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Р.б. НАЗИВ ПРЕДМЕТА ФОНД ЕСПБ Статус 
1. Општа и неорганска хемија 4+2+0 8 об 
2. Менаџмент 3+2+0 7 об  
3. Квантитативне методе  3+2+0 7 об 
4. Индустријски објекти и пострojeња 3+2+0 7 об 
5. Енглески језик -1 4+0+0 4 об 
6. Органска хемија 3+2+0 7 об 
7. Основи информационе технологије 3+2+0 7 об 
8. Сензорна анализа хране 2+2+0 6 об 
9. Биохемија 3+2+0 7 об 
10. Аналитичка хемија 3+3+0 8 об 
11. Амбалажа 2+2+0 6 об 
12. Технолошке операције 3+2+0 8 об 
13. Функционална храна  2+2+0 7 об 
14. Енглески језик -2 4+0+0 4 об 
15. Безбедност хране 2+2+0 6 об 
16. Микробиологија 3+2+0 7 об  
17. Основи заштите животне средине 3+3+0 7 oб / изб 
18. Основи прехрамбене технологије 3+2+0 7 об/изб 
19. Технологија млека и млечних производа 3+3+0 7 об/изб 
20. Пословна економика 3+2+0 7 об/изб 
21. Технологија воћа и поврћа 3+3+0 7 изб 
22. Одрживи развој 3+3+0 7 об/изб 
23. Технологија меса и производа од меса 3+3+0 7 изб 
24. Технологија и заштита вода 3+3+0 7 об / изб 

25. Технологија жита, брашна и кондиторских 
производа 

3+2+0 7 об 

26. Безбедност и здравље на раду 3+3+0 7 об/изб 
27. Алкохолна и безалкохолна пића 3+3+0 7 изб 
28. Контрола квалитета производа 3+3+0 7 изб 
29. Исхрана и дијететика 3+3+0 7 об / изб 
30. Стручна пракса - 3 об 
31. Завршни рад - 8 об 

 



 
Студијски програми: Фармација; Заштита животне средине; Инжењерски менаџмент, 
Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ОПШТА И НЕОРГАНСКА ХЕМИЈА 
Наставник: др Мирјана Д. Антонијевић-Николић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 8 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање са теоријским основама опште хемије и већином хемијских елемената Периодног система. 
Основа за праћење других курсева хемије и других природних и инжењерских предмета. 
Исход предмета  
Студент ће стећи знања из Опште хемије и биће оспособљен за решавање једноставних проблема из ове 
области. Знања која стекне из области хемије елемената омогућиће му да разуме низ хемијских једначина у 
којима учествује већина елемената ПС. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
ОПШТА ХЕМИЈА: Основни закони хемије. Структура супстанце. Хемијска веза. Дисперзни системи. 
Хемијске реакције. Хемијска кинетика. Хемијска равнотежа. Хемијска равнотежа у хомогеним системима. 
Хемијска равнотежа у хетерогеним системима. Хидролиза соли и пуферски системи. Оксидација и 
редукција. Комплексна једињења. НЕОРГАНСКА ХЕМИЈА: Хемија s-елемената. Хемија p-елемената. Хемија 
d-елемената. Хемија f-елемената.  
 

Практична настава 
Раде се задаци из одабраних поглавља Опште и неорганске хемије. Лабораторијске вежбе обухватају следеће 
садржаје: Раздвајање састојака смесе, Одређивање релативне атомске масе, Стехиометријски закони и 
прорачуни, Особине дисперзних система (правих раствора и колоида), Кинетика хемијских реакција, 
Реакције хемијске равнотеже у хомогеним и хетерогеним системима, Комплексна једињења, Синтеза 
неорганских препарата. 
 

Литература  
1. Антонијевић-Николић М., Збирка задатака из опште и неорганске хемије, Висока технолошка школа 

струковних студија, Шабац, 2008. 
2. Антонијевић-Николић М., Практикум из опште и неорганске хемије, ВТШ, Шабац, 2009. 
3. Ћирић, И.: Општа хемија са задацима и вежбањима, Виша школа, Шабац, 2003. 
4. Ћирић, И.: Неорганска хемија, Виша школа, Шабац, 2003. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 60 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања која су праћена рачунским и експерименталним вежбама. 

Оцена знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 10 писмени испит 60 
2 теста 2х5=10   
експерименталне вежбе 20   
 



 
Студијски програми: Економија; Гастрономија, Инжењерски менаџмент, Прехрамбена 
технологија 
Назив предмета: МЕНАЏМЕНТ 
Наставник: мр Никола Ђ. Јанчев, предавач 
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање основних знања о менаџменту, која су неопходна свим стручњацима у свакодневном раду. Основа 
за изучавање других апликативно стручних предмета. 
Исход предмета  
Усвајањем знања из овог предмета студенти ће бити у стању да самостално обављају задатке управљања 
мањим групама и стекну основу за даља изучавања стручних предмета. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
УВОД У МЕНАЏМЕНТ: Појам и значај менаџмента. Теоријске поставке менаџмента. Менаџмент процеси 
(планирање, организовање, вођење и контролисање). Менаџмент и етика. Окружење и менаџмент. 
ФУНКЦИОНАЛНЕ ОБЛАСТИ МЕНАЏМЕНТА: Управљање производњом. Управљање финансијама. 
Управљање људским ресурсима. Управљање маркетингом. Управљање квалитетом. Стратешки менаџмент. 
Управљање пројектом. Управљање информацијама и информациони систем. 
 

Практична настава 
На аудиторним  вежбама уз активно учествовање студената анализирају се многи примери из праксе. 
Литература  
1. Стојнић, М.: Основи менаџмента, Заслон, Шабац, 2004. 
2. Јовановић, П.: Менаџмент, теорија и пракса, ФОН, Београд, 1999. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања и интерактивне аудиторне вежбе на којима се израђује семинарски рад. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 10 писмени испит 30 
вежбе 5 усмени испит 35 
семинарски рад 20   
 



 
Студијски програми: Заштита животне средине, Инжењерски менаџмент, Економија, 
Информационе технологије, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: КВАНТИТАТИВНЕ МЕТОДЕ  
Наставник: др Алекса Д. Мацановић, професор, др Бранка В. Будимировић 
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Циљ предмета је упознавање студената са основним математичким концептима потребним за разумевање 
економских модела и са основама статистичких метода. Акценат  је на примени математике у теорији  и 
пракси. Добијање нових сазнања из области примене квантитативних метода у економији и менаџменту. 
Исход предмета  
Након одслушаног и положеног предмета студент је компетентан да применом матрица, система линеарних 
једначина, функција и интеграла решава економске проблеме и анализира добијене резултате. Исто тако 
студенти ће савладати одабране групе квантитативних метода и примену у економији и менаџменту. 
Савладаће економетријску оцену и анализу најзначајнијих економских функција, примену техника мрежног 
планирања у реализацији пројеката, оптимизацију економских проблема моделима линеарног програмирања 
и примену метода инпут-оутпут анализе у истраживању сложених економских система. Студент је 
компетентан и да анализира податке добијене на основу статистичких показатеља као штосу средње 
вредности, индекси,  вероватноћа и сл.,и да на основу истих доноси исправне одлуке. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
1. Место и улога квантитативних метода. 
2. Технике мрежног планирања сложених пројеката. 
3. Линеарно програмирање. Графичко решавање модела. 
4. Симплекс метода. Транспортна метода. Метода распоређивања. 
5. Основне економске функције (функције: понуде, потражње, производње, прихода). 
6. Матрице и операције с матрицама. Систем линеарних једначина и статичка анализа. 
7. Појам функције једне променљиве, асимптоте, график. 
8. Неодређени интеграл, основне методе интеграције. 
9. Израчунавање елемената процентног и каматног рачуна. 
10. Сложена камата. Елементи рачуна везани за једну главницу. 
11. Статистика и статистичка истраживања. Програмска подршка за статистичку обраду 
података. 
12. Анализаемпиријскихдистрибуцијафреквенција. 
13. Мере централне тенденције и дисперзије. Мере облика дистрибуције и концентрације. 
14. Регресиона и корелациона анализа. Индекси и мере еволуције. Временске серије. 
15. Вероватноћа. 

 

Практична настава 
Израда одабраних задатака из праксе у циљу бољег разумевања програма предавања.  
Литература  

1. A.Macanović, M. Živković, Kvantitativne metode, Fakultet za ekonomiju, Bar, Bar 2013. 
2. S. Krčevinac, Operaciona istraživanja, FON, BEOGRAD, 2004. 
3. M. Ž. Drenovak, M. M. Drenovak, Elementi kvantitativni hmetoda, Komino trade, Kraljevo, 2007. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања, дискусије, презентације, ex-катедру и студије случаја. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 10 писмени испит 25 
практична настава 10 усмени испит 25 
колоквијум 30   



 
Студијски програми: Инжењерски менаџмент; Заштита животне средине, Прехрамбена 
технологија 
Назив предмета: ИНДУСТРИЈСКИ ОБЈЕКТИ И ПОСТРОЈЕЊА 
Наставник: др Лепосава М. Филиповић-Петровић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање са проблематиком пројектовања, градње и одржавања индустријских објеката и фабричких 
постројења. Оспособљавање за самостално управљање и одржавање истих. 
Исход предмета  
По завршеном предмету студенти ће стећи основна теоријска знања о индустријским објектима, 
инфраструктури и индустријским постројењима. Ова знања представљају теоријску основу за инжењерске 
курсеве на даљим студијама и квалитетан рад у пракси. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
 
Индустријски објекти и инфраструктура: Избор локација; Индустријске зоне; Фабрички комплекси; 
Производне хале; Складишни објекти за сировине (чврсте, течне и гасовите); Складишта готове робе; 
Пословне зграде; Информациони системи; Саобраћајнице (железница, путеви, пристаништа); Фабричка 
хортикултура. 
Индустријска постројења: Енергетска постројења; Транспорт флуида и чврстог материјала; Уситњавање 
материјала; Термопостројења; Расхладни системи.  
 

Практична настава 
 
У оквиру рачунских вежби презентира се одређен број конкретних задатака из праксе, а студенти 
самостално раде један семинарски рад. У оквиру вежби организују се посете одабраним фабрикама ради 
упознавања са индустријским објектима и постројењима. 
Литература  
1. Б. Мирковић: Основи урбанизма, Грађевинска књига Београд, 1995 
2. Б.Николић: Индустријска постројења, Виша техничка школа, Нови Сад, 1988 
3. Ж. Матковић: Енергетска постројења, Виша техничка школа, Нови Сад, 1988 
4. Материјал са предавања 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Предавања, аудиторне вежбе, практичне вежбе. 

Оцена знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 10 усмени испит 30 
практична настава 10   
семинарски рад 20   
колоквијуми 30   
 



 
Студијски програми: Заштита животне средине, Информационе технологије, Инжењерски 
менаџмент, Гастрономија, Здравствена нега; Економија; Фармација, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ЕНГЛЕСКИ ЈЕЗИК -1 
Наставник: Милана А. Томић, наставник страног језика 
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 4 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Изучавање енглеског језика у циљу оспособљавања студената за усмено и писано комуницирање. 
Исход предмета  
По завршеном предмету студенти ће стећи знања и способности за коришћење енглеског језика као 
међународног језика, у циљу активног праћења, учешћа и коришћења најновијих научних достигнућа. 
Самосталност у усменом и писаном комуницирању у свакодневним ситуацијама. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Лексичка, семантичка, синтаксичка, фонолошка и граматичка анализа. Основни граматички садржаји 
(чланови, именице, придеви, заменице, глаголска времена,  модални глаголи, императив, прилози, бројеви). 
Виши степен граматичких садржаја (пасив, кондиционал, директан и индиректан говор, слагање времена, 
герунд, партиципи, инфинитив). 
 

Практична настава 
Тематски садржаји везани за конкретне, свакодневне ситуације из области студијских програма.  Граматичке 
и лексичке вежбе. Теме за дискусију For & Against. 
Литература  
1. John & Liz Soars: Pre-Intermediate and Intermediate Student’s Book New Headway English Course, Oxford 

University Press, 2003. 
2. Томић, М. : Енглески језик;  -  скрипте, ВТСС, Шабац, 2011 
3. Поповић, Љ., Мирић, В., :, Граматика Енглеског језика са вежбањима, Завет, Београд, 2008 
4.    Benson,M.: Енглеско-српски речник, Просвета, Београд, 1978     
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 60 Практична настава: 0 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања, интерактивне аудиторне вежбе на којима се, уз активно усмено и писано 
учешће студената, утврђује градиво са предавања и уводе тематски садржаји карактеристични за студијскe 
програмe. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 15 писмени испит 20 
практична настава 10 усмени испит 25 
тестови 10   
семинарски рад 20   
 



 
Студијски програми: Фармација; Инжењерски менаџмент; Заштита животне средине, 
Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ОРГАНСКА ХЕМИЈА  
Наставник: др Иван С. Ћирић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање студената са актуелним класама органских једињења, њиховом стереохемијом, синтезом и 
механизмима значајних реакција. Основа за праћење других курсева хемије и других природних и 
инжењерских предмета. 
Исход предмета  
Студент ће стећи знања из Органске хемије која ће му омогућити да у будућем раду самостално решава 
одређене проблеме из ове области и предлаже одговарајуће синтезе органских једињења и руководи 
поступцима њиховог добијања. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Уводни део. Алкани. Алкени. Диени. Алкини. Монохалогеналкани. Ди- и полихалогеналкани. Халоген 
деривани алкена и алкина. Алкохоли. Алдехиди и Кетони. Карбоксилне киселине и њихови деривати. Етри. 
Органометална једињења. Органска једињења сумпора и азота. Хидрокси киселине. Аминокиселине. Оксо-
киселине. Угљени хидрати. Алициклична једињења. Бензен и његови хомолози. Ароматични амини. Диазо- 
и азоједињења. Арени који садрже кисеоник. Полинуклеарни арени. Петочлани и шесточлани 
хетеропрстенови. Алкалоиди. 
 

Практична настава:Вежбе, Други облици наставе, Студијски истраживачки рад 
Експериментална техника и основне операције у Органској хемији. Издвајање и пречишћавање органских 
супстанци дестилацијом. Реакције органских једињења. Синтеза етил-бромида. Синтеза етил-ацетата. 
Синтеза ацетанилида. Синтеза р-хлорацетанилида. Синтеза ацетилсалицилне киселине. Синтеза Na-р-
толуенсулфоната. Синтеза β-нафтилоранжа. Сапонификација јестиве масти (добијање сапуна). Добијање 
етарског уља из биљног материјала. Синтеза β-D-пентаацетилглукозе. Добијање лактозе из млека. 
 
 

Литература  

1. Ћирић, И.: Хемија органских једињења, Виша школа, Шабац, 2003. 
2. Ћирић, И.: Практикум-упутства за вежбе из органске хемије, Виша школа, Шабац, 2006. 
3. Volhard P.C., Schore N.E.: Органска хемија, Хемијски факултет, Београд, 1996. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Предавања и практичне вежбе. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 60 
практична настава 20   
6 домаћих задатака 6 х2,5=15   
 



 
Студијски програми: Информационе технологије, Инжењерски менаџмент, Заштита животне 
средине, Гастрономија, Економија, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ОСНОВИ ИНФОРМАЦИОНЕ ТЕХНОЛОГИЈЕ 
Наставник: др Алекса Д. Мацановић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање основних и напредних знања о рачунарима, рачунарском хардверу, софтверу и Интер-нету 
неопходних за успешно изучавање других инжењерских предмета. 
Исход предмета  
Студент ће стећи основна знања о рачунарима, рачунарском хардверу, оперативним системима и 
апликативном софтверу. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Увод. Бројни системи и кодови. Историја рачунарства. Информације и подаци. Хардвер. Софтвер. 
Организација података. Организација датотека. Увод у базе података. Рачунарске мреже. Интернет. Заштита 
података. Комуникационе технологије. Перспективе развоја и примене информационих технологија. Увод у 
архитектуру рачунара. 
 

Практична настава  
Организована је у рачунарској сали и заснована је на активном раду студената на упознавању са: основама 
комуницирања са рачунаром;Windows радним окружењем; обради текста - Word; раду са радним табелама – 
Excel и изради PowerPoint презентације. 
 

Литература  
1. Рађеновић Б., Рађеновић М., Јевремовић С.: Информационе технологије, уџбеник ВТШ, Шабац, 2009.  
2. Симић Д., “Основе информационо комуникационих технологија”, уџбеник, друго издање, ФОН, 

Београд, 2011. 
3. Обрадовић Д.: Основи рачунарства, Стилос, Нови Сад, 2006. 
4. Перић Д.: Основи информационе технологије,  Дигитал Дизајн, Смедеревска Паланка, 2009. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања, аудиторне и лабораторијске вежбе, уз активно учешће студената. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

ативност у току предавања 10 писмени испит  30 
практична настава 10 усмени испит 30 
семинарски рад 20   
 



 
Студијски програм: Гастрономија, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: СЕНЗОРНА АНАЛИЗА ХРАНЕ 
Наставник: др Љубица Мијић, проф. 
Статус предмета: Обавезни 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање основних знања о сензорним својствима, анатомско-физиолошким карактеристикама чула, 
обезбеђењу услова потребних за сензорну анализу као и о примени важнијих метода, обради података, 
евалуацији и тумачењу резултата сензорне анализе. 
Исход предмета  
Предмет треба да омогући студенту стицање вештина у погледу непосредне примене метода сензорне 
анализе, тумачењу резултата сензорне анализе-као саставног дела укупног испитивања и вредновања 
квалитета прехрамбених производа.   
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Увод у сензорну анализу; Сензорна анализа-значајни део система квалитете; Услови објективизације и 
објективности сензорне анализе (уводна разматрања, термини, тестови, услови, узорковање и узорци); 
Важнија сензорна својства; Анатомско-физиолошке основе сензорне анализе; Важније методе сензорне 
анализе (поступци оцењивања). 
 
Практична настава 
Теоријска и практична настава ће се изводити у комбинацији са интер-активном наставом, и држаће се у 
свим областима сензорне анализе хране. У току практичних вежби, студенти ће бити подвргнути провери 
индивидуалних сензорних способности.  Практично ће се радити на примени одређених метода сензорне 
анализе, обради утврђених информација и вредновању и саопштавању резултата сензорне анализе хране. 

Литература 
1. Радовановић, Р., Попов-Раљић, Ј., Сензорна анализа прехрамбених производа, Универзитет у 

Београду, Универзитет у Новом Саду, Београд-Нови Сад, 2000.-2001.  
2. JAŠIĆ, M., Tehnologija voća i povrća. Dio 1, Opšte osobine i čuvanje, hemijski sastav, nutritivna svojstva, 

fizikalno - hemijska i senzorna svojstva, Tehnološki fakultet, Tuzla, 2007. 
3. Томић, Н., Сензорна анализа хране-практикум са теоријским основама, Пољопривредни факултет, 

Београд, 2016.  
4. Morten Meilgaard, Gail Vance Civille, B. Thomas Carr: Sensory Evaluation Techniques, 4th Ed., CRC 

Press, Inc. Boca Raton, Florida, USA 2007. 
5. Herbert Stone, Joel L. Sidel: Sensory Evaluation Practices 3rd Ed., Elsevier Academic Press San Diego, 

California, USA, 2004. 
6. Harry T. Lawless, Hildegarde Heymann: Sensory Evaluation of Food, Principles and Practices, 2nd Ed., 

Springer Science+Business Media, LLC, New York, NY, USA, 2010. 
Број часова активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Теоријска предавања, практична настава. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 5 усмени испит 50 
практична настава 5   
Два писмена колоквијума 2x20   
 



 
Студијски програми: Фармација, Прехрамбена технологија  
Назив предмета: БИОХЕМИЈА 
Наставник: др Љубица У. Мијић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Одслушана Органска хемија. 
Циљ предмета 
Усвајање теоријских и практичних знања о биомолекулима и биохемијским процесима у људском организ-
му као и о природним органским једињењима. 
Исход предмета  
По завршетку овог предмета студенти ће бити у стању да примене стечена основна знања о грађи и 
функцији биолошких молекула и биолошким процесима који се одвијају на нивоу молекула и о главним 
метаболичким процесима у организму човека. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
БИОМОЛЕКУЛИ: Порекло и разноврсност природних органских једињења. Биомолекули. Хијерархијска 
организација ћелије. Биохемијски процеси у живој ћелији. Фотосинтеза: светлосна и тамна фаза. Угљени 
хидрати. Липиди. Нуклеинске киселине: нуклеозиди, нуклеотиди и полинуклеотиди. Аминокиселине и про-
теини. Ензими. Коензими и витамини. Хормони.  
МЕТАБОЛИЗАМ: Метаболизам: Опште карактеристике метаболизма. Mетаболички путеви Метаболизам 
угљених хидрата (циклус трикарбонских киселина-Кребсов циклус), липида, аминокиселина, сложених 
протеина, нуклеинских киселина.  
 

Практична настава 
Лабораторијске вежбе обухватају: Одређивање изоелектричне тачке протеина. Квалитативне реакције на 
протеине. Бојене и таложне реакције на протеине. Квантитативно одређивање протеина. Квалитативне 
реакције на угљене хидрате. Изолација ДНК. Реакције са ензимима. Квантитативно одређивање витамина Ц. 
Литература  
1. Михаиловић, М.: Биохемија, Научна књига, Београд, 2000. 
2. Величковић, Д. П.: Општа биохемија, Драганић, Београд, 2003. 
3. Карлосн, П.: Биохемија, Школска књига, Загреб, 1993. 
4. Мијић, Љ.: Биохемија – упутства за вежбе, ВТШ, Шабац, 2006. 
5. Петровић, С., Бећаревић, А.: Практикум из биохемије, ТФ, Нови Сад, 1994. 
6. Хранисављевић, Ј., Вукојевић, Н.: Хемија природних производа, ПМФ, Нови Сад, 1979. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Предавања, презентације, тимски рад у припреми и извођењу активности . 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 55 
колоквиране практичне вежбе 10   
 колоквијуми 3х10=30   
 



 
Студијски програми: Фармација, Заштита животне средине, Прехрамбена технологија  
Назив предмета: АНАЛИТИЧКА ХЕМИЈА 
Наставник: др Душан Д. Станојевић, професор  
Статус предмета: Обавезaн 
Број ЕСПБ: 8 
Услов: Положен испит Општа и неорганска хемија 
Циљ предмета 
Усвајање неопходног квантума теоријских знања из aналитичке хемије; повезивање теоријских знања са 
практичним радом у аналитичкој лабораторији, овладавање техникама и вештинама извођења основних 
хемијских анализа и израчунавањем резултата. 
Исход предмета  
По завршетку овог предмета студент ће моћи да изабере и примени одговарајућу аналитичку методу и 
неопходну лабораторијску опрему за извођење потребне анализе; исправно изведе основне хемијске 
анализе, израчуна резултат анализе и прикаже га у прописаним јединицама. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Растварачи и растварање супстанци, активност и концентрација, Хемијска равнотежа, Теорије киселина и 
база, Израчунавање pH-раствора, Пуфери, Квалитативна хемијска анализа, Подела катјона по аналитичким 
групама, Доказне реакције за катјоне и анјоне, Групна анализа, Производ растворљивости, Раздвајање 
катјона контролисаним таложењем хидроксида и сулфида; Квантитативна хемијска анализа, Репрезен-
тативни узорак и узорковање, Грешке у квантитивној анализи, Принципи и примена гравиметријске методе, 
Принципи и примена волуметријске методе, титрациона крива, индикатори у волуметрији, Ацидобазна 
одређивања, Комплексометријска одређивања, Оксидо-редукциона одређивања, Таложна одређивања. 
Принципи инструменталних метода анализе, Колориметрија и фотометрија. 
 

Практична настава  
Доказне реакције катјона и aнјона; Групна анализа катјона; Гравиметријско одређивање гвожђа; Грави-
метријско одређивање сулфата; Гравиметријско одређивање магнезијума; Припремање и стандардизација 
раствора киселина и база; Волуметријско одређивање фосфорне киселине, Волуметријско одређивање 
амонијум-хлорида; Одређивање тврдоће воде; Перманганометријско одређивање гвожђа; Јодометријско 
одређивање бакра; Аргентометријско одређивање хлорида.  
Литература  
1. Стaнојевић, Д., Aнaлитичкa хемијa, основи и класичне методе анализе, уџбеник, Српскa књига- Рума, 

Висока технолошка струковна школа-Шабац, 2007. 
2. Станојевић, Д., А.Николић, М.: Збирка задатака из аналитичке хемије, Српска књига, Рума, 2005. 
3. Станојевић, Д.,  Практикум за вежбе из аналитичке хемије, скрипта, ВТСШ, Шабац, 2014.  
4. Encyclopedia of Analytical Chemistry, http://www.wiley.co.uk/eac 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Предавања, где се излаже градиво уз помоћ савремених наставних средстав, и уз учешће студената израђују 
рачунски задаци којим се илуструје градиво са предавања и експерименталних вежби; експерименталне 
вежбе на којим студенти практично увежбавају рад у аналитичкој лабораторији, израду анализа и припрему 
извештаја. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 12 писмени испит 28 
вежбе 18 усмени испит 30 
тестови 12   
 



 
Студијски програм: Прехрамбена технологија  
Назив предмета: АМБАЛАЖА 
Наставник: др Љубица У. Мијић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: Нема услова 
Циљ предмета 
Предмет треба да омогући студенту стицање знања о особинама различитих амбалажних материјала и 
амбалаже као и процесе паковања хране и пића; познавање стандарда и законских прописа. 
Исход предмета  
 
По завршетку овог курса од студенaта се очекује да употребе стечена знања о основним особинама и 
функцији амбалажних материјала и амбалаже; процеса паковања хране и пића; стандарда и законских 
прописа, као и да се оспособе за одређивање основних параметара контроле квалитета амбалажних 
материјала и саме амбалаже и за  тумачење ознака на амбалажи. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Значај и функција амбалаже. Понашање амбалаже у процесу термичке обраде. Еколошки аспекти амбалаже. 
Подела амбалаже: Метална амбалажа (бели, црни хромирани лим, Аl-лим, Аl-фолије, поступци производње, 
примена и понашање лименки у процесу конзервисања хране, корозија металне амбалаже). Стаклена 
амбалажа (израда, физичке особине,  понашање стаклене амбалаже током пуњења, затварања, стерилизације 
и складиштења). Амбалажа од полимерних материјала: особине и врсте, физичка, хемијска и физиолошка 
својства амбалаже од пластичних материјала и целофана. Амбалажа од комплексних (вишеслојних) 
амбалажних материјала: особине и производња и примена амбалаже од вишеслојних материјала, системи 
паковања. Процеси паковања прехрамбених производа и стандардизација: Системи и линије, принцип рада, 
врсте и начини процеса паковања појединих прехрамбених производа, стандарди и законски прописи. 
Практична настава 
Испитивање квалитета појединих врста прехрамбене амбалаже: контрола квалитета металне, стаклене 
амбалаже и контрола квалитета пластичних и комбинованих амбалажних материјала и амбалаже.   
Литература  

1. Црнчевић В.: Амбалажа за животне намирнице, Привредни преглед, Београд, 1980. 
2. Стричевић Н.: Сувремена амбалажа (1 и 2), Школска књига, Загреб, 1982. и 1983. 
3. Цураковић М., Вуковић И., Гвозденовић Ј. и Лазић В.: Kонтрола амбалажних материјала и 

амбалаже, Тахнолошки факултет, Нови Сад, 1992. 
4. Вујковић И., Галић K., Вереш М.: Амбалажа за пакирање намирница, Институт за амбалажу и 

тискарство, Загреб, 2007. 
5. Обрадовић, Л. Т.: Савремена израда амбалаже, Београд, 2000. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе  
Теоријска и практична настава комбиноване са интерактивном наставом. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 5 усмени испит 65 
колоквиране практичне вежбе 10   
 колоквијуми 2х10=20   
 
 
 
 



 
Студијски програм: Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ТЕХНОЛОШКЕ ОПЕРАЦИЈЕ 
Наставник: др Лепосава М. Филиповић-Петровић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 8 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање основних знања из технолошких операција које се користе у процесној индустрији. Основа за 
успешно праћење предмета из уже струке на усмерењу прехрамбена технологија. Оспособљавање студената 
за самостални рад на апаратима и уређајима у процесној индустрији. 
Исход предмета  
Оспособљеност за разумевање знања из механичких, топлотних и дифузионих операција и за самостално 
решавање проблема из наведених области. 
Студент треба да стекне основна теоријска знања из феномена преноса масе, топлоте и количине кретања, да 
упозна проблеме који се јављају у пракси код рада одређених уређаја и да их решава. На тај начин, кроз 
предавања, аудиторне вежбе и практичне вежбе оспособљава се за самостални рад у производњи. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Значај технолошких операција за прехрамбену технологију. Класификација технолошких операција. 
Особине флуида. Статика флуида. Динамика флуида. Једначине струјања реалних флуида. Бернулијева 
једначина. Режим струјања флуида. Пумпе. Компресори. Ветилатори. 
 Мешање у течној средини. Мешање растреситих чврстих материјала. Мешање материјала са изразитим 
пластичним особинама. Флуидизација. Хидраулички и пнеуматски транспорт.  
Филтрација. Ситњење чврстих материјала. Транспорт чврстог материјала. Просејавање.  Пренос топлоте 
(кондукција, конвекција и зрачење). Размена топлоте. Уређаји за топлотну размену. Критеријуми избора 
размењивача топлоте. Кондензација и кондензатори. Испаравање и укувавање. Укувачи и начин рада. 
Механизми преноса масе. Адсорпција. Апсорпција. Кристализација. Дестилација. Ректрификација. 
Екстракција. Сушење. 
 
Практична настава 
Израда већег броја задатака који прате теоријска излагања са предавањима. Посебна пажња ће бити 
посвећена решавању задатака на бази конкретних примера из праксе. Посета индустријским постројењима 
где ће се студенти упознати са великим бројем машина и апарата примењеним у одређеним технолошким 
процесима, како би се упознали са утицајем разних фактора на ефикасност технолошких операција. 
Литература  

1. Материјал са предавања 
2. Д. Симоновић, Д. Вуковић, С. Цвијовић, С. Кончар-Ђурђевић: Технолошке операције I Механичке 

операције, Технолошко-металуршки факултет, Београд, 1986 
3. Д. Симоновић, Д. Вуковић, С. Цвијовић, С. Кончар-Ђурђевић: Технолошке операције II-Топлотне 

операције, Технолошко-металуршки факултет, Београд, 1986.  
4.  М. Совиљ, Дифузионе операције, Технолошки факултет, Нови Сад, 2004. 
5. Исаковић М., Лолић. И: Збирка задатака из технолошких операција, ВМПТШСС, Шабац, 2007. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања, аудиторне вежбе на којима студент активно учествује, кроз рачунске 
задатке из пређеног градива на предавањима, као и практичне вежбе које се одвијају у погонским условима. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 
активност у току предавања 5 усмени испит 45 
практична настава 10   
Колоквијуми  (2x20) 40   
 



 
Студијски програм: Прехрамбена технологија  
Назив предмета: ФУНКЦИОНАЛНА ХРАНА 
Наставник: др Љубица У. Мијић, професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема услова 
Циљ предмета 
Усвајање теоријских и практичних знања о значају појединих нутријената у исхрани као и упознавање са 
њиховим технолошким својствима. Упознавање студената са савременим достигнућима из области 
производње функционалне хране. 
Исход предмета  
По завршетку овог курса студенти ће моћи да примене стечена основна знања о технолошким својствима 
непрерађених намирница и различитим функционалним својствима појединих нутријената. Стечена знања 
теба да им омогуће да лакше прате осавремењавање и увођење нових операција и метода у производњу 
функционалне хране. 
Садржај предмета 
 
Теоријска настава 
Историјат функционалне хране. Дефиниција: фунционална храна. Функционалне компоненте. Биоактивне 
компоненте хране и њихова улога у очувању здравља (фенолна једињења, каротеноиди, прехрамбена влакна, 
пробиотици, пребиотици, амино-киселине...). Поступци изолације, пречишћавања и концентрисања 
биоактивних компоненти. Нови функционални производи у складу са захтевима потрошача. Начини 
конзервисања и паковања функциналне хране. Законска регулатива. Промовисање и упознавање потрошача 
са новом категоријом прехрамбених производа.  
 

Практична настава 
Испитивање реолошких карактеристика хране: бубрење, желирање, стабилност при преради итд. Поред 
лабораторијских вежби студенти ће самостално разматрати неки проблем везан за одабрано својство. 
Самостално претраживање доступне литературе, обрада, анализа и дискусија достигнућа у савременој 
научној литератури из области технологије функционалне хране. 
Литература  

1. Прибаш,В.: Нуртитивне особине хране, Технолошки факултет, Нови Сад, 1999. 
2. Тојагић С., Миролов М.: Храна, значај и токови у организму, Матица српска, Нови Сад, 1998. 
3. Р. Грујић, И. Милетић: Наука о исхрани човјека – Хемија хране, Нутритивне и енергетске потребе, 

Болести неправилне исхране" Бања Лука, 2006. 

4. Р. Грујић, И. Милетић, И. Станковић: Наука о исхрани човјека – Конзервисање намирница, 
Прехрамбени адитиви, Подјела намирница, Декларисање намирница" Бања Лука, 2007. 

5. Edited by A. Menlove: Ready meal technology, Leatherhead Publishing, England, 2002. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе  
Интерактивна предавања, тимски  и самостални рад у припреми и извођењу активности . 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 5 усмени испит 65 
колоквиране практичне вежбе 10   
 колоквијуми 2х10=20   
 



 
Студијски програми: Заштита животне средине; Информационе технологије; Инжењерски 
менаџмент; Гастрономија; Здравствена нега; Економија; Фармација, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ЕНГЛЕСКИ ЈЕЗИК -2 
Наставник: Милана А. Томић, наставник страног језика; Ана М. Матић, наставник страног језика 
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 4 
Услов: Положен испит из Енглеског језика I 
Циљ предмета 
Развијање и усавршавање читања, говора, разумевања и писања у оквирима студијских програма. Кориш-
ћење језика струке и стручне литературе, како би се пратио развој науке, производних технологија (хемиј-
ске, фармацеутске, прехрамбене), Заштите животне средине, Иинформационе технологије и Инжењерског 
менаџмента, у свету. 
Исход предмета  
Студенти ће стећи знања и способности за коришћење енглеског језика, не само као међународног језика, 
већ и као језика струке у циљу праћења, учешћа и коришћења најновијих научних достигнућа. Самосталност 
у усменом и писаном комуницирању, како у свакодневним ситуацијама, тако и у пословним контактима, 
креирању и излагању презентација на рачунару и пословној кореспонденцији. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Сировине у производњи хемијске, фармацеутске, прехрамбене индустрије, основни технолошки поступци у 
индустрији, преглед основних производа, мере безбедности током рада у лабораторијама, при хемијско-
технолошким процесима у прехрамбеној и фармацеутској индустрији, глобално угрожавање и загађивање 
животне средине и последице, контрола квалитета, управљање људским ресурсима, коришћење савремених 
информационих технологија, Graphics & design, Multimedia, Web design, Programming, Manage-ment 
processes, planning, organizing, controlling, Management information systems, Safety & health issues. 
 

Практична настава 
Усмена и писана  комуникација у оквирима студијских програма, усмена пословна и писана пословна 
комуникација, као и сви други облици пословног језика ( Пословна писма, наруџбине, преговори, уговори, 
плаћање, испорука, пријаве за посао, CV ). Креирање и излагање презентација на рачунару. Разговор на тему 
културе и понашања при формалним и неформалним сусретима. 
Литература  
1. European Journal of Pharmaceutical Sciences, Elsevier BV,  Amsterdam,  Netherlands. 
2. Journal of Pharmaceutical Sciences, John Wiley & Sons, United States. 
3.Ђурђевић Милошевић Д., Илић Д. : Основи прехрамбене технологије, скрипта ВТШСС Шабац, 2009 
4. Пантелић,Ж., et al . :  Hazardous Waste in the Reпublic of Serbia, Ministry of Environmental пrotection,Bedjug 
d.o.o, Belgrade, 2007 
5.Dietel M.N., Dietel J.R., Nieto R.T., Business and e-Commerce How to Program ( 1st edition ), Prentice Hall,2000 
6. Brown, Jonathan, Comп.: Selective Guide to Literature on Engineering Management, No5 
7.Kerzner, H.,: Project Management, John Willz & Sons, 2000 
8. Gartside L., Model Business Letters, Pitman, London, 1992 
9..Ланда, М.: Привредно-пословни речник, Грмеч, Привредни преглед, 2001. 
10.Tомић M. : Business English – скрипта, ВТСС, Шабац, 2011 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 60 Практична настава: 0 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања, интерактивне аудиторне вежбе на којима се, уз активно усмено и писано 
учешће студената утврђује градиво са предавања и уводе тематски садржаји карактеристични за студијскe 
програмe. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 15 писмени испит 20 
практична настава 10 усмени испт 25 
тестови 10   
 семинарски рад 20   
 



 
Студијски програми: Гастрономија, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: БЕЗБЕДНОСТ ХРАНЕ 
Наставник: др Гордана Д. Јовановић, професор  
Статус предмета: Обавезни 
Број ЕСПБ: 6 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање теоријских и практичних знања о микроорганизмима као узрочницима кварења животних 
намирница која ће студентима омогућити да савладају основне принципе производње здравствено безбедне 
хране у кухињама. 
Исход предмета  
Студенти, који су положили предмет, стекли су потребна теоријска и практична знања о потенцијалним 
опасностима које могу угрозити здравље потрошача и оспособљени су да примењују одговарајуће 
хигијенске норме при производњи хране. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Законска регулатива о безбедности хране. Основни елементи добре произвођачке и хигијенске праксе. 
Природа и принципи општих модела HACCP у производњи, преради и промету хране.Микроорганизми 
узрочници кварења животних намирница. Фактори који потпомажу или инхибирају активност 
микроорганизама. Типови кварења хране. Млеко и производи од млека. Месо и производи од меса. Јаја. 
Рибе, ракови и шкољке. Поврће, гљиве и њихови производи. Воће и производи од воћа. Житарице и 
производи од житарица. Кондиторски производи. Зачини и адитиви. Освежавајућа безалкохолна пића. Вода 
за пиће. Токсикоинфекције храном. Чистоћа и санитарне мереу угоститељској кухињи. Одлагање кухињског 
отпада. Уништавање инсеката и глодара. 
 

Практична настава:  Вежбе, Други облици наставе, Студијски истраживачки рад 
Оквир и циљ HACCP плана. Израда дијаграма тока процеса. Принципи HACCP – а. Примена HACCP -а за 
одређене врсте прехрамбених производа (морски плодови, риба, млевено месо, прерађевине од меса, јаја). 
Разрада HACCP за храну без топлотне обраде (свеже салате), храну припремљену одговарајућим поступком 
уз хладно сервирање ( салате од поврћа са мајонезом), храну припремљену одговарајућим поступком 
топлотне обраде и посластичарске производе. 
Литература  

1. Шкрињар, M., Тешановић, Д.:Храна у угоститељству и њено чување, ПМФ, Нови Сад,2007. 
2. Стојановић, М., Никшић, М: Технолошка микробиологија биљних производа, ПФ, Београд, 2000. 
3. Попов Раљић, Ј., Блешић, И.: Безбедност хране – примена HACCP система у угоститељству и 

хотелијерству, ПМФ, Нови Сад, 2012. 
4. Тешановић, Д.: Санитарна заштита и безбедност у хотелијерству, ВХШ, Београд, 2011. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 30 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Предавања, вежбе, презентација примера из пословне праксе, студије случаја, израда и презентација 
семинарских радова. 

Оцена знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршнииспит поена 

активност у току предавања 5 усмени испит 30 
практична настава 5   
семинарски рад 20   
колоквијуми 2x20   
 



 
Студијски програми: Заштита животне средине, Фармација, Здравствена нега, Прехрамбена 
технологија 
Назив предмета: МИКРОБИОЛОГИЈА 
Наставник: др Гордана Д. Јовановић,  професор  
Статус предмета: Обавезан 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање студената са основним појмовима о грађи и физиологији микроорганизама, њиховој 
патогености и вируленцији као и другим особинама значајним за борбу против микроорганизама. Увид у 
значај микроорганизама у медицини, фармацији, биотехнологији, и другим областима, укључујући 
контаминацију хране и воде, и процесе везане за заштиту животне средине. 
Исход предмета  
Након успешно савладаног курса, студенти ће стећи знања и вештине неопходне за асептичан рад у 
лабараторији и индустрији као и знања неопходна за испитивање различитих препарата и примену 
микроорганизама у индустрији.  
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Морфологија и физиологија микроорганизама, Екологија микроорганизама, Дејство физичких и хемијских 
агенаса на микроорганизме, Антибиотици и антимикотици, Патогеност микроорганизама, вируленција и 
токсичност бактерија, Инфекција и заразне болести, Отпорност и имунитет, Представници бактерија 
значајни за хуману медицину, Систематика микроорганизама, Опште карактеристике вируса.Представници 
вируса значајни за хуману медицину. Опште карактеристике протозоа. Медицинска микологија. 
Представници гљива значајни за хуману медицину. Микроорганизми у промету материја у природи, 
Микроорганизми у индустријској производњи (биосинтеза антибиотика, протеина, ензима), Кварење 
намирница, Микробиолошка контрола хране и воде, Примена микроорганизама у еколошком инжењерству. 
 

Практична настава 
Микроскоп и технике микроскопирања, Стерилизација, Припремање хранљивих подлога и засејавање, 
Припрема и бојење препарата, Mикроскопска мерења микроорганизама, Изоловање и одржавање чистих 
култура, Микроскопско одређивање појединих врста микроорганизама, Испитивање осетљивости бактерија, 
диск метода, дилуциона метода,Реакција антиген антитело у дијагностици, директна имунофлуоресценција, 
реакција аглутинације, реакција имунопреципитације, Паразитолошка дијагностика, ELISAметода, Western-
blot метода, PCRметода. 
Литература  
1. Швабић-Влаховић, М.: Медицинска бактериологија, Савремена администрација, Београд, 2005. 
2. Тешић, Ж., Тодоровић, М.: Микробиологија, Београд. 1988. 
3. Ђукић, Д., Јемцев, В.: Општа и индустријска микробиологија; Стилос, Нови Сад, 2004. 
4. Шутић, Д., Радин, Д.: Микробиологија, Визартис, Београд, 2001. 
5. Јовановић, Г.: Микробиологија, скрипта, ВТШСС, Шабац , 2009. 
6. Поповић, Г.: Упутства за вежбе из Микробиологије, ВТШ, Шабац, 2006. 
7. Јерант-Патић, В.:Имунологија, Будућност, Нови Сад, 2002. 
8. Група аутора, Тања Јовановић, уредник.: Практикум из микробиологије и имунологије, Савремена 

администрација, Београд, 2000. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Интерактивна настава, студијски истраживачки рад, писмена и усмена провера знања. 

Оцена знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе Поена Завршнииспит поена 
активност у току предавања 5 усмени испит 30 
практична настава 15   
Колоквијуми 2x25   
 



 
Студијски програми: Инжењерски менаџмент; Заштита животне средине; Економија, 
Прехрамбена технологија 
Назив предмета: OСНОВИ ЗАШТИТЕ ЖИВОТНЕ СРЕДИНЕ 
Наставник: мр Славица В. Илић, предавач 
Статус предмета:Обавезан/Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање студената са основним елементима животне средине, узроцима и последицама загађивања, 
заштитом и унапређењем животне средине. 
Исход предмета  
По завршеном предмету студенти ће стећи основна теоријска знања везана за проблематику заштите 
животне средине, облике загађења и утицај процесне индустрије и људског деловања на животну средину. 
Ова знања представљају теоријску основу за инжењерске курсеве на даљим студијама. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Еколошки оквир живота: основне одлике животне средине; односи организама и животне средине; основне 
сфере Земље; еколошки односи исхране; кружење материје у природи. Глобално угрожавање и загађивање 
животне средине. Загађивање ваздуха, вода и земљишта. Отпад. Бука и вибрације. Јонизујуће и нејонизујуће 
зрачење. Последице загађивања животне средине. Заштита ваздуха, вода и земљишта од загађивања. Обнова 
земљишта. Мере за сузбијање буке и вибрација. Заштита од јонизујућег и нејонизујућег зрачења. 
Коришћење савремених информационих технологија у области заштите животне средине.  Одрживи развој. 
Национална стратегија одрживог развоја Републике Србије - основни елементи, циљеви и могућности 
реализацијe. Образовање за заштиту животне средине. 
 

Практична настава  
Анализа технолошких процеса у циљу смањења ризика на животну средину, с обзиром на минимизацију 
отпадних материја и ослобођене енергије, односно спречавање деградације и угрожавање животне 
средине.У оквиру практичних вежби организују се и посете индустријским постројењима, како би се 
студенти директно упознали са изворима загађујућих материја и могућностима њиховог смањења у циљу 
заштите животне средине. 
Литература  
1. Илић, С.: Заштита животне и радне средине, ВТШ, Шабац, 2008 
2. Марковић, Д., Ђармати, Ш., Гржетић, И., Веселиновић, Д.: Физичко-хемијски основи заштите животне 

средине, Књига II, Извори загађивања, Последице и заштита, Универзитет у Београду, Београд, 1996. 
3. Николић, Д.: Заштита животне средине, РМФ, Косовска Митровица, 2001. 
4. Енциклопедија Животна средина и одрживи развој – Књига тачних одговора, Ecolibri, Београд, 2003. 
5. Шећеров Соколовић, Р., Соколовић С.,Инжењерство у заштити околине, Технолошки факултет у Новом 

Саду, Нови Сад,2002. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Предавања, аудиторне вежбе, практичне вежбе. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 10 писмени испит 40 
практична настава 10 усмени испит 30 
тестови 10   
 



 
Студијски програми: Инжењерски менаџмент; Гастрономија, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ОСНОВИ ПРЕХРАМБЕНЕ ТЕХНОЛОГИЈЕ 
Наставник: др Гордана Д. Јовановић, професор  
Статус предмета: Обавезан/Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета: Стицање знања о сировинама за производњу прехрамбених производа, као и принципима 
технолошких поступака производње и добијања квалитетних, здравствено исправних и нутритивно вредних 
прехрамбених производа. Стицање знања о индустријској производњи хране и њиховој примени. Стицање 
теоријског и практичног знања о оцењивању квалитета прехрамбених производа и готове хране у складу са 
њиховом применом у исхрани потрошача. 
Исход предмета  
Након успешно савладаног курса, студенти ће стећи неопходна знања о: саставу и карактеристикама 
различитих прехрамбених производа, најважнијим узроцима кварења хране, методама конзервисања и 
чувања хране, као и карактеристичним технолошким операцијама у прехрамбеној индустрији,како би у 
пракси успешно организовали вођење производног процеса и анализу одговарајућих прехрамбених 
производа.   
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Значајн исхране. Храна и хранљиве материје. Енергетска и физиолошка вредност намирница. Закони 
рационалне исхране. Квалитет прехрамбених производа. HACCP. Појам сировине и полусировине. 
Микробиологија хране. Кварење и конзервисање прехрамбених производа. Основне операције у производњи 
прехрамбених производа. Припрема сировине за производњу и технолошки поступак производње. Месо. 
Методе конзервисања меса. Преглед производа од меса. Млеко. Основни процеси у преради млека. Преглед 
производа од млека. Јаја. Класирање, чување, складиштење. Производи од јаја. Рибе, производи од рибе и 
морски плодови. 
Уљарице. Производња биљних уља. Шећерна репа. Производња шећера. Морфолошке карактеристике 
житарица. Чување, складиштење и прерада житарица. Млински и пекарски производи. Сировине, операције 
и процеси у кондиторској индустрији. Кондиторски производи. Воће и поврће. Промене у плодовима у току 
чувања. Специфичне операције при преради воћа и поврћа. Преглед производа од воћа и поврћа. Вино и јака 
алкохолна пића. Пиво. Утицај прехрамбене индустрије на животну средину. 
 

Практична настава 
Рачунске вежбе обухватају прорачун норматива сировина за различите прехрамбене производе. 
Лабораторијске вежбе обухватају: Одређивање хемијског састава млека, меса, воћа и поврћа, вина, јаких 
алкохолних пића и пива, као и контролу квалитета одговарајућих прехрамбених производа. 
Литература  

1. Вереш, М.: Основи конзервисања, ПФ, Београд, 1991. 
2. Гавриловић М.: Технологија кондиторских производа, Универзитет у Новом Саду, 2003. 
3. Златковић Б.: Технологија прераде и чувања воћа, Пољопривредни факултет, Беогад, 2003. 
4. Вујчић И.: Млекарство, 1 део, Научна књига Београд, 1985. 
5. Поповић, Г.: Упутства за вежбе из прехрамбене технологије, скрипта, ВТШ, Шабац, 2006. 
6. Јовановић, Г.: Технологија воћа, поврћа и сокова, ВТШСС, Шабац, 2009. 
7. Јовановић Г.:Технологија жита, брашна и кондиторских производа, ВТШСС Шабац, 2009. 
8. Ђуришић, Б.: Технологија хране и пића,ВХШ, Београд, 2008. 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања која су праћена лабораторијским и рачунским вежбама. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршнииспит поена 

активност у току предавања 5 усмени испит 30 
практична настава 15   
колоквијуми 2x25   
 



 
Студијски програми: Гастрономија, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ТЕХНОЛОГИЈА МЛЕКА И МЛЕЧНИХ ПРОИЗВОДА 
Наставник: др Драгана Д. Илић-Удовичић, професор 
Статус предмета: Обавезан/Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање научних знања и вештина из савремених научних и практичних достигнућа у области технологије 
млека и млечних производа.  
Исход предмета  
Оспособљавање студената за савладавање свих неопходних знања за научни и стручни рад за увођење 
иновација, усавршавање и осавремењавање појединих оперaција и процеса у области технологије млека и 
млечних производа.  
Садржај предмета 
Састав и особине састојака млека: вода у млеку; млечна маст; протеини млека; лактоза; минералне материје; 
ензими у млеку; витамини у млеку. Физичко-хемијске и физичке особине млека: титрациона киселост, рН 
млека, оксидо-редукциони потенцијал, густина, вискозитет, осмотски притисак, површински напон и 
површинске појаве; температура мржњења, температура кључања; електрична проводљивост и оптичке 
особине млека. Микроорганизми у млеку- значај и порекло. Стартер културе. Процесна опрема (танкови, 
измењивачи топлоте, пумпе, процесна контрола, ЦИП системи, ...) 
Производња пастеризованог млека. Производња стерилизованог млека. Производња јогурта и кефира. 
Производња киселе павлаке и маслаца. Технологија производње сира, производња топљеног сира, 
карактеристике појединих врста сирева (камембер, бри, стилтон, фета, ....). Производња и прерада сурутке. 
Кондензовано млеко. Млеко у праху. Производња сладоледа. 
Практична настава 
Методе узорковања млека; Квалитативна и квантитативна анализа компонената млека; Физичко-хемијске 
анализе млека и поризвода од млека. 
Литература  
1. Ђорђевић, Ј.: Млеко-хемија и физика млека. БИГЗ, Београд, 1982. 
2. Пуђа П.: Технологија млека 1.  Сирарство – Општи део,  Пољопривредни факултет, Београд 2009, 
3. P.F. Fox: Developments in Dairy Chemistry – 4, Proteins, Elsevier, 1986. 
4. Maћej, O., Joвaнoвић, С., Бaрaћ, M.: Протеини млека, Moнoгрaфиja, Пољопривредни факултет, Београд, 

2007. 
5. Царић, М.:Технологија млека и конц. и сушени производи, Нови Сад, Завод за издавање  уџбеника 1988. 
6. Царић, М., Милановић, С., Вуцеља, Д.: Стандардне методе анализе млека и млечних производа.   

Прометеј, Нови Сад, 2000. 
7. Стојановић, Л., Катић, В.: Хигијена млека. Научна књига, Београд, 2000. 
8. Радовановић Р., Попов Раљић Ј.: Сензорна анализа прехрамбених производа, Униврезитет у Београду -

Универзитет у Новом Саду, 2000/01. 
9. Милановић З.: Српски сир и кајмак, Институт за економнику пољопривреде, Београд, 2006. 
10. Илић Д.:Технологија млека и млечних произ., скрипта, ВТШСС Шабац, 2011. 
11. Илић Д.,: Упутства за вежбе Технологија млека и млечних производа, ВТШСС Шабац, 2011. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања која су праћена аудиторним и лабораторијским вежбама 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 
активност у току предавања 5 усмени испит 30 
практична настава 25   
колоквијуми (I+II) 40   
 



 
Студијски програми: Инжењерски менаџмент; Заштита животне средине; Информационе техно-
логије; Фармација; Економија; Гастрономија; Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ПОСЛОВНА ЕКОНОМИКА 
Наставник: др Небојша М. Матић, професор  
Статус предмета: Обавезан/Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање основних теоријских и практичних знања о пословању савременог предузећа у условима 
динамичког привредног и друштвено-политичког окружења. 
Исход предмета  
Студент ће стећи основна знања о релевантним економским величинама, карактеристикама савременог 
предузећа, основним економским принципима и функцијама предузећа. Стицање вештина мерења и описа 
основних економских показатеља успешности предузећа. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
ОСНОВНИ ЕКОНОМСКИ ПОЈМОВИ: Увод, предмет и циљ изучавања пословне економике. Повезаност 
пословне економике са другим дисциплинама. Репродукција. ПОЈАМ ПРЕДУЗЕЋА, ЦИЉЕВИ И ЕЛЕ-
МЕНТИ. Врсте предузећа: друштва лица и друштва капитала. Имовина предузећа: пословна и ванпословна 
средства. Основна средства: амортизација. Обртна средства: оптимизација величине и структуре залиха. 
Извори средстава предузећа: сопствена и позајмљена средства.Укупни расходи предузећа: трошкови, 
калкулације цене коштања. Укупни приход предузећа: добит и губитак, расподела добити. Инвестиције. 
Ефикасност пословања предузећа: продуктивност, економичност и рентабилност. Информациони систем 
предузећа као основа за праћење и контролу ефикасности. ФУНКЦИЈЕ ПРЕДУЗЕЋА. Вертикална и 
хоризонтална подела функција. Стратегија развоја предузећа. 
 

Практична настава  
У првом циклусу изводе се рачунске вежбе из: амортизације основних средстава, оптимизације залиха 
обртних средстава, калкулације цене коштања производа, обрачун укупног прихода предузећа, добити и 
расподеле добити. Израда елементарних показатеља ефикасности предузећа: продуктивности, економи-
чности и рентабилности. 
Литература  
1. Симић Антонијевић, Д.: Економика и организација предузећа, ВТШ Шабац,2004.  
2. Кисић С., Перовић-Јовановић М., Економика предузећа принципи и примена, БПШ Београд, 2010. 
3. Петровић, М., Кисић, С.: Економика предузећа, Савремена администрација, Београд, 2001. 
4. Адижесов буквар за предузетнике, Исак Адижес , 2004. 
5. Др Благоје Пауновић: Економика предузећа (предузеће, окружење и улагања), Центар за издавачку 

делатност Економског факултета у Београду, Београд, 2008. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања и аудиторне вежбе. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 5 писмени испит 35 
активност на вежбама 5   
семинарски рад 20   
колоквијум 35   
 



 
Студијски програми: Гастрономија, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: TEХНОЛОГИЈА ВОЋА И ПОВРЋА  
Наставник:  др Гордана Јовановић, професор 
Статус предмета: Изборни 
Број ЕСПБ:7 
Услов:Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање основних теоријских знања о сировинама и законитостима у преради воћа и поврћа у одговарајуће 
производе и повезивање теоријског знања са практичним радом у лабораторији. 
Исход предмета 
По завршетку овог предмета студенти ће бити у стању да примене знања и вештине које су потребне за 
производњу и анализу одговарајућих производа од поврћа и воћа. На основу тога студент ће бити у стању да 
изврши прорачун потребних сировина и самостално производи производе од воћа и поврћа, као и да изабере 
и примени одговарајуће поступке и методе за извођење потребних анализа готовог производа. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Основне сировине у производњи и њихов хемијски састав. Помоћне сировине (шећери, заслађујућа 
средства, органске киселине, средства за желирање, конзерванси и др.) Производи од воћа Воћна пулпа. 
Воћна каша. Воћни сокови. Освежавајућа безалкохолна пића. Воћни сирупи. Желирани производи. Компот. 
Кандирано воће. Сушено воће. Производи од поврћа: Стерилизовано поврће. Маринирано поврће. Биолошки 
конзервисано поврће. Пастеризовано поврће Кечап. Ајвар и др, Сушено поврће. 
Практична настава 
Рачунским вежбама је обухваћен прорачун потребних сировина за производњу готових производа 
одговарајућег квалитета. Лабораторијске вежбе обухватају: Одређивање хемијског састава воћа и поврћа. 
Одређивање садржаја суве материје и пепела. Одређивање редукујућих и укупних шећера у воћу. 
Одређивање садржаја полисахарида у поврћу. Одређивање пектинских материја. Испитивање 
карактеристика пектинских препарата. Одређивање киселости. Производња компота, мармеладе  и 
освежавајућих безалкохолних пића. Испитивање сушеног воћа и поврћа. 
Литература  
1. Никетић-Алексић, Г.: Технологија воћа и поврћа, ПФ, Београд, 1988. 
2. Врачар, Љ.: Приручник за контролу квалитета свежег и прерађеног воћа, поврћа и печуркии 

освежавајућих безалкохолних пића, ТФ, Нови Сад, 2001. 
3. Хаџић, И.: Класирање и прерада гљива; Партенон, Београд, 2004. 
4. Марковић, В.: Технологија производње суве шљиве без коштица, Нови Сад, 2009. 
5. Јовановић, Г.: Упутства за вежбе из технологије воћа, поврћа и сокова, ВТШСС, Шабац, 2010. 
6. Јовановић, Г.: Технологија воћа, поврћа и сокова, ВТШСС, Шабац, 2009 
Број часова активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања и аудиторне вежбе уз активно учешће студената, као и експерименталне 
вежбе на којима студенти кроз самосталан рад стичу потребне вештине у контроли сировина и готових 
производа од воћа и поврћа. 

Оцена знања 
Предиспитне обавезе поена 

 
Завршни испит  поена 

активност у току предавања 5 усмени испит 30 
израда практичних вежби 15   
два колоквијума са предавања 2 × 25 = 50   
 



 
Студијски програми: Ижењерски менаџмент, Заштита животне средине, Прехрамбена 
технологија 
Назив предмета: ОДРЖИВИ РАЗВОЈ 
Наставник: др Душан Д. Станојевић, професор  
Статус предмета: Обавезан/Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање студената са појавом, глобалним значајем, циљевима, стратегијама и методологијама 
остваривања одрживог развоја. Упознавање са плановима и активностима органа и специјализованих 
агенција УН у области одрживог развоја, Оспособљавање за примену принципа одрживог развоја на 
глобалном и локалном нивоу. 
Исход предмета 
Студент ће моћи да разуме глобални значај и улогу доктрине одрживог развоја; У професионалном раду 
моћи ће уочава и исправља недостатке у развојним концептима на микро и макро нивоу и  креира одржива 
решења. Биће способан да сопственим позитивним примером у професионалном и приватном окружењу 
утиче на промоцију одрживог развоја. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Појам, утемељење и генеза идеје одрживог развоја. Циљеви одрживог развоја. Одрживи развој као глобални 
процес. Компоненте одрживог развоја: Економска компонента, Друштвена компонента, Компоненета 
животне средине. Улога, активности и допринис ОУН у глобалном ширењу и прихватању идеје одрживог 
развоја, Агенде и домети светских самита о одрживом развоју у Рио де Жанеиру и Јоханесбургу, Агенда 21 и 
Локална агенда 21, Национална стратегија одрживог развоја Србије, Акциони план за спровођење 
Стратегије Одрживог развоја Србије за период 2009. – 2017. год.,   
 

Практична настава 
Анализа околности и разлога настанка идеје одрживог развоја, Анализа и критичко сагледавање глобалних и 
локалних примера недоследности и доследности у примени приципа одрживог развоја; Анализа резултата 
Светских самита о одрживом развоју у Рио де Жанеиру1992. и  2012., и Јоханесбургу 2002, Анализа 
глобалних узрока спорог прихватања идеје  одрживог развоја, Улога појединца у напредовању ка одрживом 
развоју кроз примере из Локалне Агенде 21, Резултати остварења Националне стратегије одрживог развоја 
Србије и Акционог плана за остварење Националне стратегије одрживог развоја, Стратегија одрживог 
развоја Града Шапца и примери креирања одрживих решења. 
 

Литература 
1. Stanojević  D, Održivi razvoj, skripta (u elektronskoj formi), VTŠSS Šabac, 2014, 

(http://www.vtssa.edu.rs/index.php?vtssa=skriptarnica)  
2. Milutinović, S. (ur.) Lokalni održivi razvoj: Izazovi planiranja razvoja na lokalnom nivou.   Bgd, 2004.  
3. web-sajt Ministarstva poljoprivrede i zaštite životne sredine:  http://www.mpzzs.gov.rs/ 
4. Nacionalna strategija održivog razvoja Srbije 2008.., http://www.gs.gov.rs/lat/strategije-vs.html 
5. Akcioni plan za sprovođenje Strategije Održivog razvoja R. Sbije za period 2009. – 2017. god. 
6. Strategija održivog razvoja Grada Šapca http://www.sabac.org/index_srb.php?page=9119  
7. web-sajt Organizacije UN za životnu sredinu UNEP:  http://www.unep.org 

Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Предавања, аудиторне  вежбе, посета производним постројењима, семинарски радови. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 
ативност у току предавања 10 Усмени испит 40 
активност на вежбама 15   
семинарски рад 35   
 

http://www.vtssa.edu.rs/index.php?vtssa=skriptarnica
http://www.mpzzs.gov.rs/
http://www.mpzzs.gov.rs/
http://www.gs.gov.rs/lat/strategije-vs.html
http://www.sabac.org/index_srb.php?page=9119
http://www.unep.org/


 
Студијски програми: Прехрамбена технологија, Инжењерски менаџмент 
Назив предмета: ТЕХНОЛОГИЈА МЕСА И ПРОИЗВОДА ОД МЕСА 
Наставник: др Драгана Д. Илић-Удовичић, професор 
Статус предмета: Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање научних знања и вештина о теоријским принципима на којима се заснивају поступци прераде меса; 
да их упозна са новијим достигнућима науке и струке у погледу усавршавања технолошких процеса и 
ефектима њихове примене у области технологије меса. 
Исход предмета  
Оспособљавање студената за савладавање свих неопходних знања за научни и стручни рад за увођење 
иновација, усавршавање и осавремењавање појединих оперaција и процеса у области технологије меса и 
производа од меса.  
Садржај предмета 
Наука о месу и њен значај. Стока за клање и припрема стоке за клање. Клање стоке- технолошке операције у 
процесу клања и обраде. Расецање трупова. Грађа мишића и хемијски састав меса. p. m.  промене у месу и 
особине меса. Принципи конзервисања меса хлађењем и замрзавањем, високим температурама, сољењем и 
саламурењем. Технолошке операције димљење и сушење. Састојци, зачини и адитиви у индустрији меса.  
Врсте, карактеристика и принцип рада опреме у индустрији меса. Технологије производа од уситњеног меса, 
ферментисаних производа, барених производа, куваних производа, топлотом обрађених производа, 
обликованих и обложених производа меса, пастеризованих и стерилизованих конзерви од меса, јела у 
конзерви. Технологије паковања, организације складиштења и експедиције, законске регулативе у 
индустрији меса. 
Практична настава 
Лабораторијске вежбе обухватају испитивањa квалитета меса и прoизвода од меса. 
Литература  

1. Вуковић, И.: Основи технологије меса, Ветеринарска комора Србије,  Београд, 2006. 
2. Рeде, Р., Петровић, Љ.: Технологија меса и наука о месу, Технолошки факултет, Нови Сад,  1997. 
3. Тојагић, С.: Збирка задатака из технологије меса и технологије готових јела, Технолошки факултет, 

Нови Сад, 1986.  
4. Рахелић С., Јоксимовић Ј., Бучар Ф.: Технологија прераде меса, Технолошки факултет, Нови Сад 

1980. 
5. Kerry, J., Ledward, D. (2002): Meat Processing: Improving Quality, Woodhead Publishing. 
6. Mead, G. (2004): Poultry Meat Processing and Quality. Woodhead Publishing. 
7. Окановић, Ђ., Илић, Д.: Упутства за вежбе из Технологије меса и месних производа, скрипта, 

Висока технолошка школа струковних студија, Шабац, 2009. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања која су праћена аудиторним и лабораторијским вежбама 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 
активност у току предавања 5 усмени испит 30 
практична настава 25   
колоквијуми (I+II) 40   
 



 
Студијски програми: Инжењерски менаџмент; Заштита животне средине; Фармација, 
Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ТЕХНОЛОГИЈА И ЗАШТИТА ВОДА 
Наставник: мр Славица В. Илић, предавач 
Статус предмета: Обавезан/Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање знања неопходних за технолошко решавање водоснабдевања насеља и индустрије као и 
пречишћавања комуналних и индустријских отпадних вода. 
Исход предмета  
Студент који је положио испит, потпуно је оспособљен за вођење процеса припреме воде за пиће, 
индустрију и енергетска постројења, за рад на постројењима за пречишћавање комуналних и индустријских 
отпадних вода као и за рад у одговарајућим лабораторијама које се баве провером квалитета воде уопште. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Особине воде. Састав природних вода и утицај човека на њихове промене. Критеријуми квалитета вода. 
Природни и антропогени извори загађивања вода. Комуналне и индустријске отпадне воде. Системи за 
прераду воде, основни процеси и основне линије прераде. Цеђење и таложење. Издвајање пливајућих 
примеса. Хидроциклони. Филтрирање. Коагулација и флокулација. Флотација. Адсорпција. Јонска измена. 
Реверзна осмоза и ултрафилтрација. Дезодоризација. Дегазација. Неутрализација. Оксидација и редукција. 
Биолошки процеси (аеробни и анаероби процеси). Завршно пречишћавње и поновна употреба отпадних 
вода. Обрада и одлагање муљева из процеса пречишћавања отпадних вода Пречишћавање комуналних 
отпадних вода. Проучавање места настанка индустријских отпадних вода и изучавање процеса 
пречишћавања. Заједничко пречишћавање индустријских и комуналних отпадних вода. Контрола рада 
постројења за пречишћавање отпадних вода. Економско правна основа регулисања заштите вода. 
 

Практична настава  
Вежбе обухватајукарактеристичне примере математичке обраде експерименталних резултата, прорачуна 
капацитета самопречишћавања водопријемника и потребног степена пречишћавања отпадних вода, 
прорачуна појединих основних процеса и технолошких прорачуна система за припрему воде и 
пречишћавања отпадних вода. Обилазак постројења за производњу воде (за пиће и за потребе индустрије)и 
постројења за пречишћавање отпадних вода. 
Литература  
1. Илић, С. : Технологија воде, ВТШ, Шабац, 2008 
2. Гећеша, С., Клашња, М.: Технологија воде и отпадних вода, ЈУП, Београд, 1994. 
3. Ђуковић, Ј., Ђукић, Б.: Лазић, Д., Марсенић, М.: Технологија воде, ТФ., Зворник, 2000. 
4. Почуча, Ј.: Екохидрологија–Загађење и заштита вода, Грађевинска књига, Зрењанин, 2008. 
5. Илић, С.: Технологија и заштита вода, практикум, ВТШСС, Шабац, 2011. 
6. Љубислављевић, Д., Ђукић, А., Бабић, Б. Пречишћавање отпадних вода. Грађевински факултет 

Универзитета у Београду, Београд, 2004. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Предавања, аудиторне вежбе, практичне вежбе. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 10 писмени испит 40 
практична настава 10 усмени испит 30 
тестови 10   
 



 
Студијски програм: Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ТЕХНОЛОГИЈА ЖИТА, БРАШНА И КОНДИТОРСКИХ ПРОИЗВОДА 
Наставник: др Гордана Д. Јовановић, професор 
Статус предмета: Обавезaн 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Стицање основних теоријских знања о сировинама и законитостима у преради житарица и производњи 
одређених врста пекарских, тестеничарских и кондиторских производа као и повезивање теоријског знања са 
практичним радом у лабораторији. 
Исход предмета 
Усвајање знања о реолошким, хемијским и физичким особинама производа као и и вештина које су потребне 
за успешно вођење производног процеса и анализу готових производа. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Подела жита. Могућности и правци прераде житарица. Карактеристике зрна и зрнене масе. Врсте и количина 
примеса. Припрема жита за складиштење. Млевење пшенице, поступци, уређаји. Уврећавање и 
складиштење. Полупроизводи и производи млевења. Хемијски састав пшеничног брашна. Промене у брашну 
након складиштења. Наменска брашна. Реолошке карактеристике брашна.  
Производња хлеба.  Производња пецива, мрвица, тестаних кора. Трајни пекарски производи. Тестенине 
(подела, припрема сировина, процес производње). Специјалне врсте тестенина.  
Технологија кондиторских производа. Бонбонски производи. Производња масе за пуњење тврде бомбоне. 
Производња меких бомбона. Производња фондан масе. Производња желе бомбона. Производња пенасте 
масе. Производња масних маса (марципан, нугат).  Производња какао праха. Производња чоколаде.  
Технологија израде кекса и производа сродних кексу. Производња медењака и трајног слатког колача.  
Производња бисквита и бисквитног колача. Производња макронена. Производња вафл производа. 
Производња флипса.  
 
Практична настава 
На лабораторијским вежбама испитују се параметри квалитета житарица, брашна и неких готових производа 
(хлеб, тестенине, бомбоне, чоколада). Практична примена производог процеса демонстрира се на вежбама 
пробног печења хлеба и кекса.  
Литература  
1. Гавриловић, М.: Технологија кондиторских прозвода, ТФ, Нови Сад, 2000.. 
2. Жежељ М. Технологија жита и брашна, књига I. Технолошки факултет, Нови Сад, 1995. 
3. Жежељ М. Технологија жита и брашна, књига II. НИП Глас јавности, Београд, 2005 
4. Радовановић Р., Попов Раљић Ј. Сензорна анализа прехрамбених производа, Унивезитет у Београду-

Универзитет у Новом Саду, 2000/01. 
5. Јовановић Г. Технологија жита, брашна и кондиторских производа,  ВТШСС Шабац, 2009. 
6. Јовановић Г. Упутства за вежбе из технологије жита, брашна и кондиторксих производа, ВТШСС 

Шабац, 2009. 
Број часова активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 30 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања и аудиторне вежбе уз активно учешће студената, као и експерименталне 
вежбе на којима студенти кроз самосталан рад стичу потребне вештине у контроли сировина и готових 
производа. 

Оцена знања 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит  поена 
активност у току предавања 5 усмени испит 30 
израда практичних вежби 15   
два колоквијума са предавања 2х25=50   



 
Студијски програми: Инжењерски менаџмент; Заштита животне сред; Економија; Гастрономија, 
Прехрамбена технологија 
Назив предмета: БЕЗБЕДНОСТ И ЗДРАВЉЕ НА РАДУ 
Наставник: мр Славица В. Илић, предавач 
Статус предмета: Обавезан/Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознати студенте с основама безбедности и здравља на раду, основним начелима откривања опасности и 
стратегијом спречавања незгода у радној и животној средини. Студенте оспособити за анализу незгода, 
истраживање узрока незгода те одржавање интереса за заштиту. 
Исход предмета  
Студенти ће стећи основна знања о опасностима којима је изложен запослени за време рада, начином 
заштите од могућих опасности, правима и обавезама запослених из области безбедности и здравља на раду. 
Студент ће бити способан да идентификаује знакове опасности и реши проблем у циљу спречавања повреда 
и професионалних обољења запослених. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Опасност на раду: Класификација. Статистика узрока и фактора утицаја за поједине врсте опасности. Радна 
средина, физички, хемијски и други фактори радног оптерећења. Радна способност, обучавање, мотивација 
за рад. Фактори повреда на раду. Прва помоћ у случају незгоде на раду. Лична и колективна заштита. 
Превентивне мере за безбедан и здраврадна радном месту. Радна места са посебним условима 
рада.Превентивне мере за безбедан и здрав рад при коришћењу опреме за рад. Мере безбедности од опасног 
дејства електричне струје. Заштита од буке у радним просторијама. Мере безбедности и здравља на раду при 
раду с рачунаром. Превентивне мере за безбедан и здрав рад при коришћењу средстава и опреме за личну 
заштиту на раду. Мере безбедности при раду: у лабораторији, у хемијско технолошким процесима, у 
прехрамбеној и фармацеутској индустрији. Безбедност и здравље на раду при унутрашњем транспорту, 
утовару терета у возило и истовару терета из возила. Међународна сарадња из области безбедности и 
здравља на раду. 
 

Практична настава 
У оквиру вежби студенти треба да се упознају са конкретним проблемима радне средине и безбедности и 
здравља на раду (Анализа начина рада и утицаја техничко-технолошког процеса на радну средину. Израда 
модела организације безбедности и здравља на раду и документације која је потребна за предузеће у 
припреми и спровођењу безбедности и здравља на раду). Посебна пажња биће посвећена коришћењу 
разноврсних извора и информација из привредног сектора које се односе на радну средину и безбедност и 
здравље на раду. У оквиру практичних вежби организују се посете предузећима где се студенти упознају са 
начином спровођења безбедности и здравља на раду у зависности од делатности предузећа. 
 

Литература  
1. Илић, С.: Безбедност и здравље на раду, ВТШСС, Шабац, 2011. 
2. Крстић И., Анђелковић Б., Професионални ризик, Факултет заштите на раду, Ниш, 2013. 
3. Јанковић Ж., Заштита на машинама и уређајима, Факултет заштите на раду, Ниш, 2008. 
4. Јовановић, М.: Заштита при унутрашњем транспорту, Факултет заштите на раду, Ниш, 2008. 
5. Законска регулатива (Закон о безбедности и здрављу на раду, Важећи правилници) 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Предавања, аудиторне вежбе, практичне вежбе. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 10 писмени испит 40 
практична настава 10 усмени испит 30 
тестови 10   
 



 
Студијски програми: Гастрономија; Инжењерски менаџмент, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: АЛКОХОЛНА И БЕЗАЛКОХОЛНА ПИЋА 
Наставник: др Гордана Д. Јовановић, професор  
Статус предмета: Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: Одслушан предмет Основи прехрамбене технологије 
Циљ предмета 
Усвајање основних теоријских знања о сировинама и законитостима у производњи одређених врста 
алкохолних и безалкохолних пића и повезивање теоријског знања са практичним радом. 
Исход предмета  
Студенти, који су положили предмет, стекли су основна знања и вештине које су потребне за производњу, 
анализу и познавање одговарајућих врста алкохолних и безалкохолних пића.  
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Вино: Грожђе као сировина. Прерада грожђа. Алкохолна ферментација шире. Карактеристике производње 
белог, црног и ружичастог вина. Специјална вина – десертна, пенушава и аперитивна. Нега и чување вина. 
Слагање вина са храном. Употреба вина у куварству. Послуживање вина. Анализа вина и дегустација. 
Винска карта. 
Жестока и остала алкохолна пића: Пића од грожђа (коњак, лозовача, комовица). Воћне ракије (шљивовица, 
јабуковача,...). Скробне ракије (водка, виски, џин). Клековача. Брињевец. Рум. Арак. Текила. Ликери. 
Коктели. Вермути. Основне карактеристике производње пива. Основне карактеристике и производња 
свежавајућих безалкохолних пића. Минералне воде. Чај. Кафа. Какао. 
 

Практична настава  
Практична настава методолошки и тематски прати предавања: Састав, производња и сензорна анализа 
одговарајућих производа. 
Литература  
2. Лескошек-Чукаловић, И.: Производња пива, I део, ПФ, Београд,2002  
3. Поповић, Г.: Упутства за вежбе из технологије пива и алкохолних пића, ВТШ, Шабац, 2006. 
4. Семиз, М.: Производња пива, Пословна заједница индустрије пива и слада Југославије, Београд, 1979. 
5. Радовановић, В.:Технологија вина, ИРО Грађевинска књига, Београд,1986. 
6. Илић, Р.:Производња јаких алкохолних пића, Нолит, 1987. 
7. Јовановић, Г.: Технологија пива и алкохолних пића, ВТШСС, Шабац, 2009. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Настава се изводи кроз предавања и аудиторне вежбе уз активно учешће студената, као и експерименталне 
вежбе на којима студенти кроз самосталан рад стичу потребне вештине и знања о различитим врстама пића. 

Оцена знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 5 усмени испит 30 
практична настава 15   
колоквијуми 2x25   
 



 
Студијски програм: Инжењерски менаџмент, Фармација, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: КОНТРОЛА КВАЛИТЕТА ПРОИЗВОДА 
Наставник: др Душан Д. Станојевић,  професор  
Статус предмета: Изборни 
Број ЕСПБ: 7 
Услов: нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање студената са појмом квалитета производа, основним појмовима из управљања квалитетом 
производа, стандардима, стандардизацији, акредитацији лабораторије за контролу квалитета производа, 
статистичкој обради резултата испитивања и упознавање оретским принципима истицање практичног 
искуства за кориштење неких најзначајнијих инструменталних методахе мијске анализе. 
Исход предмета  
По завршеном предмету студент ће бити у стању да разуме основне појмове управљања квалитетом, 
познавање структуре и функционисања акредитоване лабораторије за контролу квалитета и познавање 
теоријских основа најважнијих савремених инструменталних метода анализе, препознавање њихове 
применљивости у конкретним случајевима; Познавање принципа стандардизације и атестирања; Познавање 
статистичке обраде резулатата хемијских анализа. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Квалитет кроз исторју, Појам и дефиниције квалитета, Значај квалитета за тржишну позицију, Основи 
обезбеђења квалитета, Европска искуства у области квалитета, Алати квалитета, Међународни стандарди 
ISO, Стандарди и стандардизација, Атести и атестирање, Еталони и еталонирање, Акредитација 
лабораторије за испитивање квалитета производа, Најважније савремене аналитичке методе,  Грешке и 
обрада резултата у хемијској анализи.  
 

Практична настава 
Упознавање са инструментацијама; одређивање различитих реалних аналита применом класичних и 
инструменталних метода анализе; прикупљање, обрада и тумачење добијених резултата. 
Литература  
1. Мишовић, Ј., Аст, Т.: Инструменталне методе хемијске анализе, Технолошко-Металуршки факултет 

Универзитета у Београду, Београд, 1976. 
2. Марјановић, Н. Ј.,Јанковитш, И. Ф.: Инструменталне методе анализе, уџбеник са практичним 

примерима, Технолошки факултет и Завод за издавање уџбеника, Нови Сад, 1983. 
3. Фотић, Љ., Лаушевић, М., Скала, Д., Бастић, М.: Инструменталне методе хемијске анализе, 

Технолошко-Металуршки факултет Универзитета у Београду, Београд, 1989. 
Број часова  активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Предавања, презентације, тимски рад у припреми и извођењу активности . 

Оцена знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активност у току предавања 8 завршни  испит 30 
колоквиране практичне вежбе 30   
колоквијуми 2 х16=32   
 



 
Студијски програми: Здравствена нега, Фармација, Гастрономија, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ИСХРАНА И ДИЈЕТЕТИКА 
Наставник: др Драгана Д. Илић-Удовичић, професор 
Статус предмета: обавезан/изборни 
Број ЕСПБ: 7  
Услов: нема предуслова 
Циљ предмета 
Упознавање студената са проблематиком исхранеу различитим условима живота и рада. Оспособљавање за 
самостални рад на организацији правилне исхране. Стицање знања и вештина о режиму исхране и дијетикоја 
се примењује код различитих здравствених поремећаја (поремећаји метаболизма, проблеми кардиоваскулар-
ног система, поремећаји функције бубрега, гастро-интестинални поремећаји и другим патолошким 
стањима). 
Исход предмета 
По завршетку овог предмета студенти ће бити оспособљени за проучавање физиолошких улога и потреба 
организма у енергији, хранљивим и заштитним материјама код здравих и болесних људи. Студенти ће стећи 
основна знања о последицама изазваним неправилном исхраном. Руковођење ризиком у припреми и 
расподели хране у здравственим установама. 
Садржај предмета 
 

Теоријска настава 
Физиолошка улога хране, дигестивни органи и механизми варења хране. Општи принципи правилне 
исхране. Пирамида исхране. Енергетске потребе. Хранљиве материје: протеини, масти, угљени хидрати. 
Хидросолубилни и липосолубилни витамини: биохемија, физиолошке улоге, нутритивни извори и дневне 
потребе. Mинерали: макроелементи и микроелементи: биохемија, физиолошке улоге, нутритивни извори и 
дневне потребе. Хигијена намирница анималног и биљног порекла, комбиновање намирница. Индекс 
ситости намирница. Процена степена ухрањености. Промене при кулинарској обради намирница. Исхрана у 
хотелској индустрији. Исхрана појединих категорија здравих људи. Поједини правци у исхрани – 
вегетеријанство, макробиотика. Медицинска нутритивна превенција и медицинска нутритивна терапија 
болести недовољне исхране. Медицинска нутритивна превенција и медицинска нутритивна терапија. 
 

Практична настава 
Антропометријска мерења и израчунавања. Одређивање енергетских потреба различитих популационих 
група. Одређивање потреба у хранљивим и заштитним материјама: витамини и минерали. Медицинска  
нутритивна превенција и медицинска  нутритивна терапија болести недовољне и преобилне исхране. 
Прављење целодневног програма исхране. 
Литература 
1. Росић, М., Анђелковић, И., Росић Г.: Основни принципи нутриционизма и дијететике, Београд, 2003. 
2. Прибиш, В.:Нутритивне особине хране, Teхнолошки факултет, Нови Сад, 1999. 
3. Симић, Б.:Дијететика, Наука, Београд, 1998. 
4. Новаковић,Б., Миросављев, М.: Хигијена исхране, Медицински факултет у Новом Саду, 2005. 
5. Јокић, Н.: Дијетална исхрана и лечење, Београд, 1996. 
6. Јокић, Н.: Правилна исхрана и припремање хране, Београд, 1998. 
7. Илић Удовичић, Д.: Основни принципи нутриционизма и дијететике, скрипта, ВТШСС Шабац 2014,  
8. http:/www.efsa.europa.eu. 
Број часова активне наставе Теоријска настава: 45 Практична настава: 45 
Методе извођења наставе 
Предавања, вежбе, семинарски радови, колоквијум 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 

активности у току предавања 5 усмени испит 30 
практична настава 25   
колоквијуми 2x20   
 



 
Студијски програми:  
Инжењерски менаџмент; Заштита животне средине; Информационе технологије, Прехрамбена 
технологија 
Назив предмета: СТРУЧНА ПРАКСА 
Наставници задужени за организацију стручне праксе: др Мирјана Д. Антонијевић-Николић, 
професор, мр Благодар Р. Ловчевић, предавач, мр Славица В. Илић, предавач, др Гордана Д. 
Јовановић, професор.   
Број ЕСПБ: 3 
Услов: Нема предуслова 
Циљ  
Упознавање студената са, организацијом, технологијама и опремом у којој се технологија води, у 
предузећу/установи у коме се обавља стручна пракса, као и прописаном радном и технолошком 
дисциплином. Оспособљавање за рад у индустријском предузећу/установи кроз непосредну примену 
теоријских знања и вештина у радном процесу и повезивање усвојених теоријских знања са непосредним 
технолошким процесом. Развијање одговорности за самостални рад и смисла и склоности за рад у тиму, 
односно, организацији. Упознавање са ХТЗ мерама и средствима и њиховој важности у раду 
предузећ/установе. 
Очекивани исходи   
Да студент, после завршене стручне праксе буде у стању да стечена теоријска знања примењује у пракси; по 
запошљавању, лако и брзо укључи у радни процес; са лакоћом технички комуницира са другим запосленим; 
проактивно, самостално или у тиму, учествује у решавању производне проблематике; поштује и одржава 
инсталисану технологију, примењује ХТЗ мере; буде одговоран и поуздан на радном месту; разуме и 
поштује хијерархију и њену улогу у функционисању предузећа/установе. 
Садржај стручне праксе  
Студент у радно време долази у предузеће/установу и поштујући мере радне и технолошке дисциплине, 
изводи предвиђене активности које су описане као циљ предмета. У току извођења стручне праксе студент 
се упознаје са устројством и организацијом предузећа у којој обавља праксу; информише се о систему 
квалитета који се примењује у организацији; упознаје се са ХТЗ мерама и средствима; упознаје производни 
процес, сировине, полупроизводе и готове производе, упознаје се са еколошким аспектима производног 
процеса; Детаљно се упознаје са карактеристичном проблематиком из које потиче тема коју обрађује на 
стручној пракси; Изучава и разрађује (литературно и на постројењу) тему стручне праксе; Израђује 
постављенни задатак (обрађује тему стручне праксе). Припрема и предаје оверени дневник1 са обрађеном 
темом стручне праксе. 
Број часова, ако је специфицирано  150  
Методе извођења  
Стручну праксу студенти обављају уз кординисани стручни надзор, помоћ и вођење од стране одговорног 
сарадника у наставној бази, у предузећу/установи у којој стручну праксу обављају, а у свему према 
Правилнику о обављању стручне праксе. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Активност у току стручне праксе 10 излагање теме и извештаја 25 
Извештај о обављеној стручној пракси 20 одговори на питања 25 
Оцена дневника сртучне праксе 20   
 

 
1Дневник стручне праксе потписом и печатом оверава одговорно лице у предузећу/установи где је практична настава 
реализована, чиме се потврђује редовно и активно ангажовање студента на стручној пракси.  
Дневник стручне праксе може бити начињен и предат и у електронском облику - на компакт диску. У том случају се 
издаје посебна потврда од стране одговорног лица у предузећу/установи где је практична настава реализована, чиме се 
потврђује редовно и активно ангажовање студента на стручној пракси. 
 



 
Студијски програми: Заштита животне средине, Информационе технологије, Инжењерски 
менаџмент, Гастрономија, Здравствена нега; Економија, Фармација, Прехрамбена технологија 
Назив предмета: ЗАВРШНИ РАД 
Статус предмета: Обавезни 
Број ЕСПБ: 8 
Услов: Положени сви обавезни предмети и одговарајући број изборних предмета 
Циљеви завршног рада:  
Самостална обрада задате теме завршног рада уз примену важаћаг стручно-методолошког приступа и 
савремених знања и коришћење научно признатих метода и литературних референци. Потребно је да 
студент кроз израду завршног рада укључи различита знања и вештине усвојене кроз савладане предмете, 
као и да покаже способност да остварене резултате прикаже и саопшти инжењерски концизно, на јасан и 
прегледан начин, у прописаној форми. 
Очекивани исходи:  
После завршеног испита кандидат ће овладати методама и поступцима анализе и обраде задате стручне 
теме, биће у стању да даје предвиђања и процене на бази сакупљених и обрађених информација уз примену 
критичког приступа у анализи и мишљењу, моћи ће да примени стечена знања и вештина у пракси; стећи ће 
самопоуздање и сигурност у сопствено знање и способности, овладаће техничком комуникацијом са 
стручном јавношћу у штампаној и електронској форми. На основу чега се доказује компетентност и стручна 
зрелост свршеног студента за рад на радном месту. 
Општи садржаји: 
Завршни  рад предствља истраживачки рад студента у коме се он под вођством задуженог ментора упознаје 
са методологијом истраживања у области теме рада. Након обављеног истраживања студент припрема 
завршни рад у прописаној форми која садржи следећа поглавља: Извод, Увод, Теоријски део, 
Експериментални део, Резултати и дискусија, Закључак, Преглед литературе. Током израде рада ментор 
усмерава  студента и стара се да рад има прописан садржај и форму. Пошто Комисија за одбрану завршног 
рада проучи и прихвати завршни рад, студент усмено полаже завршни испит одбраном завршног рада. 
Методе извођења:  
Израду завршног рада студент обавља самостално, уз стручни надзор и усмеравање од стране ментора. 
Комплетна процедура, од избора теме завршног рада, до одбране завршеног рада прописана је Правилником 
о завршном раду  који је усвојило Наставно веће Школе. 

Оцена  (максимални број поена 100) 
Израда завршног рада и предат рад 
у штампаном облику 30 Излагање завршног рада 30 

  Одговори на постављена питања комисије 40 
 



 


