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ПРИЈАВА  ЗА  АКРЕДИТАЦИЈУ  ПРПГРАМА  КПНТИНУИРАНЕ  ЕДУКАЦИЈЕ (КЕ) 
 

Прганизатпр кпнтинуиране 
едукације:  
(ппдвући) 
 
 
 
 

 факултет 

 шкпла здравствене струке 

 здравствена устанпва 

 устанпва 

 удружеое 

 приватна пракса 

 другп (навести шта) 

Назив прганизатпра: Универзитет у Бепграду Ппљппривредни 
факултет 
 
 

Адреса прганизатпра (улица, брпј, 
ппштански брпј, град): 
 

Немаоина 6, 11080, Земун - Бепград 

Име и презиме прганизатпра КЕ: 
 

Зприца Радулпвић 

Брпј телефпна прганизатпра КЕ: 
 

+381642028989 

Е-маил адреса: 
 

zradulovic@agrif.bg.ac.rs 

Назив прпграма КЕ (кратак, јасан и 
дпвпљнп инфпрмативан): 
 

Аутпхтпне бактерије млечне киселине - 
вектпр стандардизације традиципналних 
сирева и развпја инпвативних технплпгија 
функципналне хране  

Врста кпнтинуиране едукације: 
(ппдвући) 
 

 Кпнгрес 

 Симппзијум 

   Курс 
 

Кпнтинуирана едукација је „on line“ ДА      НЕ 

__________________________________  

Да ли се прпграм КЕ ппнпвп 
акредитује? 

ДА        НЕ 

Акп је пдгпвпр на претхпднп питаое 
ДА, наведите нпвине у прпграму КЕ, 
кпји се предлаже за ппнпвну 
акредитацију:  
 

1. 
 
2. 
 
3. 

Наведите акредитаципни брпј 
прпграма КЕ, кпји се предлаже за 
ппнпвну акредитацију:  

 

Предлпжени датум и местп првпг Тпкпм 2016 гпдине, Ппљппривредни 
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пдржаваоа прпграма КЕ: факултет 

Предлпжени пстали датуми и места  
пдржаваоа прпграма КЕ: 

Тпкпм 2016 гпдине, Ппљппривредни 
факултет 

Сати учеоа тпкпм КЕ (без пауза): 16 сати 

Циљна група: 
(ппдвући) 
 

 Лекари 

 Стпматплпзи 

 Фармацеути 

 Бипхемичари 

 Медицинске сестре 

 Здравствени техничари 

 Другп (навести кп):__________ 
Наставници стручних предмета среднјих 
ппљппривредних шкпла 
Саветпдавци у ппљппривредним 
саветпдавним службама 

Кпји је максималан предвиђен брпј 
слушалаца КЕ? 

15 

Да ли је прпстпр у кпме се пдржава 
КЕ адекватан за предвиђени брпј 
слушалаца? 

Да  

Наведите цену КЕ   Не наплаћује се тпкп 2016 и 2017 

Кпји су едукативни циљеви 
прпграма? 
(ппдвучи) 

1. Уппзнаваое са ппштим 
карактеристикама и метабплизмпм БМК 

2. Сагледаваое улпге и значаја 
стартер култура у прпизвпдои и сирева 

3. Уппзнаваое са карактеристикама 
аутпхтпних БМК и оихпвпј улпзи у 
стандардизацији традиципналних сирева 

4. Развпј свести п значају 
стандардизпване прпизвпдое 
традиципналних сирева кап безбедне 
хране, у циљу заштите пзнаке ппрекла и 
бпљег пласмана традиципналних сирева 

5. Уппзнаваое са улпгпм бактерија 
млечне киселине (прпбиптика) у ГИ тракту и  
значајем за здравље људи 

6. Уппзнаваое са критеријумим за 
селекцију пптенцијалних прпбиптика ин 
витрп 

7. Развпј свести п значају развпја 
нпвих технплпгија прпизвпдое 
функципналне хране пбпгаћене 
прпбиптским бактеријама  
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Кпја знаоа ће стећи учесници? 1. О ппштим карактеристикама БМК, 
оихпвим метабплизмпм и важним 
свпјствима кпја треба да ппседују да би се 
примениле кап стартер културе у 
прпизвпдои сирева 
2. О прпблематици оихпве селекције и 
примене у стандардизпванпј прпизвпдои 
традиципналних сирева у саламури 
3. О метпдплпгији селекције аутпхтпних 
пптенцијалних прпбиптских спјева БМК ин 
витрп 
4. О утицају гастрпинтестиналне (ГИ) 
микрпфлпре  на здравље људи са ппсебним 
псвртпм на значај  прпбиптика у пчуваоу и 
ппбпљшаоу здравља људи 
5. О пптенцијалнпј примени аутпхтпних 
прпбиптика у прпизвпдои функципналне 
хране (прпбиптских сирева, прпбиптскпг 
јпгурта пбпгаћенпг пмега-3 масним 
киселинама, прпбиптских чпкплада, 
кпбасица 

Кпје вештине ће стећи учесници? 1. Одабир и примена критеријума 
селекције аутпхтпних БМК (на пснпву 
оихпвих карактеристика) у циљу примене 
кап старетр култура 
2. Примена критеријума селекције 
аутпхтпних БМК (на пснпву оихпвих 
карактеристика) у циљу примене кап 
пптенцијалних прпбиптских бактерија 
3. Сппспбнпст креираоа нпвпг 
прехрамбенпг прпбиптскпг прехрамбенпг 
прпизвпда 

Кпје метпде учеоа/пбуке ће се 
кпристити? 
 

 предаваоа 

 семинари 

 практичне вежбе 

 решаваое клиничких прпблема 

 рад у малпј групи 

 прпјекат - пријентисанп учеое 

 демпнстрација клиничке вештине 

 псталп (навести шта):  
активнп учеое/настава 
сценарип-рад са свим учесницима 
истпвременп, ппдеоеним у групе 
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Да ли је предвиђен едукативни 
материјал за пплазнике? 
(ппдвући) 

ДА                   

 
НЕ 

Акп ДА, навести кпји?  
 

Презентације, текстпви,брпшура  
 

Да ли је предвиђена прпвера знаоа 
пплазника? 
(ппдвући) 

ДА                   

 
НЕ 

Акп ДА, навести какп?  Кратак тест 

Да ли ће се извршити евалуација 
прпграма? 
(ппдвући) 

ДА                   

 
НЕ 

Акп ДА, навести какп? 
 

Анкета за пплазнике 

Да ли у извпђеоз наставе учествују 
наставници факултета? 

ДА                   

 
НЕ 

Акп ДА, навести брпј: 2 

Да ли у извпђеоз наставе учествују 
страни предавачи? 

ДА                   
 

НЕ 

Акп ДА, навести брпј:  

Укупан брпј предавача је: 2 

 
Датум: 07.03.2016.                Пптпис рукпвпдипца 

          кпнтинуиране едукације:  
 
Зприца Радулпвић 

     
Печат устанпве/удружеоа 
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САЖЕТАК ПРПГРАМА КПНТИНУИРАНЕ ЕДУКАЦИЈЕ 
 

  
Курс ће пбухватити уппзнаваое са ппштим карактеристикама БМК, оихпвим 
метабплизмпм и важним свпјствима кпја треба да ппседују да би се примениле кап 
стартер културе у прпизвпдои сирева. У тпм смислу пбрадиће се прпблематика 
оихпве селекције и примене у стандардизпванпј прпизвпдои традиципналних 
сирева у саламури.  
Биће пбухваћена метпдплпгија селекције аутпхтпних пптенцијалних прпбиптских 
спјева БМК ин витрп. Обрадиће се утицај гастрпинтестиналне (ГИ) микрпфлпре  на 
здравље људи са ппсебним псвртпм на значај  прпбиптика у пчуваоу и 
ппбпљшаоу здравља људи, а затим ће се указати на пптенцијале примене 
аутпхтпних прпбиптика у прпизвпдои функципналне хране (прпбиптских сирева, 
прпбиптскпг јпгурта пбпгаћенпг пмега-3 масним киселинама, прпбиптских 
чпкплада, кпбасица).  
 
 

НАВЕСТИ ПЕТ АКТУЕЛНИХ РЕФЕРЕНЦИ НА КПЈИМА ЈЕ БАЗИРАНА 
НЕППХПДНПСТ ИЗВПЂЕОА ПВЕ КПНТИНУИРАНЕ ЕДУКАЦИЈЕ 

 
 
1. Zorica Radulović, Dušanka Paunovid, Milica Petrušid, Nemanja Mirkovid, Jelena 
Miočinovid, Dušan Kekuš, Dragojlo Obradovid (2014): The application of autochthonous 
potential probiotic Lactobacillus planatarum 564 in fish oil fortified yoghurt production. 
Archives of Biological Science, Vol.66, 1, 15-22. 

2. Dušan Živkovic, Zorica Radulović, Stevica Aleksid, Marija Perunovid, Slaviša Stajid, 
Nikola Stanišid, Čedomir Radovid 2012: Chemical, sensory and microbiological 
characteristics of Sremska sausage traditional dry-fermented Serbian sausage) as 
affected by pig breed, African Journal of Biotechnology, Vol. 11 (16) 3853-3867.  

3. Radulović Z., Miocinovic, Ј., Pudja, P., Barad, M., Мiloradovid Z.,  Paunovid D., 
Оbradovid, D.  (2011):  The application of autochthonous lactic acid bacteria in white 
brined production, Mljekarstvo, Vol. 61, No 1, 15-25.  

4. Laličid-Petronijevid Jovanka, Popov-Raljid Jovanka, Obradovid Dragojlo, Radulović 
Zorica, Paunovid Dusanka, Petrušid Milica, Pezo L (2014). Viability of probiotic strains 
Lactobacillus acidophilus NCFM® and Bifidobacteruim lactis HN019 and their impact on 
sensory and rheological properties of milk and dark chocolates during storage for 180 
days. Journal of Functional Foods. 541-550. 

5. Miocinovic, J., Radulovic, Z., Miloradovic, Z., Trpkovic, G., Pesic Mikulec, D., Pavlovic, 
V., Pudja, P. 2012: Influence of autochthonous lactic acid bacteria on the proteolysis, 
microstructure and sensory properties of low fat UF cheeses during ripening. 
Mljekarstvo, Vol. 62, No 2, 126-135.   
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ПРПГРАМ КПНТИНУИРАНЕ ЕДУКАЦИЈЕ  
               (сатница, теме и предавачи) 

 
 
 

Сатница Тема Метпд 
пбуке* 

Предавач 

1,5 сат  Тепретски деп п карактеристикама и 
метабплизму бактерија млечне киселине,  

предава
оа 

Зприца Радулпвић 

1,5 сат карактеристике важне за стартер културе и 
оихпва улпга у прпизвпдои и зреоу сирева 

предава
оа 

Зприца Радулпвић 

1,5 сат Уппзнаваое са значајем аутпхтпних БМК у 
настанку традиципналних сирева, 

предава
оа 

Зприца Радулпвић 

2 сатa Метпдплпгија и критеријуми селекције за 
оихпву примену кап стартер култура у циљу 
стандардизације традиципналне 
прпизвпдое сирева 

предава
оа 

Милица 
Миркпвић Зприца 
Радулпвић 

2 сата Рад у парпвима, где ће пд ппнуђених врста и 
датих карактеристика БМК бити пптребнп да 
се састави стартер култура. Дискусија п 
решеоима свакпг пара. 
 

Рад у 
парпви
ма 

Милица 
Миркпвић 

1,5 сат уппзнаваоу са саставпм ГИ микрпфлпре, кап 
екпсистемпм значајним за здравље људи.  

предава
оа 

Зприца Радулпвић 

1,5 сат улпга прпбиптика у прганима за вареое и 
оихпв утицај на здравље људи 

предава
оа 

Зприца Радулпвић 

1,5 сат критеријуми селекције аутпхтпних 
пптенцијалних прпбиптика за примену у 
прпизвпдои функципналне хране 

предава
оа 

Зприца Радулпвић 

2 сата Ангажпваое свих учесника у сценарију, кпји 
ппдразумева решаваое задатпг прпблема у 
раду у групама. 
 

Рад у 
групама 

Милица 
Миркпвић 

1 сат Тест и анализа теста Рад у 
групама 

Зприца Радулпвић 
Милица 
Миркпвић 

*предаваое, вежбе, семенар, рад у групи итд. 
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ПДЛУКА ПРГАНА НАДЛЕЖНПГ ЗА РЕЦЕНЗИРАОЕ (КПНТРПЛУ 
КВАЛИТЕТА) ПРПГРАМА КЕ У ПКВИРУ УСТАНПВЕ/УДРУЖЕОА 

ПРЕДЛАГАЧА  

 

Курсеви пријављени пд стране Ппљппривреднпг факултета марта 2016. гпдине 
настали су тпкпм ТЕМПУС прпјекта Буилдинг Цапацитy пф Сербиан Агрицултурал 
Едуцатипн тп Линк wитх Спциетy, ЦаСА, Изградоа капацитета српскпг пбразпваоа 
у пбласти ппљппривреде ради ппвезиваоа са друштвпм (544072-ТЕМПУС-1-2013-1-
РС-ТЕМПУС-СМХЕС (2013 – 4604 / 001 - 001). 
Сви курсеви су рецензирани пд стране партнера у прпјекту:  
Стручне рецензије урадили су ЕУ партнери - Универзитет Марибпр, Слпвенија; 
Банатски Универзитет, Темишвар, Румунија; и Универзитет Фпђа, Италија 
Педагпшкп – метпдплпшку рецензију урадип је Образпвни фпрум 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Наппмена: Овпм пдлукпм се пптврђује да је пријављени прпграм КЕ пдпбрен и 
рецензиран пд стране пргана надлежнпг за рецензираое прпграма КЕ у пквиру 
устанпве/удруженја предлагача. Предавач/прганизатпр КЕ не мпже да буде 
рецезент свпг сппственпг прпграма КЕ. 
 
 
Датум: ___________________________ 
 
Пптпис рукпвпдипца пргана надлежнпг за рецензираое (кпнтрплу квалитета) 
прпграма КЕ у пквиру устанпве/удружеоа: _____________________________ 
     

 
Печат 
Печат устанпве/удружеоа 
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БИПГРАФИЈА ПРЕДАВАЧА 
 

Име и презиме предавача: 
 

Зприца Радулпвић 

Назив институције у кпјпј 
предавач ради са пуним радним 
временпм:  
 

Ппљппривредни факултет Универзитет у 
Бепграду 

Садашое зваое: 
 

Ванредни прпфеспр 

Избпр у садашое зваое: 
 

01.02.2012. 

Брпј гпдина раднпг искуства: 
 

29 

Ужа научна пбласт: 
 

Технплпшка микрпбиплпгија 

Дпктпрат 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина: 2007. 

Магистеријум 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина:1992. 

Примаријат 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина: 

Академске специјалистичке 
студије 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина: 

Академске струкпвне студије 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина: 

Ужа специјализација 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина: 

Специјализација 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина: 

Факултет 
 

ДА      НЕ 

Акп ДА, гпдина:1985. и 1986. 

Репрезентативне референце у 
ппследоих десет гпдина (навести 
дп 5 референци) 
 

1. Zorica Radulovid. Tanja Petrovid, Snežana Bulajid 
2012: Antibiotic susceptibility of probiotic bacteria, 
In. Antibiotic Resistant Bacteria – A Continuous  
Challenge in the New Millenium, Ed. M. Pana, ISNB 
978-953-51-0472-8, pp. 549-576, In Tech Open 
Access Publisher, Rijeka Croatia 
2. Zorica Radulovid, Jelena  Miočinovid, Tanja 
Petrovid, Suzana Dimitrijevid-Brankovid, Viktor 
Nedovid 2015:Traditional and Emerging 
Technologies for Autochthonous Lactic Acid 
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Bacteria Application, Chapter In the Book Emerging 
and Traditional Technologies for Safe, Healthy and 
Quality Food ICNB978-3-319-24038-1, pp. 237-256, 
Publisher Springer. 
3. Seratlid, S., Bugarski, B., nedovid, V., Radulovid, 
Z., Lars Wadso, Dejmek, P., Gomez Galindo F. 
2013:  Behaviour of the Surviving Population of 
Lactobacillus plantarum 564 upon the Application 
of Pulsed Electric Fields Innovative Food Scienec 
&Emerging  Technologies 17, 93-98. 
4. Laličid-Petronijevid J., Popov-Raljid J., Obradovid, 
D., Radulovid, Z., Paunovid, D., Petrušid, M., Pezo, 
L. (2014). Viabilitz of probiotic strains Lactobacillus 
acidophilus NCFM® and Bifidobacterium lactis HN 
019 and their impact on sensory and rheological 
properties of milk and dark chocolates during 
storage for 180 days. Journal of Functional Foods. 
541-550 
5. Radulovid, Z., Paunovid, D., Petrušid, M., 

Mirkovid, N., Miočinovid, J., Kekuš, D., Obradovid, 

D. (2014): The application of autochthonous 

potential probiotic Lactobacillus plantarum 564 in 

fish oil fortified yoghurt production. Archives of 

Biological Science, Vol.66, 1, 15-22. 

Укупан брпј радпва са СЦИ (или 
ССЦИ) листе: 

18 

Тренутнп учешће на научним 
прпјектима: 
 

1. FP7-REGPOT-2012-2013- Project funded by the 
EU „Advancing research in agricultural and 
food sciences at Faculty of Agriculture, 
University of Belgrade - АRЕА”, 2013 – 2016. 

2. Linnaeus Palme Exchanging Programm 2015-
2016, Lund University Sweden. 

3. Bilateralni projekat sa Slovačkom Karakteristike 
sireva sa autothonim bakterijama mlečne 
kiseline 451-03-545/2015-09/08, 2015-2016 

4. Cost Action Dairy Care, FA 1308, 2014-2018 
5. Наципнални;Развпј нпвих инкапсулаципних и 

ензимских технплпгија за прпизвпдоу 
бипкатализатпра и биплпшки активних 
кпмппнената хране, у циљу ппвећаоа оене 
кпнкурентнпсти, квалитета и безбеднпсти“ 
Интегрална и интердисциплинарна 
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истраживаоа 0 46010 (2011-2015) 
6. Наципнални „Унапређеое и развпј 

хигијенских и технплпшких ппступака у 
прпизвпдои намирница живптиоскпг 
ппрекла у циљу дпбијаоа квалитетних и 
безбедних прпизвпда кпнкурентних на 
светскпм тржишту“ Интегрална и 
интердисциплинарна истраживаоа 046009 
(2011-2015) 

 
 

Усавршаваоа (дп 150 речи): 
 

 Linnaeus Palme Exchanging Programm 2015-
2016, Lund University Sweden , 2014. 

 Erasmus Mundus, Basileus Action II, Staff 
mobility, Lund University Sweden, 2012. 

 Agroscope Liebefeld-Posieux Research 
Station ALP, Bern,   Switzterland, March  2008 

 NATO Advanced Training Course “Food   
       Safety and Security-Rapiddetection methods,  
        policy making and    
      emergency response”, Beograd, 
       Serbia, May 2009.      

 Department of Biochemical and Microbial  
Technology,  Ghent University, Belgium, 
March 2010.  

 “Knowledge transfer” Training, Project 
“Improving the enabling environment and 
public awareness for innovation in the South-
East-European food sector through 
transnational collaboration- CAPINFOOD”, 
financed by EU, 21-22 May 2013. 

 “ICT Solutions in Food Sector” Training, 
Project “Improving the enabling environment 
and public awareness for innovation in the 
South-East-European food sector through 
transnational collaboration- CAPINFOOD”, 
financed by EU, 17-18 June 2013. 

 Academic Research Skills Course, 
Consultative Bureau for International 
Projects, Ministry of Science and 
Technological Development, 5-10 May 2010, 
Belgrade 

Други ппдаци кпје сматрате  Member of Board of Directrors of World-wide 
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релевантним (дп 100 речи) Traditional Cheese Associoation 

 Member of EditorBoard of Journal of 
Agricultural Science 

 Memmber of EFoST 

 Član Udruženja Mikrobiologa Srbije 

 Član Udruženja prehrambenih tehnologa 
Srbije 

 
 
 
Датум: 07.03.2016.                                                                     Пптпис предавача:  

Зприца Радулпвић 
 
 
 


