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	Стандард 1. Структура студијског програма

	        Назив студијског програма дипломских академских студија је: ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА. Академски назив, који се стиче је: дипломирани инжењер технологије – мастер, са могућношћу даљег наставка или усавршавања на докторским студијама. Студијски програм дипломских академских студија ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА, формиран је у складу са следећим принципима, дефинисаним Законом о високом образовању Републике Србије, као и болоњском декларацијом:
· Дипломске академске студије – мастер ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА трају једну (1) годину (2 семестра) - једна школска година траје 12 месеци.
· Група има 5 обавезних предмета: Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији и Технологија микробиолошке производње (први семестар), стручна пракса (други семестар), Студијски истраживачки рад (други семестар) и израда дипломског рада (други семестар) = 6+6+3+12+15= 42 ЕСПБ бодова. 
· Група има један изборни блок (18 ЕСПБ бодова). У групи изборног блока су понуђени предмети: 1. Структура, састав и постморталне промене животињских ткива; 2. Наука и технологија производње меса 3. Виши курс технологије млека; 4. Микробиологија прехрамбених производа; 5. Санитарна микробиологија; 6. Феномени преноса; 7. Виши курс технологије хлађења и смрзавања прехрамбених производа; 8. Виши курс технологије алкохолних пића; 9. Виши курс технологије прераде воћа и поврћа; 10. Виши курс технологије кондиторских производа; 11. Виши курс технологије прераде жита и брашна; 12. Виши курс технологије уља и масти; 13. Складиштење и штеточине складишта; 14. Агробизнис менаџмент; 15. Хемијске анализе пољопривредних и прехрамбених производа;
· Студент од понуђених 15 изборних предмета (из једног изборног блока) бира у првом семестру три (3) предмета, од којих се сваки вреднује са по 6 ЕСПБ бодова. 
· Методе извођења наставе: интерактивна настава, ДОН (други облици наставе) и СИР (студијски истраживачки рад).  
· Посебан акценат у интерактивној настави и учењу се придаје заједничком учењу, формирању тимова за учење и студијски истраживачки рад, методе симулације, укључивање кнадидата на мини истраживачким пројектима и пројектима за унапређење високог образовања у земљама западног Балкана. 
· Настава се изводи у добро опремљеном и просторно адекватном афитетатру, учионицама, рачунарској учионици и вежбаоницама и лабораторијама на факултету, као и у објектима прехрамбене индустрије, прерадним капацитетима, центрима за дораду, специјалистичким и научним институцијама.

· Настава из једног предмета се изводи у току једног семестра.

· Настава у току једног семестра траје 15 недеља.

· Примењен је европски систем преноса бодова (кредита) – ЕСПБ.

· Годишња акумулација ЕСПБ износи 60 бодова (30 по семестру).

· Дипломске академске студије имају укупно 60 ЕСПБ (кредита).

· Укупан број ЕСПБ (кредита), за сваки предмет, студент остварује на основу степена извршавања предиспитних и испитних обавеза.

· Оцењивање студената се изводи оценама од 5 до 10, на основу ЕПСБ, односно на основу европске скале, која је истоветна за све европске земље, које припадају «Европском образовном процесу».

· Обезбеђено је континуирано праћење и анализирање успешности студирања, на основу провере знања на колоквијумима и тестовима, и завршном испиту на крају семестра. На основу резултата, доносимо мере за побољшање процеса образовања и успешности студирања.

· Предвиђено је оцењивање квалитета студијског програма, квалитета извођења наставе, квалитета наставника, адекватности просторија, опреме итд.

· Предвиђен је и практичан рад студената и то: стручна пракса, у трајању минимално 45 часова годишње (у другом семестру). Стручна пракса се бодује са 3 кредита, и не улази у укупан број недељних часова активне наставе.
· Висок квалитет наставе обезбеђује велики број угледних наставника и сарадника, који студенте доживљавају као партнере, и уважавају их као најпрогресивнији део популације. Наслеђе,  традиција и предузимљивост академског окружења, као и огромно искуство у наставном и научном раду, стимулише студенте да се такмиче, према критеријумима публикованим у приручнику за светску конкурентност. Учешће наставника на бројним научно-истраживачким пројектима омогућава успешну имплементацију иновација током реализације пословно-техничке сарадње са привредим субјектима из ове области. 

	Евиденција: Публикација установе (у штампаном или електронском облику, сајт институције: www.afc.kg.ac.rs) – Прилог 1.1


	

	Стандард 2. Сврха студијског програма

	        Студијски програм дипломских академских студија - master ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА обезбеђује стицање компетенција за препознатљиве и јасне професије и замимања, јер образује стручњаке из области технологије прераде биљних и анималних производа. Реализацијом овако конципираног студијског програма школују се дипломирани инжењери - master који поседују компетентност у европским и светским оквирима.
     Сврха студијског програма јасно је формулисана и у складу је са дипломским задацима и циљевима Агрономског факултета у Чачку.
       Сврха дипломских академских студија ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА је формирање високо образованих кадрова у области прехрамбеног (технолошког) инжењерства, специјалности за управљање безбедношћу и квалитетом хране добијене прерадом биљних и анималних сировина, пореклом из примарне пољопривредне производње. Основна сврха ових студија је да студентима усвојена знања омогуће детаљно разумевање и могућност практичне примене основних струковних дисциплина:  познавање биљних и анималних сировина, технологија меса, млека и млечних производа, производа од воћа и поврћа, угљених хидрата, масти и уља, алкохолних пића и пива.
       Високо образовани стручњаци у области прехрамбене технологије су неопходни за правилно управљање ресурсима и увећање њихове вредности, јер је императив времена (век идеја) организација рационалне и одрживе производње.         
       Дипломирани инжењери технологије морају бити оспособљени за: 

· управљање производним процесима у прехрамбеној индустрији; 

· оперативно познавање технолошке и мерно-регулационе опреме у производним процесима одговарајуће технологије;

· адекватну организацију ефикасне и ефективне производње, са максималним економским ефектима, уз ригирозну контролу квалитета производа; 

· имплементацију неопходних стандарда квалитета;

· алтернативне технологије и технологије производње неконвенционалних врста које имају привредног значаја. 

· ефикасно претраживање и коришћење литературе;

· стечена знања и вештине ће им повећати шансе за запошљавање или наставак – докторске студије. 

       Наведене технологије су обухваћене програмима обавезног или изборних предмета. Такође, студенти дипломских академских студија – мастер прехрамбене технологије ће успешно примењивати технолошка решења из ове области у савременој процесној индустрији, у циљу уштеде људског рада и унапређења ефикасности производње. Коначно, сврха ових студија је да студенти буду упознати са принципима одрживе производње здравствено безбедне хране и ефикасне заштите животне средине.

       Студенти ће усвојити и основна знања из области безбедности и заштите на раду, како би својим радом допринели спречавању повређивања радника.

	Евиденција : Публикација установе (у штампаном или електронском облику, сајт институције: www.afc.kg.ac.rs) – Прилог 1.1


	Стандард 3. Циљеви студијског програма

	      Циљеви студијског програма јасно су формулисани и у складу су са задацима установе. Студијски програм укључује стицање компетенција и вештина за стручни и научни рад у области изучавања прехрамбене технологије. Завршетком овог студијског програма студенти стичу широко знање и разумевање научне основе прехрамбене технологије биљних и анималних производа.  
      Програм дипломских академских студија - master ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА ће обезбеди постизање следећих циљева:

· Висок ниво стеченог фундаменталног и практичног знања и искуства је ефикасно усвојен, без губитка времена и сувишног труда, као ресурса које не можемо надокнадити.

· Подстицање и ојачавање иновативног капацитета наставника и студената, уз снажнији трансфер знања у економију и привреду. 

· Дипломирани инжењери техологије су мотивисани и оспособљени за високостручан, самасталан и непосредан рад у прехрамбеној индустрији.

· Осопособљени студенти да професионално примењују савремене и ефикасне технологије прераде биљних и анималних сировина, у производним условима.

· Стечена и усвојена знања и вештине, које омогућавају да дипломирани инжењер технологије повећава ефикасност рада процесне технике.

· Дипломирани инжењер технологије оспособљен за планирање и практичну организацију производње, уз очување животне средине.

· Формирани стручњаци активно и ефикасно прате сва савремена достигнућа у области управљања и њиховом применом у пракси даље развијају и унапређују ефикасност прехрамбене индустрије.

· Развијена способности тимског рада код дипломираног инжењера технологије.

· Дипломирани инжењери технологије самостално примењују и развијају нове технологије у индустријској производњи.

· Дипломираним инжењерима технологије стечена знања и вештине омогућавају широку проходност за своје даље стручно усавршавање, и завршавање вишег степена стручног и научног образовања (специјалистичке и докторске студије), на матичном и другим факултетима. 
· Повратна спрега са својим наставницима – да би се обезбедио квалитет морају се уочити „слабе тачке“ и применити адекватне корективне мере.

· Партнерски однос према студентима треба да омогући измену генерација наставника и стручњака, на корист читавог друштва. 

· Промоција мобилности и запошљавања (мастер диплома препозната и призната од стране свих европских институција, као и привредних и НИО у земљи).



	Евиденција : Публикација установе (у штампаном или електронском облику, сајт институције: www.afc.kg.ac.rs) – Прилог 1.1


	Стандард 4: Компетенције дипломираних инжењера технологије

	      Савладавањем студијског програма студенти стичу опште и предметно специфичне способности. По завршетку студија, студенти на овом нивоу образовања стичу следеће способности (вештине), односно компетенције: способност разумевања и решавања проблема у различитим ситуацијама које проистичу током рада везаног за биотехнолошку научну област; способност примене знања, разумевања и способности за решавање проблема у новом окружењу у ширим или мултидисциплинарним контекстима повезаним са техничко-технолошким пољем; способност интеграције знања у решавању сложене проблематике; способност публиковања различитих научних и стручних информација, давање мишљења и размењивање идеја; способност примене стечених фундаменталних знања из биотехнолошких и сродних природних наука; способност за самостални и тимски истраживачки рад; способност планирања и извођења експеримената; способност за научно засновану интерпретацију експерименталних података; способност ефикасне научне комуникације; способност руковођења истраживачким тимовима и организацијама;
        Након завршетка сродних основних академских студија у Србији или земљама потписницама Болоњске декларације, дипломске академске студије воде инжењере ка новој дипломи – дипломирани инжењери технологије, усмерења ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА.  Они постају компетентни и  квалификовани за решавање реалних практичних проблема из области савремене прехрамбене индустрије, као и за потенцијални наставак свог усавршавања. Компетенција, пре свега, укључује развој критичког мишљења, способност анализе и решавања проблема, са јасном представом о добрим и лошим странама донесених одлука и поступака. Исход процеса студирања је формирање стручњака са проширеним академским образовањем и вештинама у области одабраних прехрамбених технологија. 
Стечено знање, студенту завршених дипломских академских студија, обезбеђује стручност, односно компетенције за рад у:
· свим гранама прехрамбене индустрије,
· примени стандарда квалитета у великим трговинским ланцима,

· предузетничким организацијама и сопственим газдинствима, која се баве традиционалном прерадом, 

· саветодавним стручним службама, 

· у НИО и специјалистичким организацијама,
· ресорним Министарствима (саветници и инспекцијски надзор)
По завршетку студија, студенти на мастер нивоу образовања имају следеће способности (вештине):
· способност професионалне примене стеченог знања,

· усвојену технику коришћења стручне литературе,

· способност осмишљавања и одбране аргумената, те решавања проблема унутар поља исптраживања,

· способност да прикупљају и тумаче релевантне податке ради доношења судова,

· способни су за трансфер информација, идеја, проблема и решења, како стручној тако и широј јавности, као и 

· изграђене  вештине учења, које су неопходне за даљи наставак студирања, на вишим образовним нивоима (докторске и специјалистичке студије).
       Студент који заврши програм дипломских академских студија, у трајању од једне године (два семестра) и оствари 60 ЕСПБ (кредита), стиче право на академски назив: дипломирани инжењер технологије (скраћено дипл. инж. технол.). 


	Евиденција : Додатак дипломе – Прилог 4.1.  дат у наставку. 
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Република Србија

                         УНИВЕРЗИТЕТ У КРАГУЈЕВЦУ

АГРОНОМСКИ ФАКУЛТЕТ

Прилог 4.1.-Додатак дипломе
Овај  додатак дипломи следи модел који је разрадила Европска Комисија, Савет Европе и УНЕСКО/ЦЕПЕС. Сврха додатка је да обезбеди довољно независних података да би се побољшало међународно признавање и фер академско признавање квалификације (диплома, степен, цертификат, итд.). Обликован је тако да омогући опис природе, нивоа, повезаности, садржаја и статуса студија који је похађан и успешно завршен од стране лица наведеног на оригиналу документа коме је овај додатак придодат. Додатака је ослобођен било каквих вредносних процена, изјава о еквивалентности или сугeстија о признавању. Информације морају бити наведене у свих осам поглавља. Тамо где нема података треба дати објашњење зашто их нема.

	1. ПОДАЦИ О НОСИОЦУ КВАЛИФИКАЦИЈЕ

1.1 Презиме

[image: image14.png][image: image15.wmf]
1.2 Име
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1.3 Датум рођења


	3.3 Услови уписа:


4. ПОДАЦИ О САДРЖАЈУ И     

  ПОСТИГНУТИМ РЕЗУЛТАТИМА:

4.1 Начин студирања:

	1.4 Идентификациони   број студента


	ЈМБГ :

	4.2 Захтеви студијског програма:   


                                                                                 


	
	          4.3 Видети следећу страну

         4.4 Начин оцењивања и показатељи дистрибуције оцена, уколико постоје:

Проценат од укупног броја поена (%) 

95-100

85-94

75-84

66-74

55-64

до 54


4.5 Општа класификација квалификације (на изворном језику):




	2. ПОДАЦИ О КВАЛИФИКАЦИЈИ

2.1 Назив квалификације и (ако је применљиво) стечено звање:


2.2 Главна област (или области) студија:


2.3 Назив и статус институције која издаје диплому (на изворном језику):


2.4 Назив институције која организује студије (уколико се разликује од 2.3):


2.5 Језик на коме се одржава настава/испити:


3. ПОДАЦИ О НИВОУ КВАЛИФИКАЦИЈЕ

3.1 Ниво квалификације: 


3.2 Званична дужина трајања студија:



	

	
	


	4.3 Детаљи програма (нпр. Модули и јединице...) и постигнуте оцене:

	Шифра

Предмет

Укупан фонд часова

Испит

Наставник
Ознака

Предавања

Вежбе

Пол./Приз.

Бр. Поена/оцена

ЕСПБ

Напомена: ознака О – обавезан предмет; ознака И – изборни предмет

Просечан број поена (х) ________________ 

Начин рачунања просечне оцене:

n – број предмета;

xi – број бодова датог предмета;

ai – број освојених поена предмета xi
Број ЕСПБ бодова освојених по студијском програму:___________________

Просечна оцена (ПО):                                                           ___________________

[image: image3.wmf]10

55

6

-

+

=

x

ПО

     Ако је ПО ≥ 95, тада је ПО = 10.
1. Положио следеће предмете/активности који нису предвиђенинаставним планом и програмом (студијским програмом) за стицање дипломе:

Р.бр.

Предмет/активност

Фонд часова

Факултет

Оцена

ЕСПБ

Наставник

1

-

-

-

-

-

-

2.

-

-

-

-

-

Укупан број освојених ЕСПБ бодова: ______________________________________________________________________________________________

Оцена

Опис оцене

Проценат од укупног броја поена (%)

10

Усвајање, репродукција и креативна примена целог градива

95-100

9

Усавјање, репродукција и примена целог градива

85-94

8

Репродукција и примена целог градива

75-84

7

Репродукција целог градива

65-74

6

Репродукција дела градива

55-64




5. ПОДАЦИ О НАМЕНИ КВАЛИФИКАЦИЈЕ   6. ДОДАТНЕ ИНФОРМАЦИЈЕ


6.1 Додатне информације:

5.1 Приступ даљим студијама:


5.2 Професионални статус (ако је применљиво):




	7. ОВЕРА ДОДАТКА ДИПЛОМИ

Додатак дипломи важи само уз оригинал дипломе бр. ____________издате од _____________.

	          7.1 Број:               Датум:

a. Потпис:


1.)

2.)


	    7.3 Одговорно лице :


1)                                                  2)

    7.4 М.П.


8.� 2)




	8. ПОДАЦИ О СИСТЕМУ ВИСОКОГ ОБРАЗОВАЊА У РЕПУБЛИЦИ СРБИЈИ

	
                        Године


	8.8 Врста институција и њихов статус
Делатност високог образовања обављају следеће високошколске установе:

· Универзитет – Универзитет је самостална високошколска установа која у обав​љању  делатности обједињује образовни и научноистраживачки, стручни, односно уметнички рад, као компоненте јединственог процеса високог образо​вања, Универзитет може остваривати све врсте и нивое студија. Високошколска уста​нова има статус универзитета ако остварује академске студијске програме на свим нивоима студија, у оквиру најмање три поља (природно-математичке, друштве​​но-хуманистичке, медицинске, техничко-технолошке науке и уметност) и три области (које ће у оквиру наведених поља утврдити Националани савет). Изу​зетно, универзитет се може основати у пољу уметности, ако има сва три нивоа студија из најмање три облсти уметности.

· Факултет, односно уметничка академија, у саставу универзитета – Факултет, односно уметничка академија, јесте високошколска установа, односно високо​школска јединица у саставу универзитета, која остварује академске студијске програме и развија научноистраживачки, стручни, односно уметнички рад у једној или више области, факултет, односно уметничка академија, у правном промету наступа под називом универзитета у чијем је саставу и под својим називом, у складу са статутом универзитета.
· Академија струковних студија – Академија струковних студија је самостална високошколска установа која у обављању делатности обједињује образовни, истраживачки, стручни и уметнички рад, као компоненте јединственог процеса високог образовања. Академија струковних студија може остваривати основне струковне студије и специјалистичке струковне студије. Високошколска установа има статус академије струковних студија ако остварује најмање пет акредито​ваних студијских програма струковних студија из најмање три поља.
· Висока школа – Висока школа је самостална високошколска установа која оства​рује академске основне, специјалистичке и дипломске академске студије из једне или више области.
· Висока школа струковних студија – Висока школа струковних студија је само​стална високошколска установа која остварује основне струковне и специјалис​тичке струковне студије из једне или више области. 

Наведене установе имају својство правног лица. Наведене установе су самосталне високошколске установе, осим факултета и уметничких академија. 

8.8 Врсте и нивои студија

Делатност високог образовања остварује остварује се кроз академске и струковне студије на основу одобрених, односно акредитованих студијских програма за сти​цање високог образовања. 

На академским студијама изводи се академски студијски програм који оспособљава студенте за развој и примену научних, стручних и уметничких достигнућа.

На струковним студијама изводи се струковни студијски програм, који оспособљава студенте за примену знања и вештина потребних за уклључивање у радни процес.

Студије првог степена:

1) основне академске студије; 

2) основне струковне студије.

Студије другог степена су:

1) Дипломске академске студије – мастер;

2) Специјалистичке струковне студије;

3) Специјалистичке академске студије.

Студије трећег степена су докторске и академске студије.

8.3  Акредитација

Акредитацијом се утврђује да високошколска установа и студијски програми испу​ња​вају стандарде које је утврдио Национални савет и да високошколска установа има право на издавање јавних исправа у складу са Законом о високом образо​вању.

У поступку акредитације високошколске установе утврђује се да ли установа ис​пуњава и одговарајуће услове који су, по Закону о високом образовању, предви​ђени за дате установе које обављају високошколску делатност.

У поступку акредитације студијског програма утврђује се и да ли су испуњени услови за увођење тог програма, у складу законом.

Поступак акредитације спроводи се на захтев Министарства, оснивача, односно саме високошколске установе.

У поступку акредитације Комисија за акредитацију и проверу квалитета:

1. издаје уверење о акредитацији високошколске установе, односно студијског прог​ра​ма;

2. упућује високошколској установи акт упозорења, којим се указује на недостатке у погледу испуњености услова, квалитета рада високошколске установе, односно студијског програма, и оставља рок за отклањање наведених недостатака, с тим што по истеку тог рока одлучује о захтеву

3. доноси решење којим се одбија захтев за акредитацију.

У поступку одлучивања о акредитацији комисија узима у обзир резултате вредно​вања квалитета из члана 15. Закона о високом образовању и резултате само​вредновања из члана 17. истог закона.

Ако Комисија донесе решење којим се одбија захтев за акредитацију, оснивач однос​но високошколска установа, може у року од 30 дана од дана пријема решења уложити 

   жалбу Националном савету. 

Против решења Националног савета по жалби не може се водити управни спор. Оснивач, односно високошколска установа има право да понови право за акредита​цију по истеку рока од годину дана од дана доношења решења којим се одбија захтев за акредитацију.

Високошколска установа може почети са радом и обављати делатност по добијању дозволе за рад.

Дозволу за рад издаје Министарство, на захтев високошколске установе, а на тери​то​рији Аутономне покрајине Војводине, дозволи издају њени органи надлежни за поверене послове.
	8.4  Организација студија

8.4.1. Bachelor
Основне студије организују све високошколске установе предвиђене законом о високом образовању.

Основне академске студије трају три до четири године.

Основне струковне студије трају три године.

Студијским програмом основних и специјалистичких студија може бити предви​ђен завршни рад.

Лице које заврши основне академске студије стиче стручни назив са назнаком звања првог степена академских студија из одговарајуће области – bachelor. 

Лице које заврши основне струковне студије стиче стручни назив са назнаком звања првог степена струковних студија из одговарајуће области – bachelor apply.

8.4.2. Master

Дипломске академске студије могу да организују универзитет, факултет и висо​ка школа. 

Дипломске академске студије трају једну или две године у зависности од траја​ња од основних академских студија.

Студијски програм дипломских академских студија садржи обавезу израде за​вршног рада.

Лице које заврши дипломске академске студије стиче академски назив дипло​мирани, са назнаком звања другог степена дипломских академских студија из одговарајуће области – master.

8.4.3. Интегрисане студије (програм у једном циклусу)

Академски студијски програми из медицинских наука могу се организовати инте​грисано у оквиру основних и дипломских академских студија, са укупним оби​мом од највише 360 ЕСПБ бодова.

8.5 Докторат

Докторске студије могу да организују универзитети и факултети.

Докторске студије трају најмање три године уз претходно трајање основних и дипломских академских студија од најмање пет година.

Докторска дисертација је завршни део студијског програма докторских студија, осим доктората уметности који је уметнички пројекат.

Изузетно, докторат наука може да стекне лице са завршеним студијама меди​цине и завршеном специјализацијом на основу одобрањене дисертације засно​ване на радовима објављеним у врхунским светским часописима.

8.6 Систем оцењивања

Успешност студената у савлађивању појединог предмета континуирано се пра​ти током наставе и изражава се поенима.

Испуњавањем предиспитних обавеза и полагањем испита студент може оства​рити највише 100 поена.

Студијским програмом утврђује се сразмера поена стечених у предиспитним обавезама и на испиту, при чему предиспитне обавезе учествују са најмање 30, а највише 70 поена.

Успех студената на испиту изражава се оценом од 5 (није положио) до 10 (одличан).

Високошколска установа може прописати и други, ненумерички начин оцењи​вања, утврђивањем односа ових оцена са оценама од 5 до 10.

Општим актом високошколске установе ближе се уређује начин полагања испи​та и оцењивање на испиту.

8.7 Формални услови за наставак високог образовања

Кандидат за упис на студије првог степена полаже пријемни испит или испит за проверу склоности и способности, у складу са општим актом самосталне висо​кошколске установе.

Редослед кандидата за упис на студије првог степена утврђује се на основу општег успеха постигнутог у средњем образовању и резултата постигнутих на пријемном испиту, односно испиту за проверу склоности и способности. Канди​дат који има положену општу матуру не полаже пријемни испит. Уместо пријем​ног испита овом кандидату вреднују се резултати опште матуре, у складу са општим актом самосталне високошколске установе.

Самостална високошколска установа може кандидата са положеном стручном, односно уметничком матуром, уместо пријемног испита, упутити на полагање одређених предмета опште матуре.

На основу критеријума из конкурса, самостална високошколска установа сачи​њава листу пријављених кандидата.

Право уписа на студије првог степена стиче кандидат који је на ранг листи ран​​гиран у оквиру броја студената из члана 84. Закона о високом образовању.

Студент студија првог степена друге самосталне високошколске установе, лице које има стечено високо образовање на студијама првог степена и лице коме је престао статус студента у складу са овим законом, може се уписати на студије првог степена, под условима и на начин прописан општим актом самосталне високошколске установе, на лични захтев.

На студије другог и трећег степена кандидат се уписује под условима, на на​чин  и по поступку утврђеном општим актом и конкурском самосталне високо​школске установе.

8.8 Национални извори информација

· Министарство просвете и спорта, Немањина 22 – 26,  11000 Београд, Ре​​публика Србија; Телефон: +381/11/363 13 68 , факс: +381/11/361 65 14; web: mps.sr.gov.yu
· Конференција универзитета


	Стандард 5: Курикулум

	Структура курикулума обухвата распоред предмета по семестрима, фонд часова и број ЕСПБ. У структури студијског програма заступљена су два обавезна и 15 изборних предмета, од којих студент одабира 3 предмета. Обавезни предмети имају фонд часова 3+0+2 и 6 ЕСПБ, а изборни предмети имају фонд часова 2+0+2 и 6 ЕСПБ. У курикулуму је дефинисан опис сваког предмета који садржи назив, тип предмета, годину и семестар студија, број ЕСПБ бодова, име наставника, циљ курса са очекиваним исходима, знањима и компетенцијама, предуслове за похађање предмета, садржај предмета, препоручену литературу, методе извођења наставе, начин провере знања и оцењивања. Правилно су заступљене групе предмета. Изборни предмети су заступљени са најмање 30% бодова.
Дипломске академске студије - master Прехрамбена технологија трају једну годину (два семестра). У сваком семестру студент треба да стекне по 30 ЕСПБ, односно укупно 60 ЕСПБ за студијски програм.

У студијском програму заступљено је укупно осам предмета. Од тога, пет (5) су  обавезни (2+3), а три су изборна предмета. Обавезни предмети су: Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији, Tехнологија микробиолошке производње, Стручна пракса, Студијски истраживачки рад (са 20 часова и 12 ЕСПБ - припрема за израду дипломског рада) и Израда дипломског рада. Студент бира три изборна предмета са листе од 15 понуђених (једна изборна група), од којих сваки носи по 6 ЕСПБ, и слуша се у току првог семестра.

Програми појединих предмета су конципирани на основу савремених научних и стручних сазнања, али тако да програм може бити лако разумљив и савладив за студенте.              У плану студија су дати: назив обавезног предмета, година и семестар студија, број часова активне наставе недељно, као и број ЕСПБ (кредита) за предмет, као и укупно за семестар, односно годину студија. Дата је и листа изборних предмета, са називом предмета, бројем часова активне наставе и бројем ЕСПБ (кредита). У програму сваког предмета су дати следећи подаци: назив предмета (на српском и енглеском језику), име наставника и асистента (сарадника у настави), категорија предмета (обавезни или изборни), број ЕСПБ, сврха и циљ, као и садржај теоријске и практичне наставе, затим начин и методе извођења наставе, списак основне литературе за припремење испита, број часова теоријске и практичне наставе у сместру, те предиспитне и испитне обавезе, са одговарајаћим бројем поена за поједину обавезу.
У другом семестру дипломских академских студија - master предвиђена је стручна пракса, која има за циљ да студенте уведе у практичне аспекте технологије прераде биљних и анималних производа. Похађањем стручне праксе студент треба да стекне 3 ЕСПБ. 
На крају дипломских академских студија предвиђена је израда и одбрана дипломског рада, која носи 15 ЕСПБ и представља оптерећење студента везано за постављање и праћење огледа, обраду података и писање и презентацију рада. У оквиру дипломског рада предвиђен је рад ментора са студентом у вези са избором теме, радом на огледу и прегледом урађеног рада.

Завршетком студијског програма дипломских академских студија (стицањем 60 ЕСПБ) студент стиче звање дипломирани инжењер технологије - master Прехрамбена технологија.
        У структури студијског програма обавезни предмети заступљени су са 15%, изборни предмети са 75%, стручна пракса са 5% и дипломски рад са 5%. 
 

	Евиденција: Распоред часова – Прилог 5.1, дато у наставку; Књига предмета (у документацији  и на сајту институције: www.afc.kg.ac.rs  - Прилог 5.2, дато у наставку; Одлука о прихватању студијског програма од стране стручних органа високошколске установе – Прилог 5.3, дато у наставку. 


Табела 5.1. Распоред предмета по семестрима за студијски програм  дипломске академске студије – мастер Прехрамбена технологија
	Шифра

предмета
	Назив предмета

	С
	Статус предмета


	Часови активне наставе
	Остали часови
	ЕСПБ

	
	
	П
	В
	ДОН
	СИР
	
	

	Први семестар 

	МТ1
	Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији
	I
	Обавезни
	3
	-
	2
	-
	-
	6

	МТ2
	Tехнологија микробиолошке производње
	I
	Обавезни
	3
	-
	2
	
	
	6

	
	Изборни предмет  1
	I
	Изборни 
	2
	-
	2
	-
	-
	6

	
	Изборни предмет  2
	I
	Изборни 
	2
	-
	2
	-
	-
	6

	
	Изборни предмет  3
	I
	Изборни 
	2
	-
	2
	-
	-
	6

	Укупно први семестар
	12
	-
	10
	-
	-
	30

	Други семестар

	МТП1
	Стручна пракса (45)
	II
	Обавезни
	-
	-
	-
	-
	3
	3

	МДТ1
	Студијски истраживачки рад
	II
	Обавезни
	- 
	-
	-
	20
	-
	12

	МДТ2
	Израда дипломског рада
	II 
	Обавезни
	-
	-
	-
	-
	-
	15

	Укупно други семестар
	-
	-
	-
	20
	3
	30

	Укупно часова активне наставе на години студија = 42

	
	Укупно = 12
	Укупно 
= 0
	Укупно = 10
	Укупно = 20
	Укупно = 3
	

	Укупно ЕСПБ
	60

	Статус предмета: О-обавезни, ИБ-изборни блок, ОЗ-обавезни заједнички за више модула, ако програм има модуле ИБЗ-изборни заједнички за више модула, ако програм има модуле,  ОМ-обавезни за модул, ИБМ-изборни блок модула 

Часови активне наставе: П-предавања, В-вежбе, ДОН- Други облици наставе (лабораторијке вежбе, семинари и др.), СИР-студијски истраживачки рад.


Прилог 5.1. Распоред часова
	Први семестар

	Назив предмета 
	Статус предмета
	Часови

активне наставе 
	Време 
	Наставник/наставници 

	Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији
	Обавезни
	3+0+2
	Понедељак, 

10 – 14 h. Слушаоница бр. 10  
	др Горан С. Марковић, доцент; 

проф. др Мирослав Д. Спасојевић, 

др Ленка Ј. Рибић-Зеленовић, доцент; др Снежана Т. Танасковић, доцент;

	Технологија микробиолошке производње
	Обавезни
	3+0+2
	Уторак, 

10 – 14 h. Слушаоница бр. 6  


	проф. др Драгутин А. Ђукић; 

др Лека Г. Мандић, ванредни професор; проф. др Мирослав Д. Спасојевић, 

др Ленка Ј. Рибић-Зеленовић, доцент;

др Милош В. Николић, доцент; 

др Радомир В. Стевановић, доцент;

	Изборни предмет  1 
	Изборни 
	2+0+2
	Среда, 

10 – 14 h. Слушаоница бр. 37 
	у Књизи предмета, стандард 5.

Прилог - Табела 5.2. 

	Изборни предмет  2 
	Изборни 
	2+0+2
	Четвртак, 

14 – 14 h. Слушаоница бр. 38
	у Књизи предмета, стандард 5.

Прилог - Табела 5.2. 

	Изборни предмет  3 
	Изборни 
	2+0+2
	Петак, 

10 – 14 h. Слушаоница бр. 37  
	у Књизи предмета, стандард 5.

Прилог - Табела 5.2. 

	Други семестар 

	Студијско истраживачки рад 
	
	20 
	
	Сви наставници приказани у Књизи наставника – Табела 9.1. 


ДОКУМЕНТАЦИЈА ЗА АКРЕДИТАЦИЈУ

СТУДИЈСКОГ ПРОГРАМА 
ДИПЛОМСКИХ АКАДЕМСКИХ СТУДИЈА

m a s t e r 
ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА
КЊИГА 

ПРЕДМЕТА

Прилог 5.2.

Спецификација предмета

Прилог 5.2.А

Спецификација стручне праксе
	Максимална дужна 1 страница А4 формата
Спецификацију треба дати за сваки предмет из студијског програма. Ако постоје заједнички предмети за више студијских програма тада се у Књизи предмета, предмет приказује само један пут. Књига предмета представља јединствен прилог за све студијске програме првог и другог нивоа студија.

Сваки предмет мора бити одвојени фајл, да би могао да се хиперлинком повеже са наставним особљем (Књига наставника) и планом студија Табела 5.1, односно 5.1а.


С А Д Р Ж А Ј
	Р.бр.
	Шифра
	ПРЕДМЕТИ

	ОБАВЕЗНИ ПРЕДМЕТИ

	1. 
	МТ1
	Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији

	2. 
	МТ2
	Tехнологија микробиолошке производње

	3. 
	МТП1
	Стручна пракса

	4. 
	МДТ1
	Студијски истраживачки рад

	5. 
	МДТ2
	Израда дипломског рада

	ИЗБОРНИ ПРЕДМЕТИ

	6. 
	МИТ1
	Структура, састав и постморталне промене животињских ткива

	7. 
	МИТ2
	Наука и технологија производње меса

	8. 
	МИТ3
	Виши курс технологије млека

	9. 
	МИТ4
	Микробиологија прехрамбених производа

	10. 
	МИТ5
	Санитарна микробиологија

	11. 
	МИТ6
	Виши курс технологије хлађења и смрзавања прехрамбених производа

	12. 
	МИТ7
	Виши курс технологије прераде жита и брашна

	13. 
	МИТ8
	Виши курс технологије кондиторских производа

	14. 
	МИТ9
	Виши курс технологије уља и масти

	15. 
	МИТ10
	Виши курс технологије алкохолних пића

	16. 
	МИТ11
	Виши курс технологије прераде воћа и поврћа

	17. 
	МИТ12
	Феномени преноса

	18. 
	МИТ13
	Складиштење и штеточине складишта

	19. 
	МИТ14
	Агробизнис менаџмент

	20. 
	МИТ15
	Хемијске анализе пољопривредних и прехрамбених производа


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)

	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Заштита животне средине у прехрамбеној индустрији - Environmental Protection in Food Industry

	Шифра предмета: МТ1

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Горан С. Марковић, доцент; проф. др Мирослав Д. Спасојевић, др Ленка Ј. Рибић-Зеленовић, доцент; др Снежана Т. Танасковић, доцент;

Асистент/сарадник у настави: мр Душко Л. Брковић, асистент; Јелена М. Вујић, асистент; Игор Б. Ђуровић; Павле З. Машковић; Јелена Д. Младеновић; 

	Статус предмета: обавезни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета:

Студенти треба да се оспособе да разумеју значај заштите животине и радне средине и да се упознају са облицима загађења и њиховим утицајима наживи свет и да схвате механизме заштите животине средине и стекну основна знања изи области управљања заштитом животне средине у индустрији производње хране. 

	Исход предмета: 

Студент оспособљен да разуме значај заштите животне средине и ефекат загађења на живи свет. Студент је оспособљен и да разуме и правилно поступа са опасним штетним супстанцама у складу са законском регулативом, у циљу очувања здравља људи и квалитета животне средине. Студент поседује знања из области управљања заштитом животне средине у прехрамбеној индустрији. 

	Садржај предмета:
Теоријска настава:

Увод у заштиту животне средине. Загађење ваздуха, воде и земљишта. Чврсти отпад. Радиоактивно загађење. Утицај загађења на животиње, биљке и човека. Опасне и штетне супстанце и њихов утицај на здравље људи. Начини деловања токсичних супстанци. Механизми мониторинга у циљу заштите животне средине. Биоиндикатори загађења сегмената животне средине. Загађења у погонима прехрамбене индустрије. Управљање заштитом животне средине у прехрамбеној индустрији. Законска регулатива. 
Практична настава 

Процена токсичности. Узорковање са угрожених места. Карактеризација опасног отпада. Анализа узорака воде. Анализа узорака ваздуха. Анализа узорака тла. Анализа биљног материјала. Анализа узорака меса. Анализа узорака млека. 

	Литература: 
1. И. Ђекић (2009): Управљање заштитом животне средине у производњи хране. Пољопривредни факултет Универзитета у Београду, 2009. 
2. Стандард ISO 14001:2004 Системи управљања заштитом животне средине – захтеви за упутством за примену. 
3. Гаћеша, С., Клашња, М. (1994): Технологија воде и отпадних вода. Југословенско удружење пивара. 
4. Петар Пфендт (2009): Хемија животне средине, први део. Завод за уџбенике, Београд. 
5. J.R. Mihelcic, Martin T (1999): Anor and others Fundamentals of environmental engineering. John Wiley, ISBN 0-471-24313-2, 1999. 

	Број часова  активне наставе: 3+0+2
	Остали часови

	Предавања:

3x15=45 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 
2x15=30
	Студијски истраживачки рад:
0
	

	Методе извођења наставе

Теоријска настава: предавања ex catedra
Практична настава: eксперименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	5
	писмени испит 
	0

	практична настава
	10
	усмени испит
	45

	колоквијум-и
	40
	
	

	семинар-и
	0
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)

	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Технологија микробиолошке производње – Technology of Microbiological Production

	Шифра предмета: МТ2

	Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Драгутин А. Ђукић; др Лека Г. Мандић, ванредни професор; проф. др Мирослав Д. Спасојевић, др Ленка Ј. Рибић-Зеленовић, доцент; др Милош В. Николић, доцент; др Радомир В. Стевановић, доцент;

Асистент/сарадник у настави: Јелена М. Вујић, асистент; Игор Б. Ђуровић; Павле З. Машковић; Јелена Д. Младеновић;

	Статус предмета: обавезни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета:

Упознавање студената са системском анализом и синтезом биолошких система, успостављањем и функционисањем биотехнолошких система, математичким моделирањем и оптималним технолошким пројектовањем.

	Исход предмета: 

Оспособљавање студената да, уз познавање својстава микробног метаболоима, сагледавају специфичност класификација биотехнолошких процеса и њихове организације, особености и основне врсте сировина и производа, апаратуре за култивисање и успешно математичко моделовање и пројектовање оптималних технолошких система. 

	Садржај предмета:
Теоријска настава:

Микроорганизми као специфични елеменат биотехнолошких система; Процес биосинтезе и његова реадитација; Апаратура за култивисање микроорганизама; Основе асептичности процеса микробне синтезе; Стварање и сузбијање пене у процесима ферментације; Размена масе и топлоте у процесу биосинтезе; Оптимизација процеса ферментације; Процеси добијања препаративних облика производа биосинтезе; Математичко моделовање биотехнолошких система; Оптимизтација процеса ферментације; Оперативно управљање микробиолошким процесима; Методе и уређаји за експериментална испитивања процеса биосинтезе; Системи аутоматског пројетовања и научних истраживања.

Практична настава 

Специфичности синтезе микробне биомасе и основних метаболичких производа; Специфичности избора режима стерилизације; Осигурање асептичности процеса микробне синтезе; Размена топлоте и биомасе у процесима биосинтезе; Математичко моделовање биолошких система; Оперативно управљање микробиолошким процесима.

	Литература: 
1. Ђукић, Д., Јемцев, В.Т. (2003): Микробиолошка биотехнологија. "Дерета" Београд, 503. стр.

2. Д.А. Ђукић, В.Т. Јемцев, Општа и индустријска микробиологија, Стилос, 2004, 397 стр.
3. Кантере, В.Н. (1990): Теоретические основи технологии микробиологических производств. Москва, Агропромиздат, 271 стр.

	Број часова  активне наставе: 3+0+2
	Остали часови

	Предавања:

3x15=45 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 
2x15=30
	Студијски истраживачки рад:
0
	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна предавања уз коришћење презентација
· Експерименталне и рачунске вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	5
	писмени испит 
	

	практична настава
	10
	усмени испит
	45

	колоквијум-и
	20
	
	

	семинар-и
	20
	
	


Табела 5.2А Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)

	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:   Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Стручна пракса – Professional training

	Шифра предмета: МТП1

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Гордана Аћамовић-Ђоковић, доцент

	Статус предмета: обавезни предмет

	Број ЕСПБ: 3

	Услов: нема

	Циљ предмета: 

Стицање непосредних знања о функционисању и организацији предузећа и институција која се баве пословима из оквира струке за коју се студент оспособљава и могућностима за примену претходно стечених знања у пракси. 

	Исход предмета: 

Оспособљени студенти за примену претходно стечених теоријских и практичних знања, и решавање конкретних инжењерских проблема у оквиру предузећа и институција. Упознати студенти са локацијама, делатностима, начином пословања, начином управљања и улогом инжењера у поменутим процесима. 

	Садржај стручне праксе:
Договара се за сваког студента индивидуално, у зависности од његових знања, вештина, обичаја и специјалности, у договору са руководством предузећа или институције у којој обавља стручну праксу, а у складу са потребама струке. 

	Број часова  активне наставе
	Остали часови
3X15=45

	Предавања:

0
	Вежбе:
0
	Други облици наставе:
0
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе – у договору са руководством фирме или институције
· Консултације

· Писање дневника стручне праксе (технолошка документација производног процеса)

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Потпис наставника који води стручну праксу и потпис одговорног или овлашћеног лица предузећа/институције, при овери дневника праксе студента сведоче о успешно обављеној стручној пракси. 


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Студијски истраживачки рад – Research Study

	Шифра предмета: МДТ1

	Наставник (Име, средње слово, презиме): наставници студијског програма

	Статус предмета: обавезни предмет

	Број ЕСПБ: 12

	Услов: Нема 

	Циљ предмета: 
Примена основних, теоријско методолошких, научно-стручних и стручно-апликативних знања и метода на решавању конкретних проблема у оквиру изабране области истраживања. У оквиру студијског истраживачког рада студент изучава проблем, његову структуру и сложеност и на основу спроведених анализа изводи закључке о могућим начинима његовог решавања. Проучавајући литературу студент се упознаје са најновијим сазнањима из области истраживања, методама које могу да се примене за решавање сличних проблема.

	Исход предмета: 

Оспособљеност студената за укључивање у научно-истраживачки рад, анализу и обраду добијених резултат истраживања, писање и саопштавање семинарских радова, научних и стручних радова и израду дипломског рада.

	Садржај предмета: 
Студијски истраживачки рад 
Претрага литературе, планирање и извођење експеримената и истраживања из области прехрамбене технологије. 

	Литература: 

 Стручна и научна литература из области студијског програма.

	Број часова  активне наставе: 
	Остали часови
0

	Предавања: 0
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе:


	Студијски истраживачки рад:
20
	

	Методе извођења наставе

Током реализације овог дела дипломског рада, ментор у договору са студентом врши избор теме истраживања, даје потребна објашњења у циљу лакшег разумевања материје; даје упутства студенту у вези претраживања, анализе и обраде стручне и научне литературе и резултата истраживања у циљу квалитетне припреме за израду и одбрану завршног рада.


Tабела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Дипломски рад – Final paper

	Шифра предмета: МДТ2

	Наставник (Име, средње слово, презиме): ментор рада 

	Статус предмета: обавезни предмет

	Број ЕСПБ: 15

	Услов: Положени сви предмети са студијског програма

	Циљ предмета: 

Примена основних, теоријско-методолошких и научно-стручних и стручно-апликативних знања и метода на решавању конкретних проблема дате области. У оквиру одабране области, студент изучава проблем, његову структуру и сложеност и на основу спроведених анализа изводи закључке о могућим начинима његовог решавања. Проучавајући литературу, студент се упознаје са научним методама за решавање проблема и инжењерском праксом у њиховом решавању. Циљ рада је стицање неопходних искустава у решавању комплексних проблема и задатака, и препознавање могућности за примену стечених знања у пракси. 

	Исход предмета: 
Стечени знање и вештине, на основу којих је студент оспособљен за реализацију и одбрану завршног рада. Студент се оспособљава да самостално примењује стечена знања из области прехрамбене технологије. Ниво стеченог знања из проучаваних области му омогућава да правилно размишља и самостално закључује. Може самостално да изврши неопходне анализе, идентификује проблеме и даје предлоге евентуалних решења. Ниво знања проширује пратећи актуелну литературу. 

	Садржај предмета:
Теоријска настава: изучавање одабраних поглавља из студијског програма везаних за тему завршног рада. 
Практичан рад: експериментални рад, обрада резултата и дискусија, са извођењем закључака. 

Формира се појединачно, у складу са потребама израде конкретног завршног рада, зависно од разматране области и саме структуре рада. Након обављеног истраживања студент припрема завршни рад који најчешће садржи следећа поглавља: Увод – теоријски део и преглед литературе, Материјал и метод рада – експериментални део, Резултати рада са дискусијом, Закључак и Литературу која је коришћена при изради рада.

	Литература:
Стручна и научна литература из области студијског програма. 

	Методе извођења наставе:
Ментор завршног рада саставља задатак предлаже тему, врши одабир поглавља која се изучавају на теоријској настави, појашњава материју, отклања нејасноће и у сарадњи и консултацијама са студентом задатак доставља га студенту. Ментор у договору са студентом, и у циљу боље припреме и одбране рада инструира студента о најквалитетнијим начинима за прикупљање, анализу и обраду података добијених из литературе. Студент је обавезан да завршно стручни рад састави у оквиру задате теме која је дефинисана задатком. Студент може пријавити завршно стручни рад за проблематику којом се баве предмети који припадају теоријско методолошким, научно – стручним предметима и стручно апликативним предметима.


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Структура, састав и постморталне промене животињског ткива – Structure, Composition and Postmortal Changes of Animal Tissues

	Шифра предмета: МИТ1

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Радојица Д. Ђоковић, ванредни професор

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема 

	Циљ предмета: 
Упознавање студената са специфичним знањима из области структуре (хистологија ), хемијског састава и постморталних промена животињских ткива 

Студенти треба да стекну детаљна знања из хистологије животињског организма, затим о хемијском саставу животињских ткива, као и о постморталним променама скелетних мишића и зрењу меса.

Основни циљ предмета је да студенти стекну неопходна специфична знања из области технологије меса као предуслов за успешно савлађивање наставних програма из дипломских академских студија - прехрамбемна технологија (технологија анималних производа).

	Исход предмета: 
Студенти требају да овладају следећим знањима:

· ултра-структура мишићног, везивних, нервног ткива и епителног ткива
· детаљним хемијским саставом меса и 
· постморталним променама скелетних мишића, као неопходним предусловима за правилно схватање  конзервације меса.

	Садржај предмета: 

Теоријска настава: 
Структура мишићног ткива; Структура везивних ткива; Структура нервног ткива; Структура епителног ткива; Хистологија унутрашњих органа и крви. Хемијски састав меса: вода, протеини (протеини саркоплазме, протеини миофибрила, протеини везивног ткива) масти, угљени хидрати и минералне материје. Хранљива вредност меса. Енергетска вредност меса. Биолошка вредност меса. Постморталне промене скелетних мишића: извори енергије у мишићу, последице искрварења, постмортална гликолиза, постмортални ригор, утицај стреса на постморталне промене, зрење меса.
Практична настава: 

Претраживање, обрада, анализа и дускусија достигнућа теоријских сазнања у савременој научној литератури, као и актуелних достигнућа у пракси. 

	Литература: 

1. Пантић Владимир: Хистологија, прво издање, Ветеринарски факултет- Београд, ИШРО „Привредно финансијски водич“, 1981. 
2. Вуковић, Илија К.: Основе технологије меса, 3. издање, Ветеринарска комора Србије, Београд, Научна КМД, ISBN 86-82301-62-8;  COBISS.SR-ID 135956748, 2006. 

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови
0

	Предавања: 2x15=30 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 2x15=30

	Студијски истраживачки рад:
0

	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна настава

· Два (2) семинарска рада
· Практична настава

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	20
	писмени испит 
	

	практична настава
	
	усмени испит
	50

	колоквијум-и
	
	
	

	семинар-и
	30
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:   Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Наука и технологија производње меса – Meat Production Science and Technology

	Шифра предмета: МИТ2

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Владимир С. Курћубић, доцент

	Статус предмета:  изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета: 
Стицање мултидисциплинарних знања из ветеринарских, прехрамбених, технолошких и техничких дисциплина, које обједињује модерна технологија меса, за ефикасно и ефективно обављање производног процеса у кланицама и индустрији меса. 

	Исход предмета: 
Стечена знања подразумевају оспособљеност за примену најважнијих принципа добијања, конзервисања и прераде меса, тако да представљају основу за обављање организације и контроле производног процеса. Исход подразумева и ефикасно учење, критичко мишљење и тимски рад. 

	Садржај предмета:
Теоријска настава:
Хемијски састав и грађа мишића и мишићног влакна. Ултраструктура мишићног влакна. Хемијска својства миофибриларних, везивноткивних и саркоплазматских беланчевина. Вода у месу – везана, имобилизирана и слободна. Остали хемијски састојци. Разградња АТП, путеви ресинтезе. Гликолиза у мишићима свиња и говеда. Хемизам развитка ригора мортис. Ток развитка и физичке промене мишића. Промена pH у мишићима говеда и свиња. Промена способности везивања воде. Фактори који утичу на боју меса. Промена боје меса пост мортем. Зрење меса - промене и значај за квалитет меса (изглед, мекоћа, укус, мирис). Настанак и својства меса измењеног квалитета. Мере за сузбијање појаве меса измењеног квалитета. Поступак са животињама у току транспорта и смештаја у депоу кланице. Утицај начина извођења операција клања, пре и постморталних фактора на квалитет меса. Различите методе хлађења – утицај на квалитет меса. ''Cold shortening''. Мере за спречавање тврдоће меса од хлађења. Поступци хлађења у зависности од концепције производње меса. Макро и микроконфекција. Паковање меса у контролисаној атмосфери заштитних гасова - утицај на квалитет меса. Управљање микробиолошким, хемијским и физичким хазардима у производњи меса.
Практична настава: 

Претраживање, обрада, анализа и дускусија достигнућа теоријских сазнања у савременој научној литератури, као и актуелних достигнућа у пракси производње, имплементације HACCP система.

	Литература: 
1. Вуковић, Илија К.: Основе технологије меса, 3. издање, Ветеринарска комора Србије, Београд, Научна КМД, ISBN 86-82301-62-8;  COBISS.SR-ID 135956748, 2006. 
2. Р. Реде. Љ. Петровић: Технологија меса и наука о месу, Технолошки факултет Нови Сад, 1997.
3. R. A. Lawrie: Lawrie's Meat Science, Woodhead Publishing Limited, Cambridge, England, 1979.

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови

0

	Предавања:

2x15=30
	Вежбе:
0
	Други облици наставе:
2
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе: 

· Интерактивна предавања уз коришћење видео презентацијa, консултације индивидуалне или групне.  

· Експерименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања
	
	писмени испит
	

	практична настава
	10
	усмени испит
	50

	колоквијум-и
	10
	
	

	семинар-и
	30
	
	


 Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)

	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Виши курс технологије млека – Advanced Course in Milk Technology

	Шифра предмета: МИТ3

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Владимир С. Курћубић, доцент; др Милун Д. Петровић, доцент;

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета:

Упознавање студената са савременим научним и практичним достигнућима из области производње крављег, овчијег и козијег млека и производа од млека у оквиру агроиндустријског комплекса у циљу добијања хемијски, хигијенски и микробиолшки квалитетног млека и прерађевина од млека.

Завршетком дипломских академских студија образују се стручњаци способни да применом најновијих техничко-технолошких достигнућа обезбеде производњу високо квалитетног сировог млека и млечних прерађевина. 

	Исход предмета: 

Формирање специјализованих стручњака, оспособљених за увођење иновација, усавршавање и осавремењавање појединих оперaција и процеса у области технологије производње и прераде млека. 

	

	Садржај предмета:
Теоријска настава:
Пробиотици и пребиотици у савременој технологији ферментисаних млечних производа. Савремене технике производње ферментисаних млечних напитака. Нутритивна вредност и здравствени значај примене ферментисаних млечних производа. Врсте и улога протеолитичких ензима у процесу коагулације млека. Врсте и улога стартера у технологији сирева. Операције и биохемијски процеси током обраде груша. Технике сољења сира и улога соли у биохемијским трансформацијама. Зрење сира. Арома сира. Фактори који утичу на квалитет сира. Стерилизација млека UHT третманом: уређаји и технолошке линије. Нутритивна и технолошка вредност споредних производа индустрије млека (сурутка, обрано млеко, млаћеница, пермеат). Особине и примена споредних производа индустрије млека. 

Практична настава 

Претраживање, обрада, анализа и дискусија достигнућа у савременој научно-стручној литератури из области технологије производње и прераде млека.

	Литература: 

1. Гутић М., Петровић Д.М., Технологија прераде млека. Агрономски факултет, Чачак, 2002. 
2. Остојић М., Производња млека – познавање и обрада млека, Пољопривредни факултет, Београд-Земун, 2007. 
3. Вујичић И., Млекарство, Пољопривредни факултет, Нови Сад, 1985. 

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови

	Предавања: 
2x15=30
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 
2x15=30
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе
· Интерактивна настава са консултацијама.
· Експерименталне вежбе

· Израда семинарских радова.

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	10
	писмени испит 
	

	практична настава
	10
	усмени испит
	50

	колоквијум-и
	
	
	

	семинар-и
	30
	
	


 Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)

	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Mикробиологија прехрамбених производа – Microbiology of Foodstuffs 

	Шифра предмета: МИТ4

	Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Драгутин А. Ђукић; др Лека Г. Мандић, ванредни професор;

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета:

Упознавање студената са микробиологијом различитих производа биљног и животињског порекла.

	Исход предмета: 

Оспособљавање студената за самосталан рад у области микробиолошке контроле различитих прехрамбених производа, па самим тим и сагледавање улоге корисних микроорганизама који учествују у „стварању“ тих производа и штетних који кваре те производе.

	Садржај предмета:
Теоријска настава:

Општа микробиологија: Морфологија и класификација микроорганизама; Размена материја код микроорганизама; Култивисање и раст микроорганизама; Екологија микроорганизама; Најважнији биохемијски процеси који се користе у прехрамбеној производни
Специјална микробиологија: Основе микробиолошке и санитарно-хигијенске контроле у прехрамбеној индустрији; Микробиологија квасне производње; Микробиологија производње хлеба; Микробиологија производње макарона; Микробиологија кондиторске производње; Микробиологија производње слатких производа; Микробиологија производње пива; Микробиологија производње безалкохолних напитака и кваса; Микробиологија консервирања; микробиологија производње масти.
Практична настава 

Утицај еколошких фактора на раст корисне и патогене микрофлоре. Микробиолошка и санитарно-хигијенска контрола погона прехрамбене индустрије. Микробиологија производње различитих прехрамбених производа. Микробиологија конзервирања.

	Литература: 
1. Ђукић, Д., Јемцев, В.Т. (2003): Микробиолошка биотехнологија. "Дерета" Београд, 503. стр.

2. Д.А. Ђукић, В.Т. Јемцев, Општа и индустријска микробиологија, Стилос, 2004, 397 стр.
3. Кантере, В.Н. (1990): Теоретические основи технологии микробиологических производств. Москва, Агропромиздат, 271 стр.

4. Вербина, Н.М., Каптарева, Ју. В. (1988): Микробиологија пишћевих производств. Москва, Агропромиздат, 256 стр. 

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови

	Предавања: 
2x15=30
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 
2x15=30
	Студијски истраживачки рад:
0
	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна предавања уз коришћење презентација
· Експерименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	5
	писмени испит 
	

	практична настава
	10
	усмени испит
	45

	колоквијум-и
	20
	
	

	семинар-и
	20
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)

	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Санитарна микробиологија – Sanitary Microbiology

	Шифра предмета: МИТ5

	Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Драгутин А. Ђукић; др Лека Г. Мандић, ванредни професор;

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета:

Упознавање студената са микрофлором која утиче на квалитет сировина и прехрамбених производа, као и са узроцима њиховог кварења, тровањима храном и мерама за спречавање тих појава. 

	Исход предмета: 

Оспособљавање студената за сагледавање значаја микроорганизама у опредељивању квалитета сировина и прехрамбених производа, као и личне радне и производне хигијене и заштиту животне средине.

	Садржај предмета:
Теоријска настава:

Морфологија микроорганизама; Физиологија микроорганизама; Утицај спољашње средине на микроорганизме; Ширење микроорганизама у природи; Микрофлора сировина која се користи за производњу производа биљног и животињског порекла; Микробиологија производа биљног и животињског порекла оболевања од хране; Радна, лична и производна хигијена и здравствена заштита. Сврсисходна исхрана; Начини борбе са преносиоцима инфекција; Санитарно-хигијенски режим и контрола производње производа биљног и животињског порекла; Контрола санитарног стања предузећа прехрамбене индустрије. Заштита околне средине.

Практична настава 
Санитарно бактериолошко испитивање млека и млечних производа; Санитарно бактериолошко испитивање ваздуха; Санитарно бактериолошко испитивање воде; Санитарно бактериолошко испитивање руку и одеће радника, инвентара и уређаја.

	Литература: 

1. Д.А. Ђукић, В.М. Ристановић, Хемија и микробиологија вода, Стилос, Нови Сад, 2005, 447 стр.

2. Јемцев, В.Т.,  Ђукић, Д. (2000): Микробиологија. Војноиздавачки завод-Београд, 759 стр.

3. Ђукић Д., Милошевић Г.С., Шкрињар М. (2008): Аеромикробиологија, Будућност, Н. Сад, 188 стр.

4. Мармузова Л. В. (2008): Основи микробиологии, санитарии и гигиени в пишћевој промишлености. Мосва, Издатељкиј центар Академиа, 201 стр.

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови

	Предавања: 
2x15=30
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 
2x15=30
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе
· Интерактивна предавања уз коришћење презентација
· Експерименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	5
	писмени испит 
	

	практична настава
	10
	усмени испит
	45

	колоквијум-и
	20
	
	

	семинар-и
	20
	
	


 Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Виши курс технологије хлађења и смрзавања прехрамбених производа – Advanced Course in Rerfigeration and Freezing Technology

	Шифра предмета: МИТ6

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Томислав Љ. Тришовић, доцент

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема 

	Циљ предмета: 
Упознавање студената са специфичним знањима из области технолошких процеса хлађења и смрзавања прехрамбених производа. Упознавање са конструкцијама уређаја за хлађење, типовима основних и помоћних елемената расхладне инсталације као и аутоматизација, мерење и регулација процеса рада хладњача.

	Исход предмета: 

Студент би требало да овлада знањима из области планирања, надзора, експлоатације и одржавања уређаја за хлађење и смрзавање прехрамбених производа. Програм обезбеђује практична знања неопходна за рад у области  расхладних уређаја, која омогућују његово брже и лакше уклапање на решавању појединих проблема у пракси. Програм вежби (самостални семинарски рад, показне лабораторијске вежбе) се заснивају на имплементацији одређених практичних знања стечених на предавању кроз решавање посебних примера.

	Садржај предмета: 
Теоријска настава: У оквиру предмета се изучавају процеси и опрема постројења за хлађење – смрзавање. Изучавају се термодинамички циклуси и индустријске компоненте расхладне инсталације. Типови и конструкције компресора, конструкције испаривача, конструкције кондензатора, типови пригушних вентила. Помоћни апарати, арматуре и цевоводи расхладних уређаја. Аутоматизација расхладних уређаја. Аутоматизација и контрола процеса расхлађивања и смрзавања. Мерни уређаји за одржавање параметара процеса у комаорама. Принцип рада термопумпи. Кинетика смрзавања и утврђивање промена које настају у току смрзавања прехрамбених производа.
Практична настава:
Експерименталне вежбе (аутоматско мерење и  одржавање задатих параметара у комори, мониторинг и даљински надзор рада постројења)  

	Литература: 

3. Сава Вујић: Расхладни уређаји, Машински факултет- Београд, Завод за графичку технику, 1997. 

4. Миодраг Јанковић: Технологија хлађења, Пољопривредни факултет – Београд, Униторг, 2002, 
5. Шамшаловић С.: Технологија хлађења и смрзавања хране. СМЕИТС, 1994.

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови
0

	Предавања: 2x15=30 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 2x15=30

	Студијски истраживачки рад:
0

	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна настава

· Један (1) семинарски рад
· Практична настава – експерименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	10
	писмени испит 
	

	практична настава
	
	усмени испит
	50

	колоквијум-и
	
	
	

	семинар-и
	40
	
	


  Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:   Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Виши курс технологије прераде жита и брашна – Advanced Course in Grain and Flour Processing

	Шифра предмета: МИТ7

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Мирча В. Балан, доцент

Сарадник у настави: Мирјана Н. Поледица

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета: Упознавање са обрадом пшенице, складиштењем и прерадом. Упознавање са производњом брашна од тврдих и меких пшеница. Нова технолошка решења у производњи брашна са акцентом на упознавање са начинима производње наменских брашна. Упознавање са контролом квалитета сировина, начинима припреме и контроле складишта, контролом самог процеса производње и готових производа. 

	Исход предмета: 

Упознавање са новим технолошким решењима у преради и припреми специјалних типова брашна, тако да студенти буду оспособљени да практично решавају проблеме, организују и контролишу производњу. 

	Садржај предмета:  

Теоријска настава: 
· Упознавање са квалитетом меких и тврдих пшеница. 

· Дефинисање потребних додатака у односу на квалитет сировине, ради добијања траженог квалитета финалног производа. 

· Технолошка решења за производњу брашна од тврдих и меких пшеница. 

· Начини и места додавања побољшивача у смислу корекције квалитета улазних сировина. 

· Припрема и прорачун за добијање специјалних типова брашна. 

· Начини паковања и услови лагеровања готових производа. 

· Упознавање са припремом докумената који прате финални производ, у складу са новим Законом о храни. 

Практична настава: 
Добијање различитих типова брашна, анализа међупроизвода, анализа готових производа.

	Литература:

1. J.Трајковић, M. Шилер, Ј. Барас, Анализа животних намирница, Научна књига, Београд, 1983.
2. М. Жежељ, Технологија прераде жита и брашна – познавање, прерада и чување жита, Технолошки факултет – Завод за технологију жита и брашна, Нови Сад, 1995. 

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови
0

	Предавања:

2x15=30
	Вежбе:
0
	Други облици наставе:
2x15=30
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе:

Интерактивна настава, видео презентације

Лабораторијске и рачунске вежбе. 

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања
	5
	писмени испит
	

	практична настава
	
	усмени испт
	45

	колоквијум-и
	25
	
	

	семинар-и
	25
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:    Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Виши курс технологије кондиторских производа – Advanced Course in Confectionery Technology

	Шифра предмета: МИТ8

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Мирча В. Балан, доцент

Сарадник у настави: Мирјана Н. Поледица

	Статус предмета:  изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета: Стицање знања о могућности коришћења нових сировина и њиховoj употреби у савременој производњи. Нова технолошка решења у производњи кондиторских производа. Упознавање са одговарајућим методама праћења контроле процеса производње и готових производа.  

	Исход предмета:  Студент ће стећи знања о коришћењу нових сировина, новим технолошким решењима у производњи кондитроских производа, као и о новим методама контроле. 

	Садржај предмета:

Теоријска настава: 
· Нове сировине у производњи кондиторских производа.
· Начин припреме, паковања, складиштења и транспорта. 

· Технолошка решења у производњи бисквита, бонбонских производа, чоколадне масе, обликовања и формирања готовог производа, паковања и складиштења. 

· Припрема документације у делу квалитета. 

Практична настава

Анализа сировина за производњу чоколаде, готових чоколадних производа, како крема, и других какао производа и индустријске вежбе.

	Литература:

1. Гавриловић, М., Технологија кондиторских производа, Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет 2000. 

2. Гавриловић, М., Јовановић О., Практикум за вежбе из предмета технологија кондиторских производа, Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет, 1974.

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови

	Предавања:

2x15=30
	Вежбе:
0
	Други облици наставе:
2x15=30
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе:
Интерактивна предавања уз коришћење видео презентације, уз активно учешће студената.

Индивидуалне консултације везане за проблеме настале у теоријској настави. 
Експериметалне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	Поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања
	 
	писмени испит
	

	практична настава
	
	усмени испт
	50

	колоквијум-и
	25
	
	

	семинар-и
	25
	
	


  Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Виши  курс технологије уља и масти – Advanced Course in Oil and Fat Technology  

	Шифра предмета: МИТ9

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Љиљана Гајић Крстајић, доцент

Сарадник у настави: Мирјана Н. Поледица

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов:  Нема

	Циљ предмета: 
Студенти треба да стекну знање потребно за разумевање специфичних технолошких процеса у прехрамбеној индустрији добијања и прераде масти и уља. Треба да им се омогући да савладају поступке издвајања и рафинације уља, поступке и процесе којима се модификују особине уља и масти да би им се повећала употребна вредност, као и да науче да прате производњу  уз контролу квалитета добијених производа 

	Исход предмета: 

После успешно савладаног  градива студенти могу активно да прате било који технолошки поступак који се спроводи у индустрији добијања и прераде уља и масти, да уоче проблеме, анализирају их и предложе могуће правце за њихово решавање.

	Садржај предмета: 

Теоријска настава:

важни појмови из структуре и карактеристика уља и масти ( принципи складиштења и припреме уљарица од значаја за њихову даљу прераду(  поступци издвајања уља са посебним акцентом на савремене поступке рафинације као што је мембранска и екстракција надкритичним гасовима( поступци који се примењују за модификацију уља и масти у циљу добијања уља бољих биолошких и нутритивних својстава, пре свега у погледу садржаја есенцијалних масних киселина, токоферола и других природних антиоксиданса(
праћење процеса производње преко карактеристичних параметара и контрола квалитета прозвода( законска регулатива( производња специфичних врста уља - маслиново уље( производња биодизела. 

Практична настава: 

Одабрани практични примери се анализирају у циљу повезивања теоријских знања са практичним проблемима. Студенти самостално израђују семинарски рад и практични задатак.

	Литература: 

1. M.Paц, Уља и масти, ед.Пословно удружење произвођача биљних уља, Београд,1964

2. Д.Сверн, Индустријски производи уља и масти по Бејлију, Накладни завод, Знање, Загреб, 1972

3. Б.Оштрић Матијашевић, Ј. Турлуков, Технологија уља и масти, Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет, Нови Сад 1980.

6. Е. Димић, Јован Турлуков, Контрила квалитета у технологији јестивих уља, Технолошки факултет, Нови Сад 2000.

7. Ксенија Пићурић-Јовановић, Мирјана Миловановић, Аутооксидација липида и природни антиоксиданси флоре Србије, Универзитет у Београду, Земун 2005.

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови
0

	Предавања: 2x15=30 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 2x15=30

	Студијски истраживачки рад:
0
	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна настава

· Семинарски радови из једног или више поглавља
· Експериметалне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	20
	писмени испит 
	

	практична настава
	
	усмени испит
	50

	колоквијум-и
	
	
	

	семинар-и
	30
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Виши курс технологије алкохолних пића – Advanced Course in Alchoholic Beverage Technology

	Шифра предмета: МИТ10

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Недељко T. Манојловић, доцент
Сарадник у настави: Јелена С. Ковачић

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема 

	Циљ предмета: Омогућити студентима да прошире знања и вештине која су стекла на основном курсу из области технологије алкохолних пића и пива, односно да детаљније упознају хемијски састав сировина за добијање алкохолних пића,  укључујући и вино. Студентима ће такође бити омогућено да се упознају са специјаним винима и специфичним јаким алкохолним пићима и њиховој технолошкој производњи. Такође ће се омогућити студентима да науче прорачуне у производњи алкохолних пића, а посебно о примени инструменталних (хроматографских и спектроскопских метода) у технолошком процесу производње и контроле квалитета алкохолних пића.

	Исход предмета: 
Студенти требају да овладају следећим знањима:

· Нека специјална алкохолних пића и њихова производња по посебним поступцима

· Ароме за алкохолна пића
· Ликери, воћна алкохолна пића и мешана алкохолна пића
· Специјала вина и њихова производња

· Прорачуни у техолошким процесима добијања алкохолних пића

· Примена Инструменталних метода (GH-MS, HPLC, UV.VIS, IR, NMR, MS) у контроли квалитета алкохолних пића и пива

	Садржај предмета: 
Теоријска настава:
Специјална алкохолних пића. Технолошки поступак добијања ликера. Формирање ликерске масе. Воћна алкохолна пића. Специјана вина и њихово добијање. Коктели. Прорачуни у техолошким процесима добијања алкохолних пића. Примена Инструменталних метода у анализи производа од воћа и поврћа. Гасна хроматографија-масена спектрометрија (GH-MS). Високоефикасна течна хроматографија (HPLC). UV/VIS спектрофотометријска анализа. IR спектрофотометријска анализа. NMR спектроскопија. Масена спектрометрија (MS).
Практична настава:
Припрема сировина и производа за анализу инструменталним методама. Снимање на HPLC и анализа алкохолних пића. Снимање и анализа алкохолних пића помоћу УВ-ВИС и ИР спектрометара. Одређивање алкохола инструменталним методама. Снимање и анализа узорака на ГХ-МС. 

	Литература:  
1. Производња јаких алкохолних пића, Р.Лучић, Нолит, Београд, 1986.  

2. Технологија вина, В. Радовановић, Грађевинска књига, Београд, 1970.   

3. Технологија пива, Пословна заједница индустрије пива и слада Југославије, Ш.Махмуд, 1979.      

4. Boulton R.B. et al.. Principles and Practices of Wine making, New Zork, Champan and Hall, 1994.   
5. Н. Манојловић, Збирка задатака и спектралних проблема из фармацеутске анализе и спектроскопије, Медицински факултет, Крагујевац, 2008

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови
0

	Предавања: 2x15=30 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 2x15=30
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна настава

· Семинарски рад
· Експерименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	
	писмени испит 
	

	практична настава
	
	усмени испит
	50

	колоквијум-и
	35
	
	

	семинар-и
	15
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Виши курс технологије прераде воћа и поврћа – Advanced Course in Fruit and Vegetable Technology Processing

	Шифра предмета: МИТ11

	Наставник  Име, средње слово, презиме): др Недељко Т. Манојловић, доцент
Сарадник у настави: Јелена С. Ковачић

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема 

	Циљ предмета: 
Омогућити студентима да прошире знања и вештине која су стекла на основном курсу из предмета технологије прераде воћа и поврћа, односно да детаљније упознају хемијски састав сировина за производњу производа од воћа и поврћа, укључујући и безалкохолна пића. Студентима ће такође бити омогућено да се упознају са пчелињим производима, производима од печурака, пектинским препаратима, минералним водама, као и хемијским и инструменталним методама за контролу квалитета неких специфичних производа до воћа и поврћа, укључујући и вештачка средства за бојење и заслађивање. 

	Исход предмета: 

Студенти требају да овладају следећим знањима:

· Неке специфичне врсте производа од воћа и поврћа, безалкохолних пића и њихова производња

· Хемијски састав, добијање и анализа пчелињих производа
· производи од печурака; пектолитички препарати и њихов значај.
· Минералне воде; вештачка средства за бојење и заслађивање.
· Примена Инструменталних метода (GH-MS, HPLC, UV.VIS, IR, NMR, MS) у контроли квалитета производа од воћа и поврћа 

	Садржај предмета: 
Теоријска настава: 

Специфичне врсте производа од воћа и поврћа, безалкохолних пића и њихова производња. Хемијски састав, добијање и анализа пчелињих производа (мед, прополис, полен, матични млеч). Производи од печурака; пектолитички препарати, њихова производња, значај и примена у технологији прераде воћа и поврћа. Минералне воде. Добијање, хемијски састав, газирање и производња минералних вода са аромама.  Вештачка средства за бојење и заслађивање. Примена Инструменталних метода у анализи производа од воћа и поврћа. Гасна хроматографија-масена спектрометрија (GH-MS). Високоефикасна течна хроматографија (HPLC). UV/VIS спектрофотометријска анализа. IR спектрофотометријска анализа. NMR спектроскопија. Масена спектрометрија (MS).
Практична настава:
Припрема сировина и производа за анализу инструменталним методама. Снимање на HPLC производа од воћа и поврћа. Снимање и анализа производа од воћа и поврћа помоћу УВ-ВИС и ИР спектрометара. Снимање и анализа узорака на ГХ-МС. 

	Литература: 

1. Г. Никетић-Алексић: Технологија воћа и поврћа, Технолоши факултет, Земун, 1994.

2. С. Милосављевић: Структурне инструменталне методе, Хемијски факултет, Београд, 1994

3. Н.Манојловић, Збирка задатака и спектралних проблема из фармацеутске анализе и спектроскопије, Медицински факултет, Крагујевац, 2008

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови
0

	Предавања: 2x15=30 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 2x15=30
	Студијски истраживачки рад:

	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна настава

· Два (2) семинарска рада
· Експерименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	
	писмени испит 
	

	практична настава
	
	усмени испит
	50

	колоквијум-и
	35
	
	

	семинар-и
	15
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Феномени преноса – Transport Phenomena

	Шифра предмета: МИТ12

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Милош В. Николић, доцент, др Радомир В. Стевановић, доцент

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема 

	Циљ предмета: 
1. Циљ предмета је да студент овлада са феноменима преноса количине кретања, топлоте и масе, билансима количине кретања, енергије и масе и аналогијама између ова три феномена преноса.

2. Стекне основу за разумевање и моделовање операција и процеса преноса масе, топлоте и количине кретања у прехрамбеној и биохемијској технологији.

3.  Стекне основу за пројектовање уређаја и апарата у прехрамбеној и биохемијској технологији. 

	Исход предмета: 

Студент стиче фундаментална знања из феномена преноса количине, као основе за критичко размишљање и анализу. Студент се оспособљава да математички моделује основне феномене, да их повезује и врши прорачуне, те да ова знања и основне инжењерске принципе примењује у конкретним случајевима у области прехрамбене и био технологије.

	Садржај предмета: 
ПРЕНОС КОЛИЧИНЕ КРЕТАЊА. Флукс количине кретања. Закон о очувању масе и енергије. Ламинарно и турбулентно струјање. Транспорт флуида. ГРАНИЧНИ СЛОЈ. Појам граничног слоја. Формирање граничног слоја. Универзални профил брзина. НЕЊУТНОВСКИ ФЛУИДИ. Реолошке особине прехрамбених производа. Реолошки модели.  ОПСТРУЈАВАЊЕ ОКО ОБЈЕКАТА. Релативно кретање флуида и честице. Опструјавање сфере. Цилиндар и диск. Сферичност и еквивалентни пречник. Слободно таложење.  РАСПОДЕЛА ВРЕМЕНА ЗАДРЖАВАЊА У ПРОЦЕСНИМ УРЕЂАЈИМА. Клипно струјање. Идеално мешање. Реални модели струјања флуида. ПРЕНОС ТОПЛОТЕ У ПРЕХРАМБЕНОЈ И БИО ТЕХНОЛОГИЈИ. Кондукција. Конвекција (принудна и природна). Зрачење. Комбиновани пренос топлоте. Пролаз топлоте. КОНДУКЦИЈА. Диференцијална једначина кондукције. Кондукција кроз раван зид, цилиндар, вишеслојне зидове и цилиндре и у другим геометријама. Нестационарна кондукција. Нестационарно хлађење (грејање) чврстих тела. Кондукција у бесконачну средину.
КОНВЕКЦИЈА. Бездимензионе групе и једначине за пренос топлоте. Ламинарно струјање. Турбулентно струјање. Структура граничног слоја при преносу топлоте. Аналогија између преноса количине кретања и топлоте. Теорија филма. Природна конвекција. ПРЕНОС МАСЕ. Увод. Механизми преноса. Основни концепти (састав, брзина преноса, флукс). МОЛЕКУЛСКА ДИФУЗИЈА. Механизам дифузије. Фиков закон. Флукс у покретним и непокретним координатама. 
ДИФЕРЕНЦИЈАЛНА ЈЕДНАЧИНА ПРЕНОСА МАСЕ. Решавање диференцијалне једначине за карактеристичне случајеве. Еквимоларна противсрујна дифузија. Дифузија А кроз непокретну компоненту. Дифузија са хетерогеном хемијском реакцијом. Дифузија са хомогеном хемијском реакцијом. Хомогена хемијска реакција у затвореном суду. Дифузија у бесконачну средину.

НЕСТАЦИОНАРНА ДИФУЗИЈА. Нумеричке и графичке методе прорачуна.
КОНВЕКТИВНИ ПРЕНОС. Коефицијенти преноса масе. Бездимензионе једначине (Шервудов, Прандтлов и Стантонов број). Структура граничног слоја. Модел филма. Модел пенетрације. Модел обнављања површине.
АНАЛОГИЈЕ ИЗМЕЂУ ПРЕНОСА КОЛИЧИНЕ КРЕТАЊА, ТОПЛОТЕ И МАСЕ. 
МЕЂУФАЗНИ ПРЕНОС МАСЕ. Модел два отпора. Модел два филма. Укупни коефицијенти преноса масе. Волуметријски коефицијенти преноса масе.СИМУЛТАНИ ПРЕНОС ТОПЛОТЕ И МАСЕ. Дестилација. Сушење. ОДАБРАНИ ПРИМЕРИ ПРЕНОСА ТОПЛОТЕ И МАСЕ У ПРЕХРАМБЕНОЈ ТЕХНОЛОГИЈИ.  (Осмотска дехидрација, Лиофилизација). 

	Литература:
1. С. Цвијовић, Н. Бошковић - Враголовић, Феномени преноса - струјање, топлота, дифузија, ТМФ, Београд, 2001. 
2. Д. Симоновић, Д. Вуковић, С. Цвијовић, С. Кончар-Ђурђевић, Технолошке операције I, ТМФ Београд, 1987
3. С. Цвијовић, С. Кончар-Ђурђевић, Д. Симоновић, Д. Вуковић, Технолошке операције ИИ, ТМФ Београд, 1988.
Помоћна литература: 
1. Beek, W.J., Muttzall, K.M.K., Transport Phenomena, John Wiley & Sons, New York (1975) 
2. R. Byron Bird, Warren E. Stewart, Edwin N. Lightfoot, Transport Phenomena, Revised 2nd Edition, New York, 2007.
3. Transport Phenomena in Food Processing, Ed. Jorge Welti-Chanes, Jorge F. Velez-Ruiz, CRC Press 2003 

	Број часова  активне наставе: 2+2+0
	Остали часови
0

	Предавања: 2x15=30 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе: 2х15=30
	Студијски истраживачки рад:
0
	

	Методе извођења наставе

· Интерактивна настава

· Рачунске и експерименталне вежбе

· Три (3) семинарска рада

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	10
	писмени испит 
	

	практична настава
	
	усмени испит
	30

	колоквијум-и
	30
	
	

	семинар-и
	30
	
	


Табела 5.2. Спецификација предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми:  Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија:  Дипломске академске студије - master

	Назив предмета:  Складиштење и штеточине складишта – Storaging and storage pests

	Шифра предмета: МИТ13

	Наставник (Име, средње слово, презиме):  др Tомислав Љ. Тришовић, доцент,  др Снежана Т. Tанасковић, доцент, др Горан С. Марковић, доцент

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема 

	Циљ предмета: 
Да студента особи за:

1. одржавањем оптималних услова за складиштење различитих облика хране и прерађевина;
2. утицајем неповољних абиотских фактора на одржавање и појаву штеточина у складишту;

3. најважнијим штетним врстама глодара и њиховим животним циклусима;

4. начинима заштите од штетних глодара;
5. морфологијом, анатомијом, размножавањем и развићем инсеката;

6. економски најважнијим штетним врстама ускладиштених производа.

7. методама праћења и сузбијања складишних штетних инсеката.

	Исход предмета: 

Од студента се очекује да покаже познавање одржавања услова у складишту, како би се појава и/или умножавање складишних штеточина свело на најмању меру. Такође се очекује да покаже познавање биологијa развића и основних мера борбе против штетних врста. На крају курса студент треба да буде оспособљен за: утврђивање и елиминисање услова појаве штеточина у складишту,  примену различитих метода праћења штеточина и доношење одлуке о времену и начину њиховог сузбијања. 

	Садржај предмета: 
Теоријска настава: 

Услови складиштења; Штетни глодари (Rodentitia); Муве меса; Штетни исекти непрехрамбених намирница (дуван, дрво, семе), обрађених намирница (житарице, суво, сушено воће и поврће, чај, какао), 

Практична настава: 

Типови оштећења; Детерминација штетних инсеката и глодара; Детерминација штетних инсеката и глодара на основу оштећења; Значајне врсте глодара складишних штеточина; Зооциди (инсектициди и родентициди), начини примене, фумагицаја и основи токсикологије (каренца, ЛД50, доза, концентрација, ТД, интоксикације и прва помоћ).

	Литература: 

1. Јанковић, М. (2002): Технологија хлађења, Пољопривредни факултет Београд.
2. Танасијевић, Н., Симова-Тошић, Д. (1985): Посебна ентомологија, Пољопривредни факултет , Београд. 1-658.

3. Михајловић, Љ. (2008): Шумарска ентомологија, Шумарски факултет, Београд. 1 877.
4. Виторовић, С., Милошевић, М. (2002): Основи токсикологије са елементима екотоксикологије. Визартис, Београд. ISBN 86-83979-00-8. 

	Број часова  активне наставе: 2+0+2
	Остали часови
0

	Предавања: 2x15=30 
	Вежбе: 
0
	Други облици наставе:

2x15 = 30
	Студијски истраживачки рад:
0
	

	Методе извођења наставе

· Аудиторна настава
· ДОН

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања 
	20
	писмени испит 
	

	практична настава
	
	усмени испит
	30

	колоквијум-и
	40
	
	

	семинар-и
	10
	
	


Табела 5.2 Спецификација  предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Агробизнис менаџмент – Agribusiness Management

	Шифра предмета: МИТ14

	Наставник (Име, средње слово, презиме): др Биљана О. Вељковић, ванредни професор

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета:

Улога бизнис менаџера је да организује пословни систем тако да добро функционише и заузме своју позицију на тржишту али и да истовремено уме да препозна нове изазове у пословању које треба да искористи и претвори у позитивне пословне резултате. У циљу што бољег познавања агробизнис система који се стално мењају и прилагођавају насталим условима неопходно је изучавати делове, функције система и њихове релације. Потребно је разумети и изучавати процес управљања, организовања и доношења одлука. 

	Исход предмета: 

Знања која ће студенти стећи на предмету Агробизнис менаџмент помоћи ће им да савладају основне принципе, методе и технике доброг менаџмента, што касније могу искористити и применити у пољопривредној пракси. За ефикасно вођење агробизнис система неопходно је познавање основних вештина савременог менаџмента. 

	Садржај предмета:
Теоријска настава
Системски приступ, појам и класификације агроменаџмента. Агробизнис систем. Системске карактеристике агроиндустријског комплекса. Појам и класификација агроменџмента. Макро агроменаџмент. Агробизнис менаџмент. Агробизнис менаџер. Нивои управљања руковођења и доношења одлука. Методе и стилови руковођења. Четири основне функције менаџмента. Функција и методе планирања. Маркетинг план. Планирање и методе за оцену инвестиција. Функција организовања. Функција контроле и директне примене донетих одлука. Методе прогнозе. Студије случаја агроменаџмента.

Практична настава
Кроз практичну наставу прати се програм предавања, наводе се конкретне студије случајева и отварају активне дискусије студенти  излажу припремљене семинарске радове о одређеној актуелној проблематици која је на предавањима обрађена.

	Литература: 

1. Небојша Новковић, Шандор Шомођи: Агроменаџмент, ПКБ Центар за информисање, Нови Сад, 1999.
2. Небојша Новковић: Планирање и пројектовање, Институт за економику пољопривреде и социологију села, Нови Сад, 1996.

Допунска литература:

3. James  G. Beierlein, Kenneth C. Scneeberger, Donald D. Osbourn: Principles of Agribusiness Management, Waveland Press. Inc., 1995.

	Број часова  активне наставе 2+0+2
	Остали часови

	Предавања:

2x15=30
	Вежбе: 0
	Други облици наставе: 2x15=30
	

	Методе извођења наставе

Предавања, интерактивна настава, дискусије, презентације и израда семинарских радова. Менторски рад.

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања
	10
	писмени испит
	

	практична настава
	
	усмени испт
	50

	колоквијуми
	10
	
	

	семинарски радови
	30
	
	


Табела 5.2 Спецификација  предмета (за дипломске академске студије - master)
	Студијски програм/студијски програми: Прехрамбена технологија – Food Processing

	Врста и ниво студија: Дипломске академске студије - master

	Назив предмета: Хемијске анализе пољопривредних и прехрамбених производа – Chemical Analyses of Agricultural Products and Foodstuffs

	Шифра предмета: МИТ15

	Наставник (Име, средње слово, презиме): проф. др Мирослав Спасојевић; проф. др Милица Цвијовић, др Ленка Рибић-Зеленовић, доцент; др Гордана Аћамовић-Ђоковић, ванредни професор; др Снежана Танасковић, доцент; др Љиљана Гајић-Крстајић, доцент; др Мирча Балан, доцент; 

	Статус предмета: изборни предмет

	Број ЕСПБ: 6

	Услов: Нема

	Циљ предмета:

Овладавање основним теоријским и практичним принципима хемијских метода анализа хране. Оспособљавање студената за самостално извођење квалитативне и квантитативне анализе различитим хемијским и инструменталним методама. 

	Исход предмета: 

Студент стиче знања и способност да самостално планира и изводи квалитативне и квантитативне анализе хемијским и инструменталним методама са циљем да се одреди садржај различитих супстанци у узорцима пољопривредних и прехрамбених производа. 

	Садржај предмета:
Теоријска настава
Примена хемијских оптичких, електроаналитичких и хроматографских метода анализа животних намирница. Хемијске методе анализе. Оптичке методе анализе. Електроаналитичке методе анализе. Гасна хроматографија. Течна хроматографија. 
Практична настава
Анализа млека и млечних прерађевина; Анализа меса и месних преађевина; Анализа намирница биљног порекла; Хемијска анализа адитива, витамина у животним намирницама. 

	Литература: 

1. Олга Виторовић, Радомир Шапер (1999): Аналитичка хемија – теоријски основи, ТМФ, Универзитет у Београду, Београд, 1999. 
2. Борислав Вучуровић, Љубинка Рајаковић, Милош Рајаковић (2004): Аналитичка хемија, Грађевинска књига, Београд, 2004. 

3. Јовановић М., Вучуровић Б. (1991): Аналитичка хемија: квантитативна хемијска анализа, Београд, ТМФ, 1991. 

4. Љ. Рајковић (2003): Аналитичка хемија: квалитативна хемијска анализа: практикум, решени задаци, тестови, Технолошко-металуршки факултет, Београд, 2003. 

5. Ј. Мишковић, Т. Аст (1983): Инструменталне методе хемијске анализе, Технолошко-металуршки факултет, Београд, 1983. 

6. Момир С. Јовановић, Владислава М. Јовановић (2001): Електроаналитичка хемија, Технолошко-металуршки факултет, Београд, 2001.  

	Број часова  активне наставе 2+0+2
	Остали часови

	Предавања:

2x15=30
	Вежбе: 0
	Други облици наставе: 2x15=30
	

	Методе извођења наставе

Теоријска настава: предавања ex catedra
Практична настава: eксперименталне вежбе

	Оцена  знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	поена
	Завршни испит 
	поена

	активност у току предавања
	5
	писмени испит
	

	практична настава
	0
	усмени испт
	55

	колоквијуми
	40
	
	

	семинарски радови
	0
	
	


Табела 5.3.  Изборна настава на студијском  програму 
	Р.б.
	Шифра предмета
	Назив предмета
	Тип
	Статус предмета
	Часови активне наставе
	ЕСПБ

	
	
	
	
	
	П
	В
	ДОН
	СИР
	

	1.
	МИТ1
	Структура, састав и постморталне промене животињских ткива
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	2.
	МИТ2
	Наука и технологија производње меса
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	3.
	МИТ3
	Виши курс технологије млека
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	4.
	МИТ4
	Микробиологија прехрамбених производа
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	5.
	МИТ5
	Санитарна микробиологија
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	6.
	МИТ6
	Виши курс технологије хлађења и смрзавања прехрамбених производа
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	7.
	МИТ7
	Виши курс технологије прераде жита и брашна
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	8.
	МИТ8
	Виши курс технологије кондиторских производа
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	9.
	МИТ9
	Виши курс технологије уља и масти
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	10.
	МИТ10
	Виши курс технологије алкохолних пића
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	11.
	МИТ11
	Виши курс технологије прераде воћа и поврћа
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	12.
	МИТ12
	Феномени преноса
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	13.
	МИТ13
	Складиштење и штеточине складишта
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	14.
	МИТ14
	Агробизнис менаџмент
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6

	15.
	МИТ15
	Хемијске анализе пољопривредних и прехрамбених производа
	
	изборни
	2
	
	2
	
	6


Прилог 5.3. - Одлука о покретању поступка за усвајање Студијског програма дипломских академских студија: Прехрамбена технологија за стицање академског назива дипломирани инжењер технологије – мастер, за 16 студената, од стране Наставно-научног већа Агрономског факултета у Чачку, Универзитет у Крагујевцу, број 736/11-IV од 20.04.2010. године
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ATPOHOMCKH ®AKYJITET

Bpoj: 736/11 -1V S
Yauax, 20.04.2010.ron.

HacraBro-nayuro Behie Ha cemumuy onpxkamoj nama 20.04.2010. rommme
pasMaTpano je mpemior wiasosa Beha 3a moxperame mocTymxa 3a yeBajame
Crrypujcxor nporpama QHIITOMCKHX aKaZeMCKiX cTymja: IpexpamGena ‘TEXHONOTHja
32 CTANAme aKa[EMCKOr Ha3HBa JHIIOMHPAHH HIKEHeP NPeXpaMbeHe TEXHOMOTHje-
macrep, ma je cxomyo, 4n.199. Craryra ArpoHomckor daxymrera y Yauxy (6poj
1635/2 0x128.09.2006.r. 1 1980/2-VII o 19.09.2008.rox.) norerno caenehy

ONIAYKY

TlpuxBata Ce IPEMIOr 3a IOKpeTame MOCTYIKA 3a ycsajame Crymmjckor
Tporpama TUITOMCKHX aKaleMCKiX cTymuja: [lpexpamGena TexHonorHja 3a CTHIamE
AKA(EMCKOr' HasHBa NUIUIOMHDAHH HHKeHep IpexpambeHe TeXHONOrHje-Mactep, 3a
16 crymenara.

JHocrapmeno:

- Apxueu





Прилог 5.3A  Одлука Савета Агрономског факултета бр. 818/2- IV, од 04.05.2010. године, достављена на сагласност Савету Универзитета у Крагујевцу. 
УНИВЕРЗИТЕТ У КРАГУЈЕВЦУ
АГРОНОМСКИ ФАКУЛТЕТ
Број: 818/2-IV
Ч а ч а к, 04.05.2010.год.

Савет  Агрономског фкултета  у Чачку на седници одржаној дана 04.05.2010.год. разматрао је одлуку Наставно-научног већа број 817/3-V  од 04.05.2010. године, којом је утврђен предлог измена и допуна Статута Факултета,  па је  на основу члана 178. Статута Факултета донео 

О Д Л У К У

о изменама и допунама Статута Агрономског факултета у Чачку

Члан 1

У Статуту Агрономског факултета у Чачку број: 1635/2 од 28.09.2006. год. и 1980/2-VII од 19.09.2008.г., у чл. 23. ст. 2.  додаје се нова алинеја 2. која гласи:
 „- студијски програм Прехрамбена технологија (60 ЕСПБ бодова) за стицање академског назива дипломирани инжењер прехрамбене технологије-мастер.“
ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 23. ГЛАСИ:
``Факултет остварује студије првог степена на основу студијских програма  основних академских студија, које доноси Сенат Универзитета, и то:

         - студијски програм Општа агрономија (240 ЕСПБ бодова) за стицање стручног назива Инжењер пољопривреде

- студијски програм Прехрамбена технологија (240 ЕСПБ бодова)  за стицање стручног назива Инжењер технологије

- студијски програм Воћарство и виноградарство (240 ЕСПБ бодова)  за стицање стручног назива Инжењер пољопривреде

- студијски програм Зоотехника (180 ЕСПБ бодова)  за стицање стручног  назива Инжењер пољопривреде 

Факултет остварује студије другог степена на основу студијског програма дипломских академских студија-master, које доноси Сенат Универзитета, и то:

- студијски програм Агрономија  (60 ЕСПБ бодова) за стицање академског назиа дипломирани инжењер пољопривреде - master
- студијски програм Прехрамбена технологија (60 ЕСПБ бодова) за стицање академског назива дипломирани инжењер прехрамбене технологије-мастер.

Факултет остварује студије трећег степена на основу студијских програма докторских академских студија, које доноси Сенат Универзитета, и то:

- студијски програм Агрономија (180 ЕСПБ бодова) за стицање научног назива доктор биотехничких наука. 

- студијски програм Прехрамбена технологија (180 ЕСПБ бодова) за стицање научног назива доктор наука – технолошко инжењерство.

            Студијски програм је скуп обавезних и изборних студијских подручја, односно предмета, са оквирним садржајем, чијим се савладавањем обезбеђују неопходна знања и вештине за стицање дипломе одговарајућег нивоа и врсте студија.

Члан 2.

У чл.103. ст. 2. после речи „наставника“ уместо речи „Универзитета“ треба да стоји „универзитета“.


ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 103. ГЛАСИ:
Наставно-научно веће, по пријему пријаве теме кандидата, одређује Комисију за оцену подобности теме за израду докторске дисертације.

Комисија из става 1. се састоји од најмање три  наставника универзитета или истраживача из одговарајућих ужих  области, од којих најмање један није у радном односу на Универзитету, ради подношења писаног извештаја о одобрењу предлога теме.

Комисија подноси извештај који садржи оцену подобности (научне заснованости) теме стручном органу Факултета, односно Универзитета у року од 30 дана од дана доношења одлуке о формирању Комисије.
Када Веће Факултета прихвати извештај Комисије, одобрава рад на изради докторске дисертације и одређује кандидату ментора из реда наставника универзитета, водећи рачуна о предлогу кандидата
Члан 3.

У чл. 105. ст. 2. после речи „захтев“ и зареза додају се речи „из оправданих разлога“.

ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 105. ГЛАСИ:

Кандидат брани докторску дисертацију у року до 5 година од дана одобравања теме.

Веће Факултета може одобрити кандидату, на његов захтев, из оправданих разлога, продужење рока за одбрану дисертације највише за још једну годину.
Члан 4.
             У чл. 106., став 7. се брише. 


ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 106 ГЛАСИ:

По урађеној докторској дисертацији, кандидат подноси Наставно-научном већу захтев за  одбрану дисертације и доставља примерак дисертације у рукопису. 

             Када ментор поднесе извештај о прихватању рукописа дисертације, предлаже Већу Факултета да формира Комисију за оцену и одбрану.

Комисија за оцену и одбрану докторске дисертације састоји се од најмање 3 (три) наставника универзитета, из ужих научних области од којих најмање један није у радном односу на Универзитету.


Комисија је дужна да писани извештај о оцени дисертације достави у року од 60 дана од дана именовања. Сваки члан Комисије има право да поднесе посебан извештај.


Уколико Комисија не достави извештај у року од претходног става, Веће може формирати нову комисију.


Достављени Извештај  Комисије, Декан Факултета ставља на увид јавности, објављивањем на сајту Универзитета у трајању од 30 дана.

Члан 5.

После чл. 107. додаје се нови чл. 107/а, који гласи:

„Кандидат је дужан да докторску дисертацију преда у најмање 10 примерака“.
Члан 6.
У чл. 109. ст. 2. мења се и гласи:

„По завршеној одбрани докторске дисертације Комисија утврђује: да је кандидат „одбранио докторску дисертацију“ или „није одбранио докторску дисертацију“.

ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 109. ГЛАСИ:


Одбрана докторске дисертације је јавна.
По завршеној одбрани докторске дисертације Комисија утврђује: да је кандидат „одбранио докторску дисертацију“ или „није одбранио докторску дисертацију.


Одбрана се закључује јавним саопштавањем оцене од стране председника Комисије, одмах после оцењивања.


О одбрани докторске дисертације се саставља записник, који потписују сви чланови Комисије.

Члан 7.

У чл. 113. додаје се нови став 4. који гласи:

„Ближи услови и поступак додела почасног доктората уређују се посебним општим актом Универзитета, који доноси Сенат“.
ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 113. ГЛАСИ:

            Лицу, које је својим делима унапредило научну мисао, и лицу које је нарочито заслужно за напредак науке, технике,технологије и развој Универзитета, Универзитет може, као признање, доделити почасни докторат.

            Почасни докторат се може доделити и страном држављанину.

            Иницијативу за доделу почасног доктората може дати, између осталих, и Факултет, са потребним образложењем, а подноси се Сенату Универзитета.

Ближи услови и поступак додела почасног доктората уређују се посебним општим актом Универзитета, који доноси Сенат.

Члан 8.

У члану 134. ст. 4. уместо речи „звање“ треба да стоји реч „звања“.         

ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 134. ГЛАСИ:


Избор наставника  врши се на основу јавног конкурса.

          
Одлуку о објављивању конкурса доноси декан Факултета, на предлог Већа Факултета, а у складу са утврђеним планом запошљавања и ангажовања наставника и сарадника.

        Декан доноси одлуку о објављивању конкурса за избор наставника најкасније 6 месеци пре истека времена за које је наставник биран

         Конкурс садржи назив уже научне области, утврђене општим актом Факултета, и звања у које се наставник бира. Поред ових услова садржи и услове  из Правилника о систематизацији радних места, време трајања конкурса и начин објављивања конкурса.
Члан 9.

У чл. 137. додаје се нови став 2. који гласи:

„Изузетно, уколико на Универзитету нема у радном односу наставника из уже научне области за коју се наставник бира, комисија се може састојати и од сва три наставника који нису у радном односу на Универзитету.“

Досадашњи став 2. постаје став 3.

ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 137. ГЛАСИ:

           Комисија за припрему Извештаја се састоји од најмање три наставника или истраживача из уже научне области, за коју се наставник бира, од којих најмање један члан није у радном односу на Универзитету.

Изузетно, уколико на Универзитету нема у радном односу наставника из уже научне области за коју се наставник бира, комисија се може састојати и од сва три наставника који нису у радном односу на Универзитету.

           Чланови Комисије су у истом или вишем звању од звања у које се наставник бира.

Члан 10.

У чл. 187. после алинеје 21. додаје се нова алинеја 22. која гласи:

„- предлаже ректору чланове стручних већа по областима“

ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 187. ГЛАСИ:


Декан Факултета:

· организује и руководи радом и пословањем Факултета, и одговара за остварење образовне и научне делатности;

· одређује распоред наставе на свим степенима студија, уз претходну консултацију шефова катедри и продекана за наставу, а у случају поремећаја у одржавању испита и термине одржавања испита и испитиваче, уз претходну консултацију шефова катедри;
· представља и заступа Факултет, без ограничења за послове чија је вредност мања од вредности утврђене Законом о буџету за јавне набавке мале вредности, а преко тог износа уз сагласност Савета Факултета;
· председава Наставно-научним већем, прпрема и предлаже дневни ред његових седница;
· предлаже основе пословне политике и мере за њено спровођење;

· предлаже годишњи програм рада и план развоја;

· учествује у раду Савета, без права гласа;

· спроводи одлуке Савета и Наставно-научног већа Факултета;

· обезбеђује и одговоран је за законитост рада Факултета;

· доноси опште акте Факултета у складу са законом, колективним уговором и другим актима;

· предлаже Наставно-научном већу и Савету мере за унапређење рада Факултета, покреће иницијативе и предлаже решења о питањима од значаја за обављање делатности Факултета;

· расписује конкурс за заснивање радног односа и стицања звања, на предлог Наставно-научног већа;

· одлучује о заснивању радног односа, у складу са законом, колективним уговором и другим актима;

· доноси и спроводи одлуке о правима, обавезама и одговорности запослених у складу са законом и општим актима Факултета;

· подноси годишњи извештај о резултатима пословања;

· одлучује о коришћењу средстава Факултета;

· наредбодавац је за извршење финансијског плана;
· одговоран је за тачност података које Факултет доставља надлежним органима, као и за  благовременост истих;

· именује и разрешава продекане;
· доноси предлог плана запошљавања, односно ангажовања наставника и сарадника на годишњем нивоу, најкасније до 30.новембра текуће године за наредну годину;
· потписује дипломе о стеченом високом образовању на свим нивоима академских студија, у складу са Законом;

- предлаже ректору чланове стручних већа по областима;

· врши и друге послове утврђене Законом  и  Статутом.

Члан 11.

У чл. 199. тачка 21. мења се и гласи: „бира једног члана Савета Универзитета, као представника Факултета, јавним гласањем;“

У истом члану у тачки 19. после речи „наставника“ додају се речи „и доноси одлуку о утврђивању предлога за избор у звање наставника“.

У истом члану тачка 25. мења се и гласи: „предлаже једног кандидата за ректора, тајним гласањем већином од укупног броја чланова Већа;“


ПРЕЧИШЋЕН ТЕКСТ ЧЛАНА 199. ГЛАСИ:

Наставно-научно веће:

1. одлучује о питањима наставне, научне и стручне делатности Факултета;
2. утврђује предлог Статута Факултета и његових измена
3.  утврђује предлог кандидата за декана   Факултета;

4. Утврђује предлог студијских програма основних академских студија, дипломских академских студија и докторских академских студија, и исте доставља Сенату Универзитета на усвајање;
5. доноси Правилник о ужим научним областима које се изучавају на Факултету;

6. утврђује предлог Стратегије обезбеђења квалитета;

7. доноси наставни план и програм посебних облика стручног образовања и усавршавања;

8. доноси програм научних истраживања;

9. одлучује о организовању дипломских и докторских студија и облицима стручног образовања и усавршавања на страном језику;

10. одобрава теме завршних радова и докторске дисертације које израђују студенти Факултета у подручјима која се изучавају на Факултету;

11. прописује начин и поступак самоведновања на Факултету, у складу с утврђеним стандардима за самовредновање и оцењивање квалитета;

12. утврђује предлог одлуке о оснивању или укидању катедри;

13. бира представнике Факултета за Савет Факултета;
14. предлаже Универзитету матичност Факултета за основне, дипломске и докторске студије;

15. даје мишљење Универзитету о броју студената који се уписују у прву годину основних, дипломских и докторских студија чије се образовање финансира из буџета и који плаћају школарину;

16. утврђује мере за подстицање развоја изразито успешних  и даровитих студената;

17. најмање једном годишње разматра извештај о остваривању програма научних истраживања који доноси Факултет;

18. разматра и припрема предлоге о питањима о којима одлучује Савет Факултета;
19. предлаже чланове комисије за припрему извештаја за избор наставника и доноси одлуку о утврђивању предлога за избор у звање наставника;

20. спроводи поступак и врши избор у звање сарадника

21.  бира и разрешава једног члана Савета Универзитета, као представника Факултета, јавним гласањем;
22. бира и разрешава једног члана за Сенат Универзитета, који је по правилу редовни професор Факултета;

23. даје мишљење на предлог Декана Факултета о плану запошљавања, односно ангажовања наставника и сарадника;

24. даје предлог Сенату Универзитета да одређено питање уврсти у дневни ред седнице и о њему заузме одређени став;

25. предлаже једног кандидата за ректора, тајним гласањем већином од укупног броја чланова Већа;

26. обавља и друге послове утврђене Законом и Статутом.; 

27. доноси Пословник о раду Већа.
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	Стандард 6: Квалитет, савременост и међународна усаглашеност студијског програма

	       Студијски програм је конципиран на начин који је целовит и свеобухватан и пружа студентима најновија научна и стручна знања из области прехрамбене технологије (прераде биљних и анималних сировина). Студијски програм дипломских академских студија – master ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА усклађен је са другим програмом на истој установи, траје једну годину (два семестра) и има 60 ЕСПБ. Студијски програм је усклађен са најмање три акредитована студијска програма иностраних високошколских установа, од којих су најмање два из високошколских установа европског образовног простора.
        Квалитет студијског програма дипломске академске студије – master - Прехрамбена технологија обезбеђујемо праћењем и провером осмишљених циљева, структуре и радног оптерећења студената.  Континуирано осавремењивање садржаја и прикупљање повратних информација о квалитету програма од релевантних организација је императив за нашу установу. Факултет редовно коригује циљеве студијског програма дипломске академске студије – master - Прехрамбена технологија, структуру и садржај програма у погледу односа академско-општеобразовних, теоријско-методолошких, научно-стручних и стручно-апликативних дисциплина, радно оптерећење студената мерено ЕСПБ, исходе и компетенције студената по завршетку студирања, као и могућности запошљавања и даљег школовања.        
         Прехрамбена технологија је економски веома важна грана која се брзо развија, са јаким интердисциплинарним утицајем или вертикалном везом између произвођача безбедних и висококвалитетних сировина и фабрика за прераду хране. Заједнички циљ им је да на бази научних достигнућа, принципа и технологија обезбеђују снабдевање квалитетном храном. 

        Пожељан ниво компатибилности утврдили смо анализом структуре предмета и  њихових назива. Настава (курсеви) се састоји од часова, семинара и лабораторијских вежби. Часови садрже упутство о главним циљевима и методама предмета, основним чињеницама и размишљањима уважавајући нивое знања и извештавају о тренутним активностима истраживача. Семинари укључују научну дискусију са усменим или писаним доприносом учесника. Лабораторијске вежбе оспособљавају студенте да реше конкретне проблеме у складу са практичним професоналним циљевима.

        Студијски програм је усаглашен са савременим и актуелним научним и стручним сазнањима. Основни принципи усаглашености се огледају у следећем: (1) дипломске академске студије - мастер трају једну годину, и после стицања звања дипломирани инжењер технологије, исти имају проходност уписа на докторске студије, у трајању од 3 године, (2) сви предмети су једносеместрални, (3) постоји кредитни систем, (4) постоје изборни предмети (4) постоји практичан рад студената, (програм студија је врло сличан и заснован је на савременим научним и стручним сазнањима из области прехрамбене технологије, (5) јасно су дефинисани циљеви и исход студирања, односно знања и вештине, које студент стиче после завршених основних академских студија. Овај програм је усклађен и упоредив са дипломским академским студијама – master - Прехрамбена технологија следећих Универзитета и Института:
1. Wageningen University, Netherland

http://www.mft.wur.nl 
2. Catolic University of Applied Science Sint-Lieven, Belgiuim (Co-ordinating Institution) – title of Master Course: SEFOTECH.nut: European MSc in Food Science, Technology and Nutrition
http://kahosl.be ; http://www.sefotechnut.org/ 

Partners:

3. Dublin Institute of Technology, Ireland
http://www.dit.ie/postgraduate 
4. University of Applied Science Anhalt, Germany
http://www.hs-anhalt.de 
5) Portugese Catolic University in Porto, Portugal 
http://www.porto.ucp.pt 

	Евиденција: Документација о најмање три акредитована инострана програма, са којим је програм усклађен – Прилог 6.1,2.,3. дато у Књизи осталих прилога; Препоруке или усклађеност са одговарајућим добром праксом у европским институцијама. Прилог 6.4., дат у наставку


Прилог 6.4. Препоруке или усаглашеност студијског програма Прехрамбена технологија са одговарајућом добром праксом у европским институцијама

[image: image6.jpg]Yuuncpuerer y Kparyjeouy University of Kragujevac
Arponowesi ayarer & Faculty of Agronomy

avak, Cponja Cacak, Serba

Yunnepeurer o Kparyeoue Universit de Kragujevac

ArpoomecKu gaxyTer Facalte des sciences agronomiques
anar, Cepomn Catak, Ser

Cara Dusana 34, 32000 Catak, Sebija...wwowafe kg.ac.1s
Tel: +381 32/303-400 i +381 32303-410.....Fax: +381 32/303-401

Broj
Datum: 50

NpWnor 6.4. MpenopyKke WM YCarnauieHocT CTYAMICKOT MPOrPaMa AWMAOMCKAX
aKagemcunx cryauja - master NPEXPAMBEHA TEXHONOTHIA ca oarosapajyhom
ROGPOM npaKcoM y eaponCKMM MHCTATYUMTaMa

ATDONOMCKiH GaKYATET y Uasky Je Wa ceanuama HaCTaBHo-ay<wor Beha o 05.03.2008.
06.06.2008. roauwe A0Heo ORMYKY o YCoalarwy HOBAX CTYAMJCKWX MPOTPaMa  pebopHe HaCTasHor
IPOUECa Npema e8pONCKD) NPAKCH, 3 Y CKAaARY €3 BOROHCKHN MPOUECON.

Gaxyrer je ycoojuo opujenTauy CTYAWSa N0 NpUHANY 4+1+3 WTO IHaun A2 OCHOBKE
axanewcre cryauje (Bachelor) Tpajy 4 roane win B cewecrapa u woce 240 60a0Ba (Cryanjckn
nporpaw: OnWTa arponoMMja, Mpexpanena Texwonorwja # BONGDCTEO W aMHOrpazapcreo),
Awnnowexe akanemcke cryanje (Master) Tpajy jeaxy roAuMY WAM 2 CeMECTPa  HOGe 60
Gogosa (Cryajckn nporpanm: Arpoxomuja u MpexpanGena Texvonorusa) n AOKTOpCKe Cryamje
Thay T roaune Wik wWecT Cemectapa  Hoce 180 60206 (CrYAHICKM NPOFpaNH: arpOHOMMJa).

Nopen T0ra ycsojene cy u OCHOBHE aKazeMcKe Cryawje y Tpajawy OR TPM roaue wi 6
emectapa u owe noce 180 602083 (CryawjckH nporpan 30oTexwwka).

TloceGan aKuewar je AT CTPYHHO) NDAKCH Ko ce ORBASA KPO3 TPH WKORCKE FOANHE Ha
OcHoBuwM axanemcxum cTyajawa (Bachelor) u Ka [NIOHCKM aKaAGHCKAM CTyanjana (Master).

Ycsojewa fe npenopyka Egponcke Yije 43 ce oUeKMBAKE CTYAHaTa OABMIa TOKOM FoAMKE
78K 48 CTYAEHT A0 3aBPUNOT UCTMTa MOXE 12 OCB0jW 20 70 60A0B3, @ NpeocTanx 30 60106 Ha
WCnATY 20 MaKcumanwix 100 602083, WTO Je NOTpeGHo 3a ouewy Aecer (10). Hasenewa napaanna
&, Heguuicans rakdsBiNE KowsCile 38 KOCQMTBUIY BHCOKOUKEACONX YETauoas Peryice

e

ArpowouCKn (BakyRTeT je YGOMO W MpAKUANE npedoca 60408 (TpauCEp KpeauTa -
ECIIG) y Uiy MOKCHMAHE MOGHAHOCTH CTyAeKaTa y CpBW 1 Eapon,

‘Gakyarer Je Ycoojuo coe MpAMIINE EBPONCKE YHHJE 3ACHOBINE a yHanpeheisy KsanuTera
HacTasHor MPoueCa W HOGARHOCT CTYASHATa W WACTABHOF 0COBa Y EBPONCKOM NPOCTOpY BHCOKOT
oBpasosarea.

Ha 0cHOBY Y7080Da, ATPONOMCKW GKYMTET WMa WHTEHIWSHY COpary W MOryhWocT
pasueNe CTyAENaTa Ca NORONDMIDERNAN WHCTUTYTHM W YnWOEPINTETUMA Y WYanu, Pycu,
Byrapcio), Hewoj, Momckoj, Maapco) 1 XPBATCKO). DIKYMTET wia WHTENSMBHY CADAANY Ca Conm
AOMANIM WHCTUTYWJ2Ma KOJE Cy NOBE3aHE Ca MDEXPAMGENOM TEXNOOrIOM H NONONDHEDEAOH.
TIG3UTWEHO MUWTe1o€ MOCTORBALA © HaLWEM NPOTPANY W KOMNETEHLAIaN] HHXErsePa TEXHOROTU)E
Koje 6N 3aN0WLaBaly H3PaIANO Je PYKOBOACTBO Npey3ena MaHTONAPKET CTONaE" HauaK 4.0.0.,
o leny coenoun Yron0p o Capaa.

Coe NPETXOANO NaBeACHD OBODH ¥ NPHIOF A3 Je Halb NPEANOREHH NPOTPaM AWNNOMCKX
axanemexnx cryanja - master IPEXPAMBEHA TEXHOMOTUIA caspercn, Keanmrerans
Vcarnauen ca HeDyNapoRNAM CTaNAADAN2

sevax, 5105 2010. romnme





	Стандард 7: Упис студената

	      Агрономски факултет у Чачку у складу са друштвеним потребама и инфраструктурним ресурсима и сходно расположивим могућностима установе, на дипломске академске студије Прехрамбена технологија, уписује на буџетско финасирање студија и самофинансирање одређени број студената који је сваке године дефинисан посебном одлуком Наставно научног већа. Планирани број за упис на студијски програм који се акредитује је 16 студената.     
      Услови за упис на студијски програм дипломских акдемских студија Прехрамбена технологија су завршене основне студије са најмање 240 ЕСПБ. Упис кандидата се врши на основу Конкурса. Способности студената се проверавају просечном оценом оствареном током основних академских студија и дужине времена студирања. Такође, студенти са других студијских програма као и лица са завршеним другим факултетима могу се уписати на овај студијски програм. Комисија за вредновање (коју чине сви шефови катедри које учествују у реализацији студијског програма) процењује све положене активности кандидата за упис. Положене активности се при томе могу признати у потпуности или делимично. Комисија може захтевати одговарајућу допуну или се положене активности не признају.   
      Овај број се, сваке школске године, одређује посебном одлуком Наставно-научног већа Агрономског факултета у Чачку. Одабир студената за упис, од укупног броја пријављених кандидта, врши се на основу постигнутог успехa током основних академских студија.  Класификација пријављених кандидата се врши на основу Правилника, који је дефинисан Статутом Агрономског факултета у Чачку. Објективност и тајност пријемног испита је загарантована, а резултати се приказују јавно, на огласној табли факултета, као и на Web-страни факултетске електронске презентације. 
На основу члана 82. став 1. и члана 85. Закона о високом образовању («Сл. гласник РС», број 75/2005), члана 2. Правилника о упису студената на студијске програме Универзитета у Крагујевцу и члана 199. Статута Агрономског факултета Наставно-научно веће Агрономског факултета, на седници одржаној 06.06. 2008. донело је Правилник о упису студената на студијске програме, чији члан 22 - упис на други степен студија - упис на дипломске академске студије прописује да Факултет организује дипломске академске студије - master у трајању од једне школске године, према студијском програму који доноси Универзитет, на предлог Наставно-научног већа Факултета.
            Упис на дипломске академске студије обавља се једном годишње, по правилу у септембру месецу, на основу конкурса.

             Пре објављивања конкурса за упис студената на дипломске академске студије, утврђује се висина школарине коју плаћа студент.

             Упрву годину дипломских академских студија може се уписати лице  које је завршило одговарајуће основне академске студије утврђене студијским програмом и остваривши:
1. најмање  240 ЕСПБ бодова) – ако дипломске академске студије имају  60 ЕСПБ бодова

            Студијским програмом, односно одлуком  Наставно-научног већа Факултета утврђује се који су програми основних студија одговарајући за наставак студија на одређеном дипломском студијском програму.
           Кандидати који су стекли високо образовање по прописима пре доношења Закона о високом образовању могу се уписати на дипломске академске - мастер студије под истим условима као и лица која имају диплому основних студија, уколико је та диплома еквивалентна дипломи са најмање 240 ЕСПБ, што доказује одлуком Наставно-научног већа о признатој еквиваленцији.
            Конкурс за упис студената на дипломске академске студије - master Прехрамбена технологија у школској 2010/2011. години биће благовремено објављен и истакнут на сајту факултета, сходно резултатима поступка акредитације наведеног студијског програма. 

	Евиденција: Прилог 7.3. Услови уписа студената (извод из Статута институције, или други документ) - дат у наставку.


Прилог 7.3.
Услови за упис студената (извод из статута)
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5 Dana 28.septembra godme, Savet Agronomskog fakulteta u
Cacku doneo je Statut Agronomskigg fakulteta u Cadku.
Savet Univerziteta, oglukom br.1227/4 od 03.oktobra 2006.godine,
dao je saglasnost na Statut Agronofaskog fakulteta u Cadku. Navedena odluka

primljena je 16.10.2006.godine.

0.2006.godine na oglasnoj tabli Fakulteta, i
Fakulteta

Statut je objavljen 1
moZe se dobiti na uvid kod sekreta

Del.br.1820/1
17.10.2006.godine !
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Caser Vuusepsutera y KparyjeBuy Ha OCHOBY wiaHa 62. cTaB 1. Craryra
Yuusepsutera y Kparyjesiry (cemrembap 2006. rox.), a y Ckiafy ca “iaHoM 47. craB 11.
3akoHa 0 BUCOKOM obpasosamy ("Ci. rmacauk PC" 6p. 76/2005), Ha ceqHHUIH OZpKaHOj 3.
okto6pa 2006. roauHe, je I0HEO

OAJNYKY
Jaje ce carnacHocT Ha CTaTYyT ArpoHOMCKOr (paKy/TeTay Yauky.

Obpasnoxcerve

Caser YHupepsutera y KparyjeBiy je pasmarpao 3akpydak Komucuje 3a oasarve
Mubera o ycaznawexocmu cmamyma gaxyimema ca Cmamymom Vhusepsumema y
Kpazcyjesyy, 6poj 1258/2 on 29. 09. 2006. romuwe, Kojy uuHe ['eHepanHHM CeKpeTap
Yuusep3utera y KparyjeBiy, npeIceHuK Komucuje, u cexperapu (akyirera y cacraBy
Vuupep3utera, 1a je CratyT ArpoHOMCKOT daxyntera y Yauky ycarnaueH ca 3aKOHOM O
ucokom obpasopamy ("Cin. rmacuuk PC" Op. 76/2005) u ca CraryroM YHuBEp3UTETA Y
Kparyjesuy. Ha ocHoBy unana 62. ctaB 1. CratyTa YHuBep3uTeTa, a y CKJaay ca 4IaHOM
47 cras 11. 3akona o Bucokom obpasosamy ("Ca. rnacuuk PC" 6p. 76/2005), Ha cenHHLH
onpxkanoj 3. oktobpa 2006. ronuue, CageT YHuBep3uTeTa je OJUTyYHO Kao y JAHCIO3UTHUBY.

, [MPEJICEJIHUK CABETA
VHUBEP3UTETA VY KPARVYIE
P3UTETA AR u{f[{y
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[image: image9.jpg]Cryname Ha cHary Craryra

Unan 243.
JlaHoM cTynama Ha chary osor CraryTa npecraje aa Baku ctatyt Pakynrera 6poj 939/2
oz 19.07 2002. ronuHe ca CBUM KaCHUjUM M3MEHAMa U JlonyHama.

Ynan 244.
OBaj cTaTyT CTyna Ha CHary ocam JiaHa OJ jJaHa 00jaBibHBarba Ha orniacHoj Tabnu
®dakynrera.

Hen. 6p. 1635/2
28. centembap 2006.rox.





Прилог 7.3.A
Услови за упис студената (правилник)
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Jlana 06. jyna 2008. roauuHe, HacraBHo-HayuHO Behe ArpoHomckor ¢akynrera y
Yauky aoHeno je [IpBMAHMK O ynucy CTyjAeHata Ha CTYAM|CKE MNporpaMe Ha
ArpoHoMckoM ¢akyaTety y Yauky.

[IpaBUIHHK O YMUCY CTyJeHaTta Ha CTyAWjcKe rporpame Ha ArpoHOMCKOM
dakynrery y Yauky je objaBen 06. jyna 2008. roaune Ha orsnacHoj Tabau
dakynrteta, ¥ MOXe ce 100MTH Ha yBU KOA cekpeTapa PDakynrera.

en.6p. /59 4/4
Yauak, 06. jynu 2008.ro. NJEKAH
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На основу члана 82. став 1. и члана 85. Закона о високом образовању («Сл. гласник РС», број 75/2005), члана 2. Правилника о упису студената на студијске програме Универзитета у Крагујевцу и члана 199. Статута Агрономског факултета Наставно-научно веће Агрономског факултета, на седници одржаној 06.06. 2008. донело је
П Р А В И Л Н И К

О УПИСУ СТУДЕНАТА НА СТУДИЈСКЕ ПРОГРАМЕ 

НА АГРОНОМСКОМ ФАКУЛТЕТУ У ЧАЧКУ

1. ОПШТЕ ОДРЕДБЕ

Члан 1.

Овим Правилником уређују се општи услови за упис на студије које се организују на Агрономском факултету у Чачку (у даљем тексту Факултет),и то:поступак пријављивања, услови и мерила за рангирање и упис студената на акредитоване студијске програме првог, другог и трећег степена, начин бодовања, прелазак студената са друге високошколске установе и друга питања од значаја за упис.
2. УПИС СТУДЕНАТА НА ПРВИ СТЕПЕН СТУДИЈА

                                                                    Упис

Члан 2.

          На одобрене, односно акредитоване студијске програме које Факултет организује, могу се уписати кандидати под условима и на начин утврђен Законом о високом образовању,општим актима Универзитета у Крагујевцу и Статутом Агрономског факултета.
 Лице из става 1.  овог члана може да се упише на студијски програм ако се пријавило на јавни конкурс и ако на начин и по мерилима утврђеним овим правилником оствари број бодова који му обезбеђује место на ранг листи пријављених кандидата које је у оквиру броја утврђеног за упис на студијски програм.
          У остваривању права уписа на студијски програм кандидати имају једнака права која не могу бити ограничавана по основу пола, расе, брачног стања, боје коже, језика, вероисповести, политичког убеђења, националног, социјалног или етничког порекла, инвалидности или по другом сличном основу, положају или околности.

Члан 3.

  Лице које је завршило претходно образовање или део образовања у иностранству, може да се упише на студијски програм ако му се призна стечена страна школска, односно високошколска исправа, у складу са законом и посебним општим актом Универзитета.

         Страни држављанин може се уписати на студијске програме из става 1. овог члана под истим условима као и домаћи држављанин.

Страни држављанин плаћа школарину у току целог школовања, осим ако међународним или билатералним споразумом није другачије одређено.

Страни држављанин може да се упише  на студијске програме Факултета ако пружи доказ о познавању српског језика у складу са Статутом Универзитета, односно о познавању језика  на коме се изводи настава и ако је здравствено осигуран.

Проверу знања српског језика, најкасније 24 часа пре полагања пријемног испита, спроводи посебна комисија од 3 члана, формирана одлуком декана Факултета. Провера знања српског језика се не обавља уколико кандидат поседује уверење надлежног органа или установе о познавању српског језика.

Лице које се упише на студијске програме из става 1. овог члана стиче статус студента.

Студент се уписује у статусу студента који се финансира из буџета или студента који се сâм финансира.

На прву годину студија Факултет може уписати неограничен број кандидата страних држављана.

Страни држављанин и лице из става 1. овог члана, могу се условно уписати на студијски програм у случају када поступак за признавање стране школске односно високошколске исправе није завршен пре рока за подношење пријаве за упис.У случају да захтев за признавање буде одбијен или ако признавање стране јавне исправе не даје право на упис студијског програма на који се лице пријавило, сматраће се да условни упис није ни извршен.

Конкурс

Члан 4.

Универзитет расписује заједнички конкурс за упис студената у прву годину студија.

Конкурс садржи: број студената за одређене студијске програме, услове за упис, мерила за утврђивање редоследа кандидата, поступак спровођења конкурса, начин и рокове за подношење жалбе на утврђени редослед, као и висину школарине коју плаћају студенти чије се студирање не финансира из буџета.

Конкурс се објављује најкасније пет месеци пре почетка школске године.

Број студената

Члан 5.

Универзитет утврђује број студената који се уписује на студијске програме који се организују на Факултету, а који не може бити већи од броја утврђеног у дозволи за рад.

Утврђивање броја студената из става 1. овог члана врши се на предлог Факултета, у складу са Статутом Универзитета у Крагујевцу.

Предлог из става 2. овог члана утврђује Наставно-научно веће Факултета.

Одлуку о броју студената за упис у прву годину студијског програма који се финансира из буџета, за факултете у саставу Универзитета, доноси Влада Србије, по прибављеном мишљењу Универзитета и Националног савета, најкасније два месеца пре расписивања конкурса.

У наредним годинама студија, број студената из става 4. овог члана Факултет може повећати за највише 20% у односу на претходну годину, у складу са одлуком Већа Факултета.
Услови за  упис на први степен студија и рангирање
Члан 6.

У прву годину основних академских студија које реализује Факултет може да се упише лице које има завршено средње образовање у четворогодишњем трајању стечено у гимназији или одговарајућој средњој  стручној школи, и које заузме место на ранг листи у оквиру броја студената који Факултету одобри Универзитет у Крагујевцу и Влада Републике Србије за упис у прву годину студија.
Редослед кандидата за упис у прву годину основних студија утврђује се на основу општег успеха постигнутог у средњем образовању и резултата постигнутих на пријемном испиту, према мерилима утврђеним овим Правилником и конкурсом за упис на студијске програме.
Упис са полагањем пријемног испита

Члан 7.

Кандидат за упис на студије првог степена полаже пријемни испит у складу са студијским програмом.

Пријемни испит обухвата проверу знања из области које се изучавају у средњој школи у четворогодишњем трајању.

Факултет је дужан да обезбеди тајност садржаја пријемног испита до самог почетка пријемног испита.

Упис без полагања пријемног испита

Члан 8.

Кандидат који има општу матуру, не полаже пријемни испит. Уместо пријемног испита овом кандидату вреднују се резултати опште матуре. Начин остваривања права ових кандидата и вредновање резултата опште матуре регулисаће се и примењивати након доношења и примене посебног прописа о општој матури. 

Пријемни испит не полажу кандидати који су као ученици трећег и четвртог разреда средње школе освојили једно од прва три места на републичком такмичењу које организује надлежно министарство или на међународном такмичењу из предмета који се полаже на пријемном испиту, а признаје им се да су постигли максималан број бодова из тог предмета.

Члан 9.

На прву годину основних студија може се бeз пријемног испита уписати: 

1. лице које има стечено високо образовање на студијама првог степена;

2. студент основних студија другог универзитета, односно друге високошколске установе, који је положио све испите из прве године, односно остварио најмање 60 ЕСПБ бодова на студијском програму на другом универзитету, односно на другој високошколској установи, под условима које прописује факултет.

Лица из става 1. овог члана могу се уписати само као самофинансирајући студенти.

Наставно-научно веће, на позитиван предлог предметног наставника, одлучује о признавању положених испита, односно ЕСПБ бодова.

Лица из става 1. овог члана достављају:

3. писани захтев за упис најкасније до истека другог конкурсног рока за упис у наредну школску годину;

4. захтев за признавање испита, студијски програм, уверење о положеним испитима и доказ да је уплатио  трошкове, однсоно накнаду за признавање испита.

Лица из става 1. овог члана могу остварити право на упис ако факултет има просторне и друге услове.

Одржавање реда на пријемном испиту

Члан 10.

Кандидат на пријемни испит доноси документ за идентификацију: важећу личну карту или пасош. Кандидат чији идентитет није утврђен не може полагати пријемни испит.

Факултет је дужан да у просторији у којој се одржава пријемни испит обезбеди довољан број дежурних лица.

Дежурно лице је обавезно да упозори кандидате да искључе своје мобилне телефоне и да није дозвољено напуштање просторије у току трјања приијемног испита, те да није дозвољена комуникација са другим кандидатима током пријемног испита. Дежурно лице је дужно да прочита детаљно упутство за рад и да одговори на сва питања кандидата пре полагања пријемног испита.

Кандиат који је приступио полагању пријемног испита може користити само сопствено знање и није му дозвољено коришћење унапред припремљених материјала, преписивање, употреба мобилног телефона и слично.

Уколико се кандидат служи недозвољеним начином полагања, или ремети ред на пријемном испиту, дежурно лице је овлашћено да му одузме припремљене материјале за пријемни испит и да га удаљи са пријемног испита.

Пријемни испит

Члан 11.

Пријемни испит се полаже, по правилу, писмено, на српском језику, односно језику на коме се реализује настава

Лица са посебним потребама могу полагати пријемни испит на начин прилагођен њиховим потребама који предложе у писаном облику приликом пријаве на конкурс за упис на студијски програм у складу са објективним могућностима факутлета.

На основу критеријума из конкурса, Факултет односно Универзитет сачињава ранг листу пријављених кандидата.

Право уписа на студије првог степена стиче кандидат који је на ранг листи рангиран у оквиру броја студената који  је конкурсом предвиђен за упис.

Коначна ранг листа је основ за упис кандидата.

Члан 12 

Кандидат за упис на студије првог степена на Факултету, полаже пријемни испит из једног наставног предмета, по избору, у зависности од тога на који студијски програм конкурише.

Наставни предмет из става 1. овог члана утврђен је студијским програмом.

      Право на рангирање ради уписа стиче кандидат који је положио пријемни испит.

Члан 13.

Учесник на конкурсу за упис на један од студијских програма има право да поднесе приговор  декану  на  редослед  кандидата  за  упис  у  прву  годину  студија,  у  року  од 24 сата од дана објављивања ранг листе на огласној табли Факултета.

По приговору учесника конкурса декан доноси решење у року од 24 сата од дана подношења приговора.
Кандидат има право да поднесе жалбу Савету Факултета у року од 24 сата од дана пријема решења декана.

Савет Факултета обавезан је да одлучи по жалби у року од 24 сата од дана њеног пријема.

Члан 14.

У прву годину студија могу се уписати кандидати који су положили пријемни испит на другом факултету, из одговарајућег наставног предмета.

Кандидати из става 1. овог члана, уз захтев за упис подносе потврду о положеном пријемном испиту и броју остварених бодова и доказ о уплати накнаде прописане ценовником Факултета.

Упис кандидата из става 1. овог члана обавља се након завршеног уписа кандидата са коначне ранг листе. 

Одлуку о одобравању уписа доноси Комисија за упис.

Члан 15.

Студент студија првог степена друге самосталне високошколске установе, као и лице које има стечено високо образовање на студијама првог степена и лице коме је престао статус студента у складу са Законом о високом образовању, може се уписати на студије првог степена, под условима и на начин прописан општим актима Универзитета и Факултета.

Право из става 1. овог члана остварује се на лични захтев, у року прописаном за упис године.

Уз захтев студент прилаже одговарајућу документацију: фотокопију дипломе о завршеним студијама или уверење о дипломирању, уверење о положеним испитима, наставне планове и програме и потврду о испису.

Декан доноси одлуку о признавању испита положених на другој високошколској установи, на позитиван предлог предметних наставника, ако је студент положио испит односно остварио одговарајући број ЕСПБ бодова, по наставном програму који се не разликује или се у већем делу не разликује од наставног програма предмета на овом Факултету. 

Студент из става 1. овог члана обавезан је да положи разлику испита између испита признатих решењем декана и испита утврђених одговарајућим студијским програмом Факултета на који се кандидат уписује.

Лице из става 1. овог члана уписује годину студија у зависности од броја признатих испита, односно остварених ЕСПБ бодова. Наредну годину студија уписује уколико положи испите односно оствари одређени број ЕСПБ бодова за упис сагласно студијском програму и овом Правилнику. 

Члан 16.

Лице које је у иностранству стекло средње образовање у четворогодишњем трајању, односно високо образовање, пре пријављивања на конкурс за упис у прву годину студија мора да нострификује сведочанство, односно диплому стечену у иностранству.
Начин бодовања

Члан 17.

Кандидат за упис на студијски програм може освојити укупно највише 100 бодова и то: по основу општег успеха у средњој школи и по основу резултата постигнутог на пријемном испиту.
Под општим успехом у средњој школи подразумева се збир просечних оцена у сваком разреду средње школе помножен са 2 (два). По овом основу кандидат може стећи најмање 16, а највише 40 бодова. Општи успех у средњој школи рачуна се на две децимале.

На пријемном испиту кандидат може стећи од 0 до 60 бодова.

Кандидатима који су као ученици трећег или четвртог разреда средње школе освојили једно од прва три места на републичком такмичењу које организује Министарство просвете или на међународном такмичењу из предмета који се полаже на пријемном испиту, признаје се максималан број бодова из тог предмета на пријемном испиту.
Кандидат се може уписати на студијски програм у статусу студента који се финансира из буџета (буџетски студент) уколико се налази на јединственој ранг листи до броја одобреног за упис кандидата на терет буџета и ако освоји најмање 51 бод.
Кандидат се може уписати на студијски програм у статусу студента који се сам финансира (самофинансирајући студент) уколико се налази на јединственој ранг листи до броја утврђеног за упис самофинансирајућих  студената и ако освоји најмање 30  бодова.

Комисија за упис
Члан 18.
За спровођење конкурса и за сачињавање ранг листе пријављених кандидата, Ректор Универзитета, на предлог Већа Факултета, формира Комисију за упис на Факултету.

Комисију за упис сачињавају најмање три члана и три заменика из реда наставника Факултета. Комисија се образује пре објављивања конкурса.
Пријемни испит по појединим предметима спроводе комисије Факултета које именује декан Факултета, заједно са продеканом за наставу и референтима за наставна и студентска  питања.
Комисије чине наставници и сарадници бирани за ужу научну област у којој се налази наставни предмет из кога се полаже пријемни испит.

Комисија за упис, на основу општег успеха постигнутог у средњем образовању и броја бодова који су кандидати освојили на пријемном испиту, сачињава јединствену ранг листу кандидата за упис у прву годину студија и објављује је на огласним таблама и на сајту Факултета. 
Комисија из претходног става овог члана, по истеку конкурсног уписног рока, подноси декану Факултета, Наставно-научном већу Факултета и ректору Универзитета извештај о спроведеном конкурсу, са предлогом броја студената за упис у прву годину студија.

Члан 19.

Кандидати који су стекли право на упис, приликом уписивања, достављају оригинална документа одређена конкурсом и општим актом Универзитета.

Упис на вишу годину студија

Члан 20.

Упис на вишу годину студија се обавља подношењем уредно попуњеног индекса и уписног материјала Служби за   студентска питања Факултета.

Упис је извршен када то потписом у индексу овери овлашћено лице.

Упис  студената  на  вишу  годину  студија  спроводи  се,  по  правилу, од 15. септембра до 1. октобра текуће године.

Право на упис лица коме је престао статус студента

                                                             Члан 21.

Студент коме је престао статус студента може поново стећи статус студента под условом:

1. да Универзитет односно високошколска јединица има просторне и друге услове за омогућавање наставка студирања и

2. да се уписује на студијски програм који се реализује у време поновног стицања статуса студента.

У решењу ректора, односно декана, о одобравању поновног стицања статуса студента утврђују се испити и извршене друге обавезе које се студенту признају и обавезе студента у наставку студија.
5. УПИС НА ДРУГИ СТЕПЕН СТУДИЈА

УПИС НА ДИПЛОМСКЕ АКАДЕМСКЕ СТУДИЈЕ

Члан 22.

            Факултет организује дипломске академске студије-master у трајању од једне или две  школске године, према студијском програму који доноси Универзитет, на предлог Наставно-научног већа Факултета.

            Упис на дипломске академске студије обавља се једном годишње, по правилу у септембру месецу, на основу конкурса.

             Пре објављивања конкурса за упис студената на дипломске академске студије, утврђује се висина школарине коју плаћа студент.

             Упрву годину дипломских академских студија може се уписати лице  које је завршило одговарајуће основне академске студије утврђене студијским програмом и остваривши:

             1. најмање 180 ЕСПБ бодова - ако дипломске академске студије имају 120 ЕСПБ бодова

             2. најмање  240 ЕСПБ бодова) – ако дипломске академске студије имају  60 ЕСПБ бодова

            Студијским програмом, односно одлуком  Наставно-научног већа Факултета утврђује се који су програми основних студија одговарајући за наставак студија на одређеном дипломском студијском програму.
           Кандидати који су стекли високо образовање по прописима пре доношења Закона о високом образовању могу се уписати на дипломске академске-мастер студије под истим условима као и лица која имају диплому основних студија, уколико је та диплома еквивалентна дипломи са најмање 180 (240) ЕСПБ, што доказује одлуком Наставно-научног већа о признатој еквиваленцији.

. 
6. УПИС НА ТРЕЋИ СТЕПЕН АКАДЕМСКИХ СТУДИЈА

 УПИС НА ДОКТОРСКЕ СТУДИЈЕ

Члан 23.

  Факултет организује докторске студије у трајању од три школске године, према студијском програму кога доноси Универзитет, на предлог Већа Факултета.
Упис на докторске студије обавља се једном годишње, по правилу у септембру месецу, на основу заједничког конкурса.
 Пре објављивања конкурса за упис студената на докторске студије, утврђује се висина школарине коју плаћа студент.

Члан 24.

Упис на трећи степен академских студија (услови за упис, јавни конкурс, поступак пријављивања кандидата, утврђивање ранг листе и поступак уписивања кандидата) утврђен је одредбама Правилника о упису студената на студијске програме Универзитета у Крагујевцу.

Члан 25.

Докторске студије обухватају теоријско-методолошке садржаје и научни рад.

Право полагања испита студент стиче после завршетка наставе изабраног студијског програма.

Студент који испуни све наставне обавезе, утврђене студијским програмом докторских студија, стиче право да одбрани докторску дисертацију.
Члан 26.

Приликом уписа докторских студија, у договору са ментором, дефинише се тема истраживања и обавља се избор предмета у складу са предложеном темом истраживања.

         Наставни предмети докторских студија су:3 обавезна и 4 изборна. 

Предмети се бирају тако да омогућују усмеравање ка изради докторске дисертације.

Од понуђених изборних предмета студент бира укупно четири тим да уз сагласност ментора може највише 2 предмета уписати код истог наставника.
5.  ПРЕЛАЗАК СТУДЕНАТА СА ДРУГЕ ВИСОКОШКОЛСКЕ

УСТАНОВЕ
Члан 27.

          Студент   друге   високошколске   установе ,  у земљи или иностранству, може наставити студије на овом Факултету.

         Прелазак студента спроводи се на лични захтев, у року прописаном за упис године.

         Уз захтев студент прилаже индекс, уверење о положеним испитима на одговарајућем студијском програму, потврду о стеченом броју ЕСПБ бодова, програм студија и потврду о испису.

         За све нивое студија, изузев за прву годину, упис спроводи Комисија коју чине: продекан за наставу и два наставника из одговарајуће научне области.

          Комисија за упис доноси одлуку да ли су претходно завршене студије одговарајуће за упис на дати студијски програм, врши вредновање започетог или завршеног студијског програма и на основу признатог броја бодова стечених на другој високошколској установи одређује да ли се кандидат може уписати на дати студијски програм.

[image: image11.jpg]CryneHT 13 cTaBa |. OBOr 4jaHa ynucyje roMHy CTy/aHja y 3aBUCHOCTH OA Opoja MpU3HaTHX
ucnuTa, oqHocHo 6poja ECITB 6o10Ba.

OBaj CTYZIEHT Ce MOXe YIHUcaTH Ha TepeT OylieTa ako je Ha yCTAaHOBM Ca KOje Mpesia3k UCITyHHO
YCJIOB 3a YIHC FOIMHE Ha TepeT Oyuera M ako je nocje ynuca ctyneHara oor dakysitera Ha MCTY
FOIMHY CTYMja, OCTA0 HeromykeH Opoj cTyaeHaTa koju ce puHaHcHpajy Ha TepeT Oyuera.

Yau 28.

CTyaeHTH ApYrMX BHMCOKOLUKOJCKMX YCTaHOBA, Kao W /ML KOja Cy 3aBpluMia CTyaMje Ha
APYroj BMCOKOLUKOJICKOj YCTaHOBW, MOTy, paau JOMyHe 3Hawa, Ha oBoM DakyaTeTy ynucatd H
noJiaraTi MojeIMHe NMpeameTe, y3 HakHaay TPOLUIKOBA.

[NpujaBa 3a ynuc noaHocu ce Komucuju 3a ynuc.

CryzmeHTy M3 cTaBa |. OBOI 4jlaHa U3/1aje Ce YBEPEHE O MOJIOKEHUM UCITUTHMA.

6. [IPEJIASHE U 3ABPILIHE OJAPE/IBE
Yanan 29.
CTyIeHTH yI1CaH! Ha OCHOBHE CTY/IMj€ /10 CTYMamba Ha CHary 3aKoHa O BUCOKOM 00pa3oBaiby
u Craryra Dakysntera, MOTY 3aBpPLUMTH OBE CTy/]Hj€ MO 3aM0OY€TOM HAaCTaBHOM IUIaHy W Nporpamy,
YCJI0BMMa M NPaBHIMMA CTY/W]a, Hajay ke 3a [BE FOJIMHE M0 UCTEKY PEOBHOT Tpajakba CTyaH)ja.
Jluiy Koje je CTeKJIO WK CTEeKHE MpaBo Ha jaBHY MCIMpaBy Mpema MpornucHMa KOjH Cy BaXKMIIH
J10 JlaHa CTynama Ha cHary 3akoHa o BMCOKOM oOpasoBawy v CratyTta Makynrera, MakynTeT uszaje
jaBHy McrpaBy Ha 0OpacLyy MpOMNMUCaHOM /10 CTyNakba Ha CHary OBOTI 3aKOHa.

Yanan 30.
Ogaj INpaBunHuk objaBuhe ce Ha ornacHoj Tabnu MakysTeTa, a CTyna Ha CHary OCMOr JaHa ot

JaHa o0jaB/bHBatba.

[AYUHOD BER
7/’ A,
up(% CnacojeBuh

bpoj: 1334/14
O6jassben nana 06.06.2008.rox.
Cryna Ha cHary 14.06.2008.roz.




	Стандард 8: Оцењивање и напредовање студената

	       Студенти полагањем испита стичу одређени број ЕСПБ бодова. Обавезни и изборни предмети носе по 6 ЕСПБ. Студијски програм садржи Стручну праксу 3 ЕСПБ, Студијски истраживачки рад 12 ЕСПБ и Израду дипломског рада 15 ЕСПБ. Број ЕСПБ бодова утврђен је за сваки предмет према оптерећењу студената и то на основу јединствене методологије. Успешност студената се континуирано прати током наставе и изражава поенима. Предвиђено је да студент стиче поене у настави, предиспитним обавезама и полагањем испита. Предиспитне и испитне обавезе су дефинисане у програму сваког предмета. Укупан број поена износи 100, од чега се на предиспитним обавезама може остварити минимално 30, а максимално 70 поена. Остатак се остварује на испитним обавезама. 
       Сваки предмет, без обзира на његов статус, да ли је обавезни или изборни предмет има јасан и објављен начин стицања поена. Коначна оцена, на сваком предмету из студијског програма, формира се на основу континуираног праћења и оцењивања активности и знања студента, које је показао на предиспитним и испитним обавезама. У ове обавезе, генерално спадају: уредно присуствовање настави и вежбама, лабораторијске вежбе, колоквијуми, оцене на вежбама, активно учешће на лабораторијским вежбама и практичним радовима, израда семинарских радова, израда писмених тестова, усмени испит. Предиспитне и испитне обавезе су дефинисане у програму сваког предмета. Укупан број бодова износи 100, од чега се на предиспитним обавезама може остварити минимално 30, а максимално 70 бодова. Остатак се остварује на испитним обавезама. 
       Укупан (коначан) успех студента, на сваком појединачном предмету, изражава се оценом од 5 (није положио) до 10 (одличан). Ова коначна оцена се заснива на укупном броју поена, који је студент остварио на предиспитним и испитним обавезама, а према приказаном квалитету стечених знања и вештина. У програму сваког предмета, дефинисан је минимални број поена, који студент мора да оствари на предиспитним обавезама, да би стекао услов за приступ извршавању испитних обавеза. Тај број поена зависи од предвиђеног максималног броја поена, који се може остварити на предиспитним обавезама.

       Напредовање студента, током школске године, дефинисано је Правилником о правилима студија, а у складу са одредбама Статута Агрономског факултета у Чачку.  

	Евиденција: Књига предмета, - (у документацији и на сајту институције: www.afc.kg.ac.rs        Прилог 5.2 . дато у стандарду 5


Табела 8.1. Статистички подаци о напредовању студената на студијском програму

Сходно томе да ће се прва генерација студената дипломских академских студија уписати школске 2010/11.године, не постоје подаци о напредовању студената на овом студијском програму.
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Доктор наука - Ph.D.





ДОКТОРСКЕ СТУДИЈЕ


180 (уз претходно остварено на основним студијама 300 ЕСПБ)





Спец. струковне студије





60 ЕСПБ








Спец. академске студије





60 ЕСПБ








Дипломирани


Master





60-120 ЕСПБ





Bachelor (appl.)


Основне струковне студије





180 ЕСПБ








Bachelor


Основне академске студије





180-240 ЕСПБ





КАНДИДАТИ


(завршена четворогодишња средња школа и положен пријемни испит или за проверу склоности и способоности)

















Ректор:


Проф. др Слободан Арсенијевић





Декан:


Проф. др Мирослав Спасојевић
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Дипломирани инжењер технологије поседује правно заштићену професионалну титулу „дипломирани инжењер“ у свим инжењерским дисциплинама, које му омогућавају обављање професија у оним пољима инжењерства за које је квалификација дата. 





Дипломске академске студије –мастер (само оне студије чији је збир броја ЕСПБ бодова основних академских студија најмање 300);


Докторске академске студије у трајању од најмање три године, које вреде најмање 180 ЕСПБ (заједнички просек најмање 8,00 на основним академским и дипломским академским студијама); 


Специјалистичке академске студије у трајању од једне године, које вреде најмање 60 ЕСПБ. 





 Дипломске академске студије – master, трају два семестра (једна година) вредности најмање 60 ЕСПБ (1 ЕСПБ бод вреди 30 сати рада).





Универзитетске дипломске - master





Српски





Исто као 2.3.





Универзитет у Крагујевцу, Агрономски факултет, 


Чачак, државна институција





Технолошко инжењерство, Прехрамбена технологија





Дипломирани инжењер технологије
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О институцији: � HYPERLINK "http://www.afc.kg.ac.rs" ��www.afc.kg.ac.rs� 


О кандидату: Студентска служба Агрономског факултета


Информације о студијском програму (наставном плану и програму):


Студијски програм основних академских студија – bachelor (наставни план и програм ): Студентска служба Агрономског факултета 





1. Додатне информације о институцији:


    сертификат:______________________________________________


2. Додатне информације о имаоцу дипломе


    А. Упис после завршене средње школе:


        Средње образовање:_________________________________________


у трајању од:_____године; Завршио шк.:_____ Успех:_______поена


Пријемни испит:__________________________________________


______________________________Успех:______поена:_________


Укупан број поена:_______________________________


На основу успеха из средње школе (миимум 16, максимум 40 поена) и успеха на пријемном испиту (максимунм 60 поена) прави се ранг листа на основу квоте за упис. Упис се врши на основу ранг листе за упис.


      Б. Прелаз са другог факултета (високе школе):


       Назив и место факултета: _________________________________


       Ц. Упис после завршене више/високе школе:


       Назив и место више/високе 





школе:__________________________


       Д. Постигао успех на студентским такмичењима у знању:


Р.бр.�
Такмичење�
Предмет�
Место�
�
1.�
�
�
�
�
2.�
�
�
�
�
        Е. Остале 


              активности:_____________________________________


6.1 Извори додатних информација:














Оцене�
Класификација�
�
10�
А�
Одличан-изузетан�
�
9�
Б�
Одличан�
�
8�
Ц�
Врло добар�
�
7�
Д�
Добар �
�
6�
Е�
Довољан �
�
5�
Ф�
Недовољан�
�












Лице које је завршило дипломске академске студије дефинисане у тачки 3.2. стиче звање дипломирани инжењер технологије.


Дипломирани инжењер технологије поседује широко и интегрисано знање и разумевање научне основе из дате области, компетентан је за разумевање задатака у оквиру свог дела посла, способан је да креира, аргументовано разматра, формулише, презентује и одбрани предложена решења проблема, примењује усвојена знања у пракси и размењује идеје и информације како са експертима из дате области тако и са лицима, обучен је да преузме одговорност  у тимском раду, стекао је самосталност у образовању, употребљава информационо-комуникационе технологије у овладавању знањима из дате области, поседује разумевање и савладавање утицаја инжењерских решења на социјалну заједницу и очување животне средине. 





Редовно, самофинансирајуће





Завршене основне академске студије студијски програм Прехрамбена технологија 240 ЕСПБ и сродних академских студија (240 ЕСПБ). 
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