калоријама“, без 

веће нутритивне вредности, кондиторски производи представљају идеалну групу производа за 

унапређење састава, што је, имајући у виду њихову омиљеност код потрошача свих старосних 

група, посебно код деце, и широку употребу, веома значајна тематика када је у питању исхрана и 

здравље популације. 

Сагласно са задовољењем потребе за функционалном храном у складу са трендом 

одрживог развоја, прву групу радова чине публикације које се тичу испитивања могућности 

употребе нуспроизвода прехрамбене индустрије у производњи кондиторских, пекарских и других 

прехрамбених производа (Прилог 4, радови 45, 46, 52, 61, 63, 65, 67). Кандидат се, пре свега, бавио 

ревалоризацијом нуспроизвода прераде воћа, конкретно, поступком добијања безглутенског 

брашна од тропа јабуке, заосталог после цеђења сока (објављен патент), карактеризацијом овако 

добијене сировине са пожељним нутритивним саставом (садржај дијетних влакана и 

полифенолних једињења) и могућностима њеног коришћења у производњи кекса и ферментисаног 

производа од млека у типу јогурта. Кандидат је учествовао у испитивању технолошких и 

функционалних својстава брашна добијених од обезмашћених погача које заостају после 

издвајања уља и потенцијала њихове примене у креирању новог композитног кондиторског 

производа, заједно са меласом шећерне репе. Имајући у виду да се кафа производи у 50 земаља, а 

конзумира широм света, током њене обраде и прераде, као и припреме напитака од кафе се 

генерише велика количина отпадног материјала, који је јефтин, лако доступан и богат извор 

компоненти које се могу искористити у бројне прехрамбене (али и непрехрамбене) сврхе, што је 

такође била тема истраживања кандидата.  

Другу, најбројнију, групу радова чине радови посвећени формулисању функционалних 

кондиторских производа, пре свега у типу кекса (47, 48, 49, 54, 55, 57, 58, 59, 60, 62, 65, 66), чија је 

окосница замена стандардне сировине - пшеничног брашна, брашном псеудоцереалија или 

брашном које не потиче од жита, као и примена хладно цеђених уља. Кандидат се бавио 

карактеризацијом и испитивањем потенцијалних сировина у производњи кекса, као што су брашно 

од корена цикорије (Cichorium intybus L.), хладно цеђено уље тикве и поједине врсте поврћа, попут 

паприке (Capsicum Annuum L.). Формулације које су укључивале примену чиа семенки, брашна 

квиноје, брашна цвекле, спелте и листова сремуша (Allium ursinum L.) осмотрски дехидрисаних у 

меласи шећерне репе, изнедриле су финалне производе са повољнијим саставом и већим 

садржајем биоактивних једињења у односу на стандардне производе из исте групе, који пружају 

веће бенефите по здравље потрошача, уз постигнуто очување сензорних својстава. 

Настављајући раније започета истраживања, др Јованка Лаличић-Петронијевић је 

испитивала утицај додатка пробиотских бактерија на поједина својства квалитета различитих 
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врста чоколада (предавање по позиву на скупу националног значаја), као и додатка меда, воћа и 

лековитог биља на сензорна својства квалитета пралина (51, 64). 

Трећа група радова (50, 53) у оквиру Науке о преради ратарских сировина се односи на 

испитивање метода за смањење штетних материја (тара, никотина и угњен моноксида) у 

дуванском диму применом зеолита различитог степена кристаличности или применом новог 

производа базираног на загревању (THS), уместо сагоревању дувана. 

 

 

3.2.2. Цитираност 

 

Према подацима индексне базе Scopus, укупна цитираност радова др Јованке Лаличић-

Петронијевић износи 324 (без аутоцитата 305), h-index 11 (Прилог 6). 

 

 

4. ИЗБОРНИ УСЛОВИ 

 

4.1. Стручно професионални допринос 

 

У досадашњем научно-истраживачком раду др Јованка Лаличић-Петронијевић је била учесник 

већег броја скупова међународног и националног значаја. Објавила је укупно 23 саопштења на 

међународним и 16 саопштења на националним скуповима. 

После избора у звање ванредног професора сaопштила је 12 радова на међународним, док је 

3 саопштења имала на националним скуповима (Прилог 5). Била је члан организационог одбора 

“1
st
European Symposium on Phytochemicals in Medicine and Food (1

st
 EuSPMF)” који је одржан у 

Београду у септембру 2022. године (Прилог 7).  

Била је учесник међународних и националних скупова: XII kongres mikrobiologa Srbije sa 

međunarodnim učešćem MIKROMED REGIO 2018, Beograd, Srbija, 10-12. maj 2018; UniFood 

Conference University of Belgrade 210th Anniversary, Belgrade, Serbia, October 5-6, 2018; 4
th
 

International Congress “Food Quality, Technology and Safety”, Novi Sad, Serbia, October 23-25, 2018; 

XI International Scientific Agriculture Symposium “AgroSym 2020”, Jahorina, Bosnia and Herzegovina, 

October 8-9, 2020; 61. Savetovanja industrije ulja sa međunarodnim učešćem, Kopaonik, Srbija, 27. 

Septembar - 2. Oktobar 2020; 2
nd

 International UNIfood Conference, Belgrade, Serbia, September 24-25, 

2021; 14
th
 International congress on nutrition: „A place where science meets practice“, Belgrade, Serbia, 

8-10
th
 November, 2021; International web conference on food choice&eating motivation, (Portugal), May 

2022; 1
st
 European Symposium on Phytochemicals in Medicine and Food - EuSPMF. Belgrade, Serbia, 

September 7-9, 2022; 32
nd

 International Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Industry, 

Sarajevo, Bosnia and Herzegovina, 1
st
-2

nd
 December 2022; 22

nd
 European Meeting on Environmental 

Chemistry – EMEC22, Ljubljana, Slovenia, December 5-8, 2022 (Прилог 5). 

У протеклом изборном периоду др Јованка Лаличић-Петронијевић је дала допринос 

обезбеђењу наставно-научног подмлатка: именована је за првог ментора две пријављене докторске 

дисертације, као и за члана комисије једне пријављене докторске дисертације. Била је члан 

комисије једне одбрањене докторске дисертације. Била је ментор 4, и члан комисије за одбрану 11 

мастер радова (Прилог 2), као и ментор 3, и члан комисије за одбрану 14 дипломских радова. 

Др Јованка Лаличић-Петронијевић је учествовала на 7 националних пројеката у протеклом 

изборном периоду (Прилог 8). Била је руководилац пројекта Фонда за иновациону делатност у 

оквиру програма Доказ концепта (Proof of Concept), под називом „Potential of using poppy seeds as 

the main constituent of spread with reduced energy value and prolonged durability“ PoC ID 5294 (2020-

2022).  

Учествовала је као истраживач на још 6 националних пројеката, и то: 
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 “Technological process for industrial production of multipurpose gluten free apple pomace 

flour with high content of dietary fiber, antioxidant and antidiabetic effects. Пројекат Фонда 

за иновациону делатност TTF ID 1076 (2019-2020) 

 “Development of low-energy vegan jelly drops enriched with apple and beetroot pomace 

flour applicable in obesity prevention”. Пројекат Фонда за иновациону делатност Proof of 

Concept ID 5786 (2020-2022) 

 “Low-energy vegan jelly drops enriched with apple and beetroot pomace flour applicable in 

obesity prevention“. Пројекат Фонда за иновациону делатност TT ID 1136 (2022-2023) 

 “Остаци житарица из индустрије пива и самоникло јестиво биље као одрживи извори 

додатaка за производњу кекса са функционалним својствима“. Пројекат Министарства 

пољопривреде, шумарства и водопривреде – Управе за аграрна плаћања ев. бр. 680-00-

00102/2022-02 (2022-2023) 

 “Развој нових инкапсулационих и ензимских технологија за производњу 

биокатализатора и биолошки активних компонената хране, у циљу повећања њене 

конкурентности, квалитета и безбедности”. Пројекат Министарства просвете и науке, 

Интегрална и интердисциплинарна истраживања ев. бр.  046010 (2011-2019) 

 Унапређење и развој хигијенских и технолошких поступака у производњи намирница 

животињског порекла у циљу добијања квалитетних и безбедних производа 

конкурентних на светском тржишту“. Пројекат Министарства просвете и науке, 

Интегрална и интердисциплинарна истраживања ев. бр. 046009 (2011-2019).  

 

 Др Јованка Лаличић-Петронијевић је коаутор прихваћеног патента (Прилог 9): 

 Zlatanović, S., Gorjanović, S., Ostojić, S., Micić, D., Pastor, F., Kalušević, A., Laličić-

Petronijević, J., 2019. Method for producing gluten-free flour made of apple pomace. 

WO2020/027683 06.02.2020. (published) 

 Zlatanović, S., Gorjanović, S., Ostojić, S., Micić, D., Pastor, F., Kalušević, A., Laličić-

Petronijević, J., Process for Production Of Gluten Free Flour From Apple Pomace And The 

Flour Obtained By Said Process, National Patent Application. 2018, Republic of Serbia, Patent 

application number P-2018/0918, Registred number 63010, 03/2022. 

Такође је коаутор још једног патента за који је поднета патентна пријава (бр. П-2023/0176) 

(Прилог 9). 

Била је рецензент научних радова у часописима са импакт фактором (Journal of Food 

Processing and Preservation ISSN: 0145-8892, IF=1,288 за 2018. годину; Food Science and Nutrition 

ISSN: 2048-7177, IF=1,747 за 2018. годину; Food Science and Technology-LWT ISSN: 0023-6438, 

IF=4,952 за 2020. годину; Journal of Functional Foods ISSN: 1756-4646, IF=3,701 за 2019.годину), 

као и рецензент билатералних пројеката Република Србија-Република Хрватска за период 2019-

2020 и Република Србија-Мађарска за период 2021-2022, за потребе Сектора за међународну 

сарадњу Министарства просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије (Прилог 9). 

У ранијим изборним периодима учествовала је још на 4 национална пројекта и била први 

аутор једног техничког решења, рецензент једног техничког решења, као и научних радова у три 

часописа са импакт фактором. 

 

4.2. Допринос академској и широј заједници 

Пре избора у звање ванредног професора др Јованка Лаличић-Петронијевић је обављала 

послове секретара Катедре за технологију ратарских производа у периоду 2009-2015. годинe и 

била је именована за руководиоца квалитета РЈ Лабораторије за испитивање ратарских производа 

у оквиру акредитације Центалне лабораторије Пољопривредног факултета. 
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Завршила је бројне обуке и тренинге: 

 2004. – Обука и одабир оцењивача за сензорне анализе према захтевима стандарда 

JUS ISO 8586-1:2002, Житозаједница, Београд, фебруар, 2004. године  

 2010. – Обука из области познавања и тумачења захтева стандарда SRPS ISO 

 17025:2005. Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд, 15.-16. 

мај 2010. године  

 2010. – Обука за проверене сензорне оцењиваче према стандарду ISO 8586-1:1993, 

(завршена обука за примену следећих метода сензорне анализе: ISO 4120:2004; ISO 

8587:2006 и Методе бодовања), Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, 

Београд, октобар-децембар 2010. године  

 2011. – Обука за интерног проверивача система квалитета лабораторија према 

стандарду ISO 17025, Пољопривредни факултет, Универзитет у Београду, Београд, 

14.-15. јануара 2011. године  

 2014. – Обука „Основе наставничких компетенција и академских вештина 

универзитетских наставника“ према програму усвојеном од стране Сената 

Универзитета у Београду,  Ректорат Универзитета у Београду, 23-25. маја 2014. 

године  

 

Поред наведеног, др Јованка Лаличић-Петронијевић је учествовала у организацији и 

реализацији семинара из области сензорне анализе прехрамбених производа “Општа упутства за 

избор, обуку и проверу оцењивача“ према захтевима стандарда ISO 8586-1:1993 тј. SRPS ISO 

8586-1:2002, као и практичне примене стандарда SRPS ISO 5492:2000 тј. Сензорне анализе – 

Речник уз указивање на критеријуме и методологију рада и сензорно оцењивање кондиторских и 

осталих прехрамбених производа, у неколико домаћих компанија: „Бамби-Банат“ а.д., Београд  – 

октобар 2008. и јул 2010. године; „Дијамант“ а.д. Зрењанин – јун 2010. године; „Jaffa“ д.о.о., 

Црвенка – јун 2012. године; „Суноко“ д.о.о., Нови Сад – март 2015. године. Учествовала је у 

успостављању пословно-техничке сарадње између Пољопривредног факултета и Концерна за 

производњу и промет кондиторских производа „Бамби“ а.д. из Пожаревца (уговор број 117/1 од 

20.2.2015. год.), као и у реализацији уговора о сарадњи са Предузећем за промет кафе „Greenet“ 

д.о.о. Београд (уговор број 16/173 од 24.4.2014. год. и 16/413 од 15.5.2015. год.).  

У оквиру 2
nd

 International Congress on Food Technology, Kusadasi/Turkey, 5-7. новембар, 

2014. године, Association of Food Technology/Turkey and Ankara University/Turkey освојила је 

награду RSC Advances Poster Prize за постер презентацију. 

 После извбора у звање ванредног професора др Јованка Лаличић-Петронијевић је била 

именована за председавајућег комисије за припрему реферата за избор сарадника у звање и на 

радно место асистента за ужу научну област Наука о преради ратарских сировина (одлука бр. 

300/3-3/3 Изборног већа Пољопривредног факултета) (Прилог 10).   

Учествовала је у ваннастваним активностима студената као ментор студентског тима 

Желастичари који је представио иновативни кондиторски производ у оквиру седмог националног 

студентском такмичењу у креирању екоиновативних прехрамбених производа у контексту 

циркуларне економије, Ecotrophelia, Srbija 2019 (Прилог 10).   

Завршила је локални тренинг на гасном хроматограму „Perkin Elmer GC FID“ и пратећем 

софтверу “TotalChrom Software“, 01.03.2021.године (Прилог 10). 

Др Јованка Лаличић-Петронијевић је учествовала у испитивању одрживости кекса и уља 

по захтеву компаније Swisslion d.o.o. огранак Вршац током 2019. и 2020. године (Прилог 10). 

Одржала је обуку из области сензорне контроле квалитета сирове кафе на пријему робе за потребе 
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компаније ATLANTIC GRAND, d.o.o. Beograd на основу понуде бр. 22/539 од 08.09.2022. године 

(Прилог 10).  

 

4.3. Сарадња са другим високошколским, научноистраживачким установама, 

односно установама културе или уметности у земљи или иностранству 

Др Јованка Лаличић-Петронијевић је остварила студијски боравак у Iowa State University of 

Science and Technology, College of Agricultural and Life Sciences, Department of Food Science and 

Human Nutrition, Ames, Iowa, USA, током 2011. године у оквиру стипедније Norman E. Borlaug 

International Agricultural Science and Technology. Наредне, 2012. године професори и особље са 

наведеног универзитета су били у узвратној посети Пољопривредном факултету у оквиру које су 

посетили и огледно добро Радмиловац и присуствовали VI Централноевропском конгресу о храни 

(CеFood 6
th
 Central European Congress on Food, 23-26 May 2012) у Новом Саду. 

Кандидат је учествовао у извођењу наставе на заједничком студијском програму 

„Пољопривредна производња“ на Државном универзитету у Новом Пазару, на предмету Основе 

технологије ратарских производа, Уговор бр. 11/30 од 5.3.2014. године. 

У свом досадашњем раду кандидат др Јованка Лаличић-Петронијевић је остварила 

успешну сарадњу и са другим високошколским и научноситраживачким институцијама у земљи и 

иностранству, као што су: Институт за општу и физичку хемију, Београд; Технолошки и 

Природно-математички факултет Универзитета у Новом Саду; Прехрамбено-биотехнолошки 

факултет Универзитета у Загребу; Институт за јавно здравље „Милан Јовановић Батут“, Београд; 

Пољопривредно-прехрамбени факултет Универзитета у Сарајеву; што је резултовало 

објављивањем научних радова, реализацијом 3 пројекта (PoC, TTF и TT), објавом једног патента и 

подношењем још једне патентне пријаве, после избора у звање ванредног професора.   

Кандидат је члан Удружења прехрамбених технолога Србије. 

 

5. ЗАКЉУЧАК И ПРЕДЛОГ КОМИСИЈЕ 

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

и изборних услова који су релевантни за избор кандидата у звање и на радно место редовног 

професора, Комисија сматра да је др Јованка Лаличић-Петронијевић показала запажену наставну, 

научну и стручну активност. 

Кандидат поседује вишегодишње педагошко искуство у извођењу наставе и вежби на 

обавезним и изборним предметима из уже научне области Наука о преради ратарских сировина, на 

свим нивоима академских студија. Током тог периода значајно је допринела унапређењу наставе 

својим радом у конципирању и припремању наставних садржаја и програма наставе и 

експерименталних вежби за нове обавезне и изборне предмете на основним студијама, као и у 

унапређењу и осавремењавању наставе на постојећим предметима на свим степенима студија. 

Успоставила је коректан и професионалан однос са студентима вреднован високим просечним 

оценама кроз анонимне студентске анкете. Поред извођења наставе, постигла је запажене 

резултате и кроз менторски рад и чланство у комисијама у изради 17 дипломских, 15 мастер 

радова и 4 докторске дисертације, од последњег избора. 

После избора у звање ванредног професора, др Јованка Лаличић-Петронијевић је објавила 

уџбеник "Технологија кафе", из уже научне области за коју се бира, чиме је покривена једна 

значајна област прехрамбене индустрије за коју, до сада, није било доступне стручне литературе 

на српском језику. Увођење предмета и објављивање уџбеника који се тичу технологије кафе 

представља значајан допринос у приближавању ове сложене технологије студентима, будућим 

инжењерима, али и запосленима у индустрији прераде кафе, стручњацима из занатског сектора, 

као и свим љубитељима кафе код нас и у региону који желе да надограде своје знање. 
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У свом досадашњем раду др Јованка Лаличић-Петронијевић је самостално или у сарадњи са 

другим ауторима објавила 67 радова из научне области за коју се бира, са укупним коефицијентом 

научне компетентности М=155,5. После избора у звање ванредног професора објавила је 23 научна 

рада, са укупним коефицијентом научне компетентности М=53,7. Према подацима Scopus базе 

научних публикација, укупна цитираност кандидата др Јованке Лаличић-Петронијевић износи 324 

(h-index 11), од чега је 305 хетероцитата. 

У периоду после избора у звање ванредног професора др Јованка Лаличић-Петронијевић је 

била руководилац једног националног пројекта и учествовала је у реализацији још 6 националних 

пројеката, остваривши добру сарадњу са другим високошколским и научно-истраживачким 

установама у земљи и иностранству, као и са привредом. 

Др Јованка Лаличић-Петронијевић је коаутор једног објављеног патента и коаутор још једног 

за који је поднесена патентна пријава. 

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

сматра да др Јованка Лаличић-Петронијевић у потпуности испуњава све услове предвиђене 

Законом о Универзитету и Статутом Факултета, те предлаже Изборном већу Пољопривредног 

факултета, као и Већу научних области биотехничких наука Универзитета у Београду да се др 

Јованка Г. Лаличић-Петронијевић, ванредни професор, изабере у звање и на радно место 

РЕДОВНОГ ПРОФЕСОРА за ужу научну област НАУКА О ПРЕРАДИ РАТАРСКИХ 

СИРОВИНА. 

 
 

Београд-Земун, 25.05.2023. год. ЧЛАНОВИ КОМИСИЈЕ 

 

  

           _______________________________________ 

      
                                                                      Др Мирјана Демин, редовни професор,  

 (Председавајући Комисије) 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет,  

                       (Ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина) 

 

 

       _________________________________________ 

 

Др Биљана Рабреновић, редовни професор 

     Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет 

            (Ужа научна област: Наука о преради ратарских сировина) 

 

 

      __________________________________________ 

 

                                                                              Др Јованка Попов-Раљић, редовни професор у пензији 

                                                                  Универзитет у Новом Саду, Природно-математички факултет 

                                         (Ужа научна област: Гастрономија) 
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Прилог 1. Позитивна оцена педагошког рада добијена у студентским анкетама од избора у 

претходно звање 
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Прилог 2 Резултати у развоју научнонаставног подмлатка и учешће у комисијама за одбрану 

радова на основним, мастер или докторским студијама после избора у звање ванредног 

професора 

 

 

Докторске дисертације 

 

1. Стевановић Милица: „Оптимизација и стабилизација нискоенергетског намаза од семена мака 

употребом високоолеинског сунцокретовог уља и природних заслађивача“. Одлука бр. 32/21-5.2. 

Наставно-научног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 25.11.2020. 

године. (први ментор) 

2. Шобот Косана: „Оптимизација процеса осмотске дехидрације листова сремуша (Allium ursinum 

L.) у меласи шећерне репе и њихов утицај на својства квалитета кекса“.  Одлука бр. 32/23-5.2. 

Наставно-научног већа Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 27.1.2021. године. 

(први ментор) 

3. Златановић Снежана: „Термална, хемијска и функционална својства тропа од јабуке и 

могућност примене у прехрамбеној индустрији“. Одлука бр. 32/9-7.1. Наставно-научног већа 

Пољопривредног факултета Универзитета у Београду од 26.6.2019. године. Датум одбране 

16.12.2019. године.(члан комисије) 

4. Митревски Јасмина: „Утицај додатка цвекле на физичко-хемијска и нутритивна својства 

чајног пецива“. Одлука бр. 32/26-3.3. Наставно-научног већа Пољопривредног факултета 

Универзитета у Београду од 28.4.2021. године. (члан комисије) 
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Мастер радови 

 
1. Томић Тамара: „Производња, карактеризација и одрживост мазивог крем-производа на бази 

мака“. Датум одбране: 28.9.2018. године (ментор) 

2. Михајловић Зорица: „Утицај различитих скробних сирупа на квалитет желе бомбона“. Датум 

одбране: 30.09.2020. године (ментор) 

3. Цвејић Анка: „Испитивање одабраних својстава квалитета црне чоколаде произведене са 

кокосовим шећером“. Датум одбране 30.09.2021. године (ментор) 

4. Гачић Милена: „Утицај додатка брашна кафе на својства квалитета кекса“. Датум одбране: 

01.02.2023. године (ментор) 

5. Јеротић Александра: „Оцена прихварљивости бар плочица“. Датум одбране: 28.9.2018. године 

(члан комисије) 

6. Ђого Душица: „Функционална и технолошка својства медењака са додатком квиноје“. Датум 

одбране: 30.09.2019. године (члан комисије) 

7 Баста Тамара: „Технолошка и функционална својства брашна погача хладно цеђеног уља“. 

Датум одбране: 28.01.2020. године (члан комисије) 

8. Јовановић Теодора: „Квиноја као супституент пшеничне крупице у производњи тестенине“. 

Датум одбране: 25.05.2020. године (члан комисије) 

9. Пејић Лазар: „Квиноја и брашно семена јабуке као супституенти брашна у производњи 

медењака“. Датум одбране: 30.09.2020. године (члан комисије) 

10. Глишић Биљана: „Карактеризација брашна обезмашћених семенки кајсије и дуње“. Датум 

одбране: 30.09.2020. године (члан комисије) 

11. Петровић Милена: „Оптимизација и анализа процеса печења бисквитних производа“. Датум 

одбране: 30.09.2019. године (члан комисије) 

12. Урошевић Марија: „Значај амбалаже и података на декларацији за доношењу одлука о 

куповини“. Датум одбране: 27.09.2019. године (члан комисије) 

13. Брајовић Милица: „Испитивање одабраних својстава квалитета желе бомбона са различитим 

средствима за желирање“. Датум одбране: 30.09.2021. године (члан комисије) 

14. Трипковић Неда: „Меланоидне реакције са посебним освртом на примену дехидратације 

шећера у прехрамбеној индустрији“. Датум одбране: 26.09.2022. године (члан комисије) 

15. Цвијан Јован: „Микробиолошка анализа бомбонских производа са чоколадним преливом 

различитих произвођача“. Датум одбране: 29.09.2022. године (члан комисије) 
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Дипломски радови 

 
1. Обрадовић Стефан: „Акриламид као процесни контаминент у кафи“. Рад одбрањен: 12.07.2019. 

(ментор) 
 

2. Миросављевић Марија: „Потенцијал какао љуске у обогаћивању прехрамбених производа“. Рад 

одбрањен: 15.04.2021. (ментор) 

 

3. Јелисацав Душан: „Употреба ретких шећера у производњи хране“. Рад одбрањен: 29.09.2022. 

(ментор) 
  

4. Поповић Милан: „Функционална и технолошка својства овса и производа од овса“. Рад 

одбрањен: 17.05.2018. (члан комисије) 

 

5. Пејић Лазар: „Производња експандата од зрна жита“. Рад одбрањен: 26.09.2018. (члан комисије) 

 

6. Адиловић Амина: „Испитивање ставова потрошача о сензорним својствима црне чоколаде 

обогаћене екстрактом гљиве Ganoderma lucidum“. Рад одбрањен: 13.03.2019. (члан комисије) 

 

7. Томић Елена: „Смањење садржаја засићених масних киселина у кондиторским производима“. 

Рад одбрањен: 26.09.2019. (члан комисије) 

 

8. Станковић Милица: „Маргарин, намази и шортенинзи без или са смањеним садржајем trans 

масних киселина“. Рад одбрањен: 09.12.2019. (члан комисије) 

 

9. Грујичић Јована: „Испитивање сензорног квалитета млечне чоколаде“ Рад одбрањен: 10.03.2020. 

(члан комисије)  

 

10. Мијајловић Бојана: „Контрола квалитета термостбилних воћних пуњења“. Рад одбрањен: 

18.05.2021. (члан комисије) 

 

11. Булајић Тамара: „Преглед литературе о здравственим ефектима појединих засићених масних 

киселина“. Рад одбрањен: 20.09.2021. (члан комисије) 

 

12. Јовановић Нина: „Алтернативе палмином уљу и њихова примена у кондиторској индустрији“. 

Рад одбрањен: 25.09.2021. (члан комисије) 

 

13. Арсеновић Милица: „Сензорно испитивање чипса од кромпира и кукуруза применом метода 

инстант профилисања“. Рад одбрањен: 22.02.2022. (члан комисије)  

 

14. Белић Светлана: „Примена β-глукана у производњи пекарских производа“. Рад одбрањен: 

09.03.2022. (члан комисије) 

 

15. Перић Софија: „Примена купуасу масти у кондиторским производима“. Рад одбрањен:  

24.06.2022. (члан комосије) 

 

16. Поповић Сара Теа: „Делимично рафинисано палмино уље и његова примена“. Рад одбрањен:  

15.09.2022. (члан комисије) 

 

17. Росић Марина: „Употреба хељде у производњи беуглутенских производа“. Рад одбрањен: 

30.09.2022. (члан комисије) 
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Прилог 4 
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А)     Пре избора у звање ванредног професора 

 

Радови објављени у научним часописима међународног значаја (М20) 
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S.,
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20
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Радови у часописима националног значаја (М50) 
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Б)     После избора у звање ванредног професора 
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Зборници скупова националног значаја (М60) 

 

Предавање по позиву са скупа националног значаја штампано у изводу (М62=1) 

 
64. Laličić-Petronijević, J., Popov-Raljić, J., Obradović, D., Radulović, Z., Komes, D. Pezo, L. 

(2018). Probiotici kao agensi poboljšanja kvaliteta čokolade.  XII kongres mikrobiologa Srbije sa 
međunarodnim učešćem MIKROMED REGIO 2018, Beograd, Srbija, 10-12. maj 2018. Book of 
Abstracts, p. 182. 

 

Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини (М63 = 0,5) 

 

65. Rabrenović B., Demin M., Laličić-Petronijević J., Ćirković A., Vujasinovic V., Stevanović M. 

(2020). Uljane pogače kao delimična zamena pšeničnog brašna: tehnološke i funkcionalne 

karkteristike. 61. Savetovanja industrije ulja sa međunarodnim učešćem, 27. Septembar - 2. 

Oktobar 2020. Kopaonik, Zbornik radova, pp. 193-202.  

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

66. Popov-Raljić, J., Laličić-Petronijević, J., Brajdić, J., Stevanović, M. (2018). Senzorska svojstva 
pralina punjenih medom sa dodatkom voća i lekovitog bilja. UniFood Conference University of 
Belgrade 210th Anniversary, Belgrade, Serbia, October 5-6, 2018. Book of Abstracts, OH7/FCS 
7. 

 

Патенти (М90) 

 

Регистрован патент на националном нивоу (М92=12) 
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Радови из категорије M20 после избора у звање ванредног професора 
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Прилог 5 Саопштења на научним скуповима после избора у звање ванредног 

професора 

Предавање по позиву са скупа националног значаја (позивно писмо, уверење и извод)
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Саопштење са скупа националног значаја штампано у целини 
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Саопштење са скупа националног значаја штампано у изводу 
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Саопштења са међународних скупова 
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Прилог 6  Цитираност 
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Прилог 7 Председник или члан организационог одбора или учесник на стручним или 

научним скуповима националног или међународног нивоа 
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Прилог 8 Руководилац или сарадник у реализацији пројеката после избора у звање 

ванредног професора 
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Прилог 9 Ауторство или коауторство при изради прихваћеног патента, техничког 

унапређења, експертиза, рецензија радова или пројеката 

 

Коаутор прихваћеног патента 
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Захтев за признање патента  и потврда о пријему пријаве патента  
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Рецензије научних радова у часописима са импакт фактором 
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Рецензије пројеката 
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Прилог 10 Допринос академској и широј заједници 

Председавајући комисије за избор асистента на Пољопривредном факултету 

 

 

 

 

 

 



57 
 

Руковођење или учешће у ваннаставним активностима студената

 

Обука за рад на гасном хроматографу 
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Учешће у наставним активностима који не носе ЕСПБ бодове 
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