
УНИВЕРЗИТЕТ У НОВОМ САДУ 

ПРИРОДНО-МАТЕМАТИЧКИ ФАКУЛTЕТ 

ДЕПАРТМАН ЗА ГЕОГРАФИЈУ, ТУРИЗАМ И ХОТЕЛИЈЕРСТВО 

21000 Нови Сад 
 
 

ИЗВЕШТАЈ О ПРИЈАВЉЕНИМ КАНДИДАТИМА 
НА КОНКУРС ЗА ИЗБОР У ЗВАЊЕ НАСТАВНИКА УНИВЕРЗИТЕТА 



I ПОДАЦИ О КОНКУРСУ, КОМИСИЈИ И КАНДИДАТИМА 

1. Одлука о расписивању конкурса, орган и датум доношења одлуке 

Одлука Изборног већа Природно-математичког факултета,Департман за 
географију,туризам и хотелијерство у Новом Саду, бр. 0602-543/1 од 
14.01.2010. 

2. Датум и место објaвљивања конкурса 

7.12.2009., г., Нови Сад, лист „ДНЕВНИК“. 

3. Број наставника који се бира, звање и назив уже научне области за коју 
је расписан конкурс 

Jедан наставник, редовни професор, на неодређено време, ужа научна 
област – ГАСТРОНОМИЈА 

4. Састав комисије са назнаком имена и презимена сваког члана, звања, 
назива уже научне области за коју је изабран у звање, датум избора у 
звање и установа у којој је члан комисије запослен 

Др СлободанТојагић, ред. проф.,Институт за прехрамбене технологије,Нови 
Сад , ужа научна област-Технологије конзервисане хране, датум избора: 
22.11.1991. 

Др Етелка Димић, ред. проф., Технолошки факултет ,Нови Сад, ужа научна 
област- Технологије конзервисане хране, датум избора: 22.03.2007. 

Др Саша Кицошев, ред .проф., Природно-математички факулет, Департман за 
географију, туризам и хотелијерство,Нови Сад, ужа научна област-
Друштвена географија, датум избора: 25.05.2001. 

      5.   Пријављени кандидати: 

Др Јованка Попов-Раљић 

II       БИОГРАФСКИ ПОДАЦИ О КАНДИДАТИМА 

1. Име, име једног родитеља и презиме: 

Јованка, Вид, Попов-Раљић 

2. Звање: 
Редовни професор, Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, 
Београд - Земун; са 100% радног времена и 
Редовни професор, Универзитет у Новом Саду, ПМФ, Департман за 
географију, туризам и хотелијерство, ужа научна област ХОТЕЛИЈЕРСТВО (до 
30% радног времена) 

3. Датум и место рођења, адреса: 

16.03.1953, Нови Сад, Јозефа Марчока 1, 21000 Нови Сад 

4. Установа или предузеће у које је сада запослен и професионални статус: 

Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд – Земун, редовни 
професор на предметима: ТЕХНОЛОГИЈА КОНДИТОРСКИХ ПРОИЗВОДА, и 
ТЕХНОЛОГИЈА ШЕЋЕРА И СКРОБА 



5. Година уписа и завршетка високог образовања, универзитет, факултет, 
назив студијског програма (студијска група), просечна оцена током 
студија и стечени стручни односно академски назив:  

1973 – 1979; Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет, Нови Сад, 
одеск: Прехрамбено инжењерство, смер: Конзервна храна, просечна оцена 8,13, 
дипл. инж. технологије  

6. Година уписа и завршетка специјалистичких, односно магистарских 
студија, универзитет, факултет, назив студијског програма, просечна 
оцена током студија, научна област и стечени академски назив: 

Магистарске студије: 1980 – 1984, Универзитет у Новом Саду, Технолошки 
факултет, Нови Сад, одсек: Прехрамбено инжењерство, смер: Конзервна храна, 
просечна оцена 9,20, Магистар Техничких наука 

7. Наслов специјалистичког рада, односно магистарске тезе: 

Магистарска теза: Изналажење могућности скраћења обраде топлотом 
полуприпремљеног смрзнутог меса (1984). 

8. Универзитет, факултет, назив студијског програма докторских студија, 
година уписа, научна област и просечна оцена: 

Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет, Нови Сад, одсек: 
Прехрамбено инжењерство, Доктор технолошких наука 

9.  Наслов докторске дисертације, година одбране и стечено научно звање: 

Утицај састава, начина обраде топлотом и услова складиштења на квалитет 
јела од уситњеног, обликованог меса (1988). 

10. Знање светских језика: 

Енглески – чита, пише, говори, врло добро. 

      11.  Професионална оријентација (област, ужа област и уска оријентација): 

Прехрамбено инжењерство, готова храна, исхрана, квалитет, сензорна анализа  

12.  Место и трајање специјализација и студијских боравака у иностранству: 

Kulmbach, СР Немачка, 1990 (2 недеље), Institut für Technologie. 

    13. Кретање у професионалном раду (установа, факултет, универзитет или    

          фирма, трајање запослења и звање-навести сва звања): 



а) 01.11.1979.-01.11.1988. Асистент на предмету Технологија готове 
хране, Технолошки факултет, Универзитет у 
Новом Саду.  

б) 01.11.1988.-27.03.1997.  Доцент на предмету Технологија готове 
хране, Технолошки факултет, Универзитет у 
Новом Саду.  

в) 27.03.1997. – 22.09.1999. Ванредни професор на предмету 
Технологија готове хране, Технолошки 
факултет, Универзитет у  Новом Саду.  

г) 22.09.1999.-01.07.2002.  Редовни професор на предмету Технологија 
готове хране, Технолошки факултет, 
Универзитет у  Новом Саду. 

д) Од 23.12.2004. Редовни професор на Природно-
математичком факултету, Универзитет у 
Новом Саду (ужа научна област-
хотелијерство) до 30% радног времена.  

ђ) Од 22.09.2004.-14.05.2008. Ванредни професор на Пољопривредном 
факултету у Београду на предмету 
Технологија кондиторских производа, а 
обавља наставу и из предмета Технологија 
шећера и скроба. 

- Од 14.05.2008. Редовни професор на Пољопривредном 
факултету у Београду на предмету 
Технологија кондиторских производа,а 
обавља наставу и из предмета Технологија 
шећера и скроба.  

 
Др Јованка Попов-Раљић била је: 
- Наставник Више Пољопривредне школе у Прокупљу до 30% радног времена  
за предмет Технологија кондиторских производа (у периоду 1993-1995. година) 
- Наставник Више Техничке школе у Пожаревцу до 30% радног времена за 

предмет  
Технологија шећера (у периду 1994-2003. година). 
- Редовни професор Технолошког факултета у Бањој Луци до 30% радног 

времена  
за предмете: Сензорна анализа прехрамбених производа и Адитиви 

прехрамбеној ндустрији (у периоду 1999-2004. година). 
- Наставник Више хотелијерске школе у Београду до 30% радно времена за 

предмет  
Посластичарство са пекарством (у периоду 2000-2002. година). 
- Редовни професор на Економском факултету Нови Сад – Суботица (по 

позиву) у току 2007. год. За предмет Технологија познавања робе 
- Редовни професор  - ТЕМПУС – Београд, 2004. године за предмет Сензорна 

анализа хране. 



    14. Чланство у стручним и научним асоцијацијама 

a) Члан Српског хемијског друштва – Хемијско друштво Војводине 
б)  Члан уређивачког одбора часописа WORLD'S POULTRY SCIENCE 

JOURNAL  
в) Члан и председник оцењивачке комисије МЕЂУНАРОДНОГ 

ПОЉОПРИВРЕДНОГ САЈМА У Новом Саду 
г)  Члан уређивачког одбора часописа ЖИТО-ХЛЕБ, Технолошки факултет  

Нови Сад 
д)  Саветник Министра за пољопривреду за област 

-квалитет и технологија готове хране (у периоду 1998-2000. године) 
ђ)  Члан експертског тима за израду Правилника о квалитету меса и готове 

хране (у периоду 2001-2002. године). 

III НАУЧНО ИСТРАЖИВАЧКИ ОДНОСНО УМЕТНИЧКИ, И 
ПРОФЕСИОНАЛНИ ДОПРИНОС 

1. Научне књиге (оригинални наслов, аутори, година издавања и издавач): 

Сви уџбеници кандидата др Јованке Попов-Раљић наведени у делу IV под 
тачком 4 (стр. 18) овога реферата имају карактер научних књига  

2. Монографије, посебна поглавља у научним књигама (наслов, аутори, 
година издавања и издавач): 

Монографија (М 42): 
1. Попов-Раљић Ј., Келемен-Машић Ђ., Крајиновић М., Џинић Н и Попов С.: Својства 

квалитета јагњећег меса расе Цигаја (Characteristics of the Lamb Meat of the Cigaja 
Breed), Монографија, Универзитет у Новом Саду, Технолошки факултет, Нови Сад, 
страна 110, 1994 (М42). 

Поглавља у монографијама (М 14) 
1. Окановић Ђ., Петровић Љ., Попов-Раљић Ј., Беара М.: Утицај додатака крвне плазме 

на својства саламурених мишића свиња слабијег квалитета, у: Савремени трендови у 
прехрамбеној индустрији (Монографија), Београд 1995, стр. 333-348. 

2. Попов С., Дозет Ј., Попов-Раљић Ј., Песторић М., Бокан Ј.: Оптимизација производње 
течних квасова у контролисаним условима, Жито-хлеб 96, Монографија, ур. Р. 
Вукобратовић, Технолошки факултет, Завод за технологију жита и брашна, 219-231, 
1996, стр. 103-120. 

3. Попов-Раљић Ј., Тојагић С., Петровић Љ.: Топлотна обрада и сензорна својства 
говеђег меса, у: Производња и прерада меса од говеда (монографија), Београд 1998, 
стр. 103-120, 1998. 

4. Петровић Љ., Попов-Раљић Ј., Џинић Н, Манојловић Д., Јованов М., Бодо М.: Утицај 
крвне плазме на степен хидрирања при саламурењу меса у комадима, НОДА 97. 
Монографија: Технологија производње и квалитет конзерви од меса у комадима, Нови 
Сад, 1999, стр. 259-277. 

5. Попов-Раљић Ј.,: Сензорни квалитет хране, у: Контрола квалитета и безбједности 
намирница (монографија), Бања Лука, стр. 69-99, 1999. 

6. Балтић М., Попов-Раљић Ј., Теодоровић В.: Мирис и укус рибљег меса. Савремено 
рибарство Југославије (монографија), Пољ. фак., Н Сад, Пољ. фак Београд-Земун, стр. 
185-195, 2000. 

7. Попов-Раљић Ј., Балтић М.: Сензорна оцена рибе и производа од меса рибе. 
Савремено рибарство Југославије (монографија), Пољ. фак., Н Сад, Пољ. фак. 
Београд-Земун, стр. 195-203, 2000. 

8. Попов-Раљић Ј.,: Сензорна анализа производа од меса и готове хране, у Квалитет меса 
и производа од меса (монографија, Нови Сад, стр. 31-49, 2000. 

9. Попов-Раљић Ј., Радовановић Р., Сензорна анализа прехрамбених производа, 
Монографија, Адитиви, ароме и ензимски препарати за прехрамбене производе (нова 
законска регулатива), Савезно министарство привреде и унутрашње трговине, Београд 
стр. 107-124, 2002. 



10. Попов-Раљић Ј., Тојагић, С., Кеврешан, Ж.: Поједина својства квалитета производа од 
рибе, Монографија, Нови Сад, Пољопривредни факултет стр.118-123, 2003. 

3. Референце међународног нивоа (публикације у међународним 
часописима, међународне изложбе и уметнички наступи): 

Радови у врхунским међународним часописима (М21) 
1. Попов-Раљић Ј., Келемен-Машић Ђ., Попов С., Џинић Н.: Some characteristics of frozen 

sauces made with Polyporus squamosus, Nahrung, 40, 218-221, 1996. 
2. Гвозденовић Ј., Попов-Раљић Ј., Цураковић М.: Investigation of characteristics colour 

stability of powdered orange base juice. Food Chemistry (70), 291-301, 2000. 
3. Јованка Попов-Раљић, Додић, С., Попов, С., Јелена Додић (2006): Sensory and colour 

characteristcs of frozen ready - made sauces, Critical Reviews in Food Science and 
Nutrition,46(2):125-129.  

4. Додић, Ј., Пејин, Д., Додић, С., Попов, С., Мастиловић, Ј., Попов-Раљић, Ј., 
Живановић, С. (2007): Effects of hydrophilic hydrocolloids on dough and bread 
performance of samples made from frozen doughs. Journal of Food Science, 72,4, 235-241, 
2007. 

5. Јованка Попов-Раљић, Нада Лакић, Јованка Лаличић-Петронијевић, Мирољуб Бараћ, 
Вишња Сикимић (2008): Color changes of UHT milk during storage, Sensors 8 (9), 5961-
5974; doi:10.3390/s8095961. 

6. Јованка Попов-Раљић, Јованка Лаличић-Петронијевић (2009): Sensory Properties and 
Color Measurements of Dietary Chocolates with different Composition During Storage for 
Up to 360 days, Sensors, 9(3), 1996-2016; doi:10.3390/s90301996 

7. Јованка Попов-Раљић, Јасна Мастиловић, Јованка Лаличић Петронијевић, Владимир 
Попов (2009) : Investigations of Bread Production with Postponed Staling Applying 
Instrumental Measurements of Bread Crumb Color, Sensors, 9, 8613-8623; 
doi:10.339/s91108613 

Радови у истакнутим међународним часописима (М22) 
1. Попов-Раљић Ј., Крајиновић М., Келемен-Машић Ђ., Цветковић Т., Џинић Н, Попов 

С., Кунц В.: Chemical Composition of Kid Meat of Domestic White Goat. Acta Veterinaria, 
45,  303-310, 1995. 

2. Попов-Раљић Ј., Попов С., Тојагић С., Келемен-Машић Ђ.: Einige Qualitatsmerkmale 
von Hackfleischprodukten mit Zusatz von Polyporus squamosus. Deutsche Lebensmittel 
Rundschau, 5, s. 148-150, 1995. 

3. Крајиновић М., Келемен-Машић Ђ., Попов-Раљић Ј., Џинић Н., Попов С.: 
Accumulation of Selenium in Kidneys, Liver and Heart of Tsigai Lambs, Acta Veterinaria, 
46, pp. 33-38, 1996. 

4. Окановић Ђ., Петровић Љ., Реде Р., Попов-Раљић Ј., Манојловић Д.: Kochschin-
kenherstellung aus fruh post Mortem entbeinten Schinken, 2. Eigenschaften der 
Endprodukte. Fleischwirtschaft, 77, s. 784-790, 1997. 

5. Окановић Ђ., Петровић Љ., Реде Р., Попов-Раљић Ј., Манојловић Д.: Possibility of 
cooked ham production from ham deboned post mortem, 2. Properties of finished products. 
Fleischwirtschaft International 1/2, s. 20-25, 1998. 

Радови у међународним часописима (М23) 
1. Попов-Раљић Ј., Додић С., Попов С., Додић Ј.: Rheological Quality Characteristics of 

Frozen Ready-Made Sauces, Roum. Biotech. Lett., Vol. 6, No 5, pp. 411-422, 2001. 
2. Јованка Попов-Раљић, Наташа Џинић, Ђурђица Келемен-Машић, Анамарија Мандић, 

Александра Павловић, Вишња Сикимић (2003): Colour, Texture and Sensory 
Characteristics of Chicken Breast Influenced by Citric Acid Addition to the Feed, Roum. 
Biotech. Lett., Vol. 9, No. 3. pp. 1661-1668. 

3. Јелена Додић, Душанка Пејин, Попов, С., Додић, С., Јасна Мастиловић, Пушкаш, В., 
Јованка Попов-Раљић (2004): Evaluation of fermentative activities of different strains of 
Saccharomyces cerevisiae in bread dough, Roum. Biotech. Lett., Vol. 9, No 4, pp. 1793-
1798. 

4. Амарела Терзић-Видојевић, Јованка Попов-Раљић, Миличић, Б., Јошић, Д. (2004): 
Microbiological and Sensory Quality of Bread Crumbs Treated With Ionizing Radiation, 
Roum. Biotech. Lett., Vol. 9, No 2, pp. 1643-1649. 

5. Ђурић В.,Попов-Раљић Ј.,: Effects of nitrogen nutrition on rheological properties of wet 
gluten in wheat, Roum. Biotech. Lett., 12, 2, 3167-3173, 2007. 



6. Ђурић В., Попов-Раљић Ј., Малешевић М.: Effect of increased nitrogen fertilisation on 
the breadmaking quality of winter wheat (Triticum aestivum L.) Roum. Biotech. Lett., 12, 2, 
3167-3173, 2007.  

7. Попов-Раљић Ј., Шмит К., Живковић А., Лукић И.: Colour and sensory properties of the 
mixed edible vegetable oil, Roum. Biotech. Lett., 12, 2, 3189-3194, 2007.  

4. Референце националног нивоа у другим државама (публикације у 
страним националним часописима, самосталне или колективне изложбе, 
уметнички или спортски наступи на билатералном нивоу): 

Нема 

5. Референце националног нивоа (публикације у домаћим часописима, 
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топлотном обрадом на роштиљу. Храна и исхрана, 29, 4, стр. 207-209, 1988. 
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Савремена пољопривреда, 6, стр. 255-257, 1993. 
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38. Грујић О., Попов-Раљић Ј., Гаћеша С.: Предлог правилника за оцењивање сензорних 
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(пленарно предавање). Будва, Синопсис извода радова, стр. 61-62, 1986. 
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супституцију полифосфата у бареним кобасицама различитог дијаметра. Сав. 
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извода радова, П4, 32, (постер), 1999. 

61. Додић, С., Попов, С., Мастиловић, Ј., Попов-Раљић Ј.: Примена пивског квасца у 
производњи хлеба, Зборник резимеа, Први међународни симпозијум “Храна у 21. веку”, 
Суботица, 2001. 

62. Попов-Раљић Ј., Додић, С., Попов, С., Додић, Ј.: Квалитет смрзнуте готове хране у типу 
умака, Зборник резимеа, Први међународни симпозијум “Храна у 21. веку”, Суботица, 
2001. 

63. Мандић А., Мишан А. Келемен-Машић Ђ., Попов-Раљић Ј., Кеврешан Ж.: 
Хлорамфеникол: Могућности одређивање у месу и сточној храни применом течне 
хроматографије, Нове технологије, Вода и енергије у производњи и преради меса, 51. 
Саветовање индустрије меса са међународним учешћем, Врњачка Бања, постер, 2002. 

64. Попов-Раљић Ј., Тојагић С., Кеврешан Ж.: Поједина својства квалитета производа од 
рибе, В Симпозијум о рибарству Југославије са међународним учешћем, Зборник 
извода, Бар, стр. 43, 2002. 

65. Јованка Попов-Раљић, Сунчица Коцић-Танацков, Вишња Сикимић (2004): Загревање и 
одмрзавање хране микроталасима, Интернационални Симпозијум: Савремене 
тенденције у туризму, хотелијерству и гастрономији, Нови Сад-Вршац.  

66. Јованка Попов-Раљић, Тојагић, С., Тешановић, Д. (2004): Савремене методе сензорне 
анализе квалитета хране у ресторатерству, Интернационални Симпозијум: Савремене 
тенденције у туризму, хотелијерству и гастрономији, Нови Сад-Вршац. 

67. Марија Шкрињар, Тешановић, Д., Јованка Попов-Раљић (2004): Употреба интегралног 
брашна у хотелској кухињи, Интернационални Симпозијум: Савремене тенденције у 
туризму, хотелијерству и гастрономији, Нови Сад-Вршац. 

68. Сикимић В., Попов-Раљић Ј.: Инструментално одређивање боје УХТ млијека тијеком 
чувања и складиштења, Зборник сажетака 37. Хрватског симпозија мљекарских 
стручњака, Ловран, 58-59, 2006. 

69. Песторић, М., Мастиловић, Ј., Попов-Раљић, Ј., Сакач, М., Појић, М., Седеј, И.: Значај 
хедонске оцене на прихватљивост прехрамбених производа, квалитет и безбедност 
хране, међународни конгрес, 13 -15 новембар, Нови Сад., 2007. 

70. Попов-Раљић Ј., Лаличић Ј., Горјановић Р.: Сензорно вредновање квалитета меда, 
Књажевац, Традиционални скуп произвођача меда, (рад по позиву) 2007.  

8. Радови у којима је кандидат једини аутор и први коаутор: 

Кандидат је први аутор у 86 радова 

9. Учешће у раду жирија на домаћим и страним уметничким изложбама, 
конкурсима, уметничким и спортским такмичењима и манифестацијама:



Члан и председник оцењивачке комисије Међународног пољопривредног сајма 
у Новом Саду 

-за квалитет меса и производа од меса, 
-за квалитет кондиторских производа, 
-за квалитет воћа и поврћа, 
-за угоститељство и туризам (2001 и 2002. године). . . 

10. Уређивање часописа и публикација:  

Монографија „Квалитет меса и производа од меса“, 2000, Технолошки 
факултет Нови Сад, Пољопривредни: факултет Београд и АД „Новосадски 
сајам“, Нови Сад (уређивање колективне монографије) 

11. Обављање консултантских послова: 

Нема. 

12. Индекс компетентности:  

Индекс компетентности: 335 

13. Стручни рад (прихваћени или реализовани пројекти, патенти,  
законски текстови и сл.): 

Техничка решења за привреду – битно побољшан постојећи производ (М84) 
1. Тојагић С., Попов-Раљић Ј.,: Прелиминарна технолошко-техничка информација 

о производњи кулинарских производа за исхрану радника: топла дистрибуција. 
Комбинат Лабинск–СССР, 1987. 

2. Тојагић С., Попов-Раљић Ј.,: Прелиминарна технолошко-техничка информација 
о производњи супа од пилећег меса. Комбинат Лабинск-СССР, 1987. 

3. Тојагић С., Попов-Раљић Ј.,: Прелиминарна технолошко-техничка информација 
о производњи и паковању супа од меса у праху. Комбинат Тихнорецк–СССР, 
1987. 

4. Тојагић С., Попов-Раљић Ј., Вујковић И.: Индустријска производња кулинарски 
полуприпремљених јела од уситњеног, обликованог меса. Развој нове групе 
смрзнутих полуприпремљених готових јела: линија топлотне обраде смрзавања 
и паковања у одговарајућу амбалажу. 29. Новембар–Суботица, 1988. 

5. Тојагић С., Вујичић Б., Димић Н., Попов-Раљић Ј.,: Концепција индустријске 
производње “инжињерске” хране будућности, Технолошки фак., Нови Сад, 
1988. 

14. Признања, награде и одликовања за професионални рад: 

- Захвалница, Виша Техничка школа, Пожаревац 

      15. Остало: 

(а) Др Јованка Попов-Раљић је обавила специјализацију из области 
микробиологије хране у периоду 3 године са правом потписа 
МИКРОБИОЛОШКИХ анализа (1984-1986). 

(б)  Др Јованка Попов- Раљић је одржала следеће  курсеве:  

- «Обука и одабир оцењивача за сензорске анализа- пекарских производа», а према 
захтеву стандарда ЈУС ИСО 8586-1:2002 (Београд, фебруар, 2004. год.)  

- «Обука и одабир оцењивача за сензорске анализа-кондиторских производа», а 
према захтеву стандарда ЈУС ИСО 8586-1:2002 (Београд, мај, 2004. год.).  

- «Обука и одабир оцењивача за сензорске анализа-меда и производа оа меда», а 
према захтеву стандарда ЈУС ИСО 8586-1:2002 (Књажевац, јули 2007.) 



(в) Др Јованка Попов-Раљић је акредитовани координатор оделења за 
сензорну анализу прехрамбених производа (жита и брашна...) (од 
2003. године). 

(г) Др Јованка Попов-Раљић је и технички експерт за сензорну анализу 
прехрамбених производа (код компетентности 22) Акредитационо тело 
Србије (ЈУАТ) (мај 2007). 

(д) Комисија за акредитацију и проверу квалитета – Београд, именовала је 
за рецензента Комисије за акредитације и проверу квалитета 
високог образовања др Јованку Попов-Раљић (документ бр. 119-01-
305/2006-04/ од 24.12.2007.). 

IV ПЕДАГОШКА СПОСОБНОСТ И ДОПРИНОС У НАСТАВИ: 

a) Претходни наставни рад (пре избора у звање наставника): 

На ПМФ Нови Сад – нема 

1. Назив студијског програма, наставног предмета (модула, курса) година 
студијског програма и фонд часова: 

На ПМФ Нови Сад – нема 

2. Педагошко искуство: 

На ПМФ Нови Сад – од 2004. године редовни професор, ужа научна област 
ХОТЕЛИЈЕРСТВО 

3. Реизборност у звање асистента (од – до, број): 

На ПМФ Нови Сад – нема 

4. Одржавање наставе под менторством (обим ангажовања у часовима / по 
семестру, на предмету, са фондом часова): 

На ПМФ Нови Сад – нема 

5. Оцена приступног предавања: 

На ПМФ Нови Сад – нема 

б) Садашњи наставни рад (за избор у више звање наставника – 
ванредни професор и редовни професор) 

1.  Назив студијског програма, предмета (модула, курса), година студијског 
програма и фонд часова (на основним, дипломским односно 
специјалистичким, магистарским и докторским студијама): 



Др Јованка Попов-Раљић је редовни професор на ПМФ –Департмана за 
географију, туризам и хотелијерство, од 2004. године, до 30 % радног 
времена, на предметима:  

o Техничко технолошке основе у угоститељству, 
o Исхрана, 
o Аутоматизација пословних операција у хотелијерству-

гастрономији, 
o Стандардизација и квалитет у гастрономији, 
o Ланци брзе исхране - све на основним студијама, као  и на 

мастер студијама предмет 
o Изградња, уређење и опремање угоститељских објеката. 
o Психологија у хотелијерству 

На докторским студијама: 
o Менаџмент безбедности хране у угоститељству 

2.  Увођење нових области, наставних предмета (модула, курсева): 

Прехрамбено инжењерство, храна,исхрана,квалитет,сензорна оцена хране 

3.  Увођење нових метода у реализацији наставе и развоју квалитетног 
материјала за употребу у настави (задатака, демострационих огледа, 
групних радова и сл.):  

Инструменталне методе,сензорна анализа прехрамбених производа 

4.  Уџбеници (наслов, аутори, година издавања, издавач): 

Уџбеници: 
1. Попов-Раљић Ј.: Технологија и квалитет готове хране, Универзитет у Новом 

Саду, Технолошки факултет, Нови Сад, 1999. 
2. Радовановић, Р., Попов-Раљић Ј.: Сензорна анализа прехрамбених производа, 

Универзитет у Београду, Београд-Нови Сад, 2000/2001. 
3. Грујић, Р., Марјановић Н., Радовановић, Р., Попов-Раљић Ј., Комић Ј.: 

Квалитет и анализа намирница, Универзитет у Бањој Луци, Технолошки 
факултет, Бања Лука, 2001. 

4. Грујић, Р., Марјановић Н., Попов-Раљић Ј.: Квалитет и анализа намирница – 
друго допуњено и измењено издање, Универзитет у Бањој Луци, Технолошки 
факултет, Бања Лука, 2007. 

5. Попов-Раљић Ј., Стојшин, Љ., Технологија кондиторских производа, 
Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет, Београд - Земун, 2007.  

5.  Друга дидактичка средства (приручници, скрипте и сл. – наслов, аутор, 
година издавања, издавач): 

Мултимедијална презентација 

Попов-Раљић Ј. Технологија шећера и скроба, мултимедијална презентација, 
електронска форма, ЦИП и рецензија,Универзитет у Београду, 
Попљопривредни факултет., Београд (2009) 

Скрипте 

Попов-Раљић Јованка, Техничко-технолошке основе у угоститељству-
предавања-електронски облик - скрипта, ПМФ, Департман за 
географију,туризам и хотелијерство, Нови Сад,2008. 



Попов-Раљић Јованка.: Стандардизација и квалитет у гастрономији, 
предавања-електронски облик-скрипта, ПМФ, Департман за географију, 
туризам и хотелијерство, Нови Сад, 2008. 

Попов-Раљић Јованка, Исхрана, предавања- електронски облик - скрипта, 
ПМФ, Департман за географију, туризам и хотелијерство, Нови Сад, 2008. 

6. Награде и признања универзитета, педагошких и научних  
асоцијација:  

нема 

7.  Извођење наставе на универзитетима ван земље:  

нема 

8.  Мишљење студената о педагошком раду наставника ако је  
формирано у складу са општим актом Универзитета и факултета:  

на основу анкете ПМФ, одлично мишљење студената 

9.  Остало: 
- нема. 

V  РУКОВОЂЕЊЕ – МЕНТОРСТВО У ИЗРАДИ ЗАВРШНИХ 
РАДОВА  

1. Руковођење – менторство у изради дипломских и специјалистичких 
радова и магистарских теза (број радова, име и презиме студента, ужа 
научна област и наслов рада): - велики број дипломских радова (око 40) 

Одбрањени магистарски радови: 
1. Лаличић Јованка: «Утицај састава и времена складиштења на одабрана својства 

квалитета различитих врста чоколаде», Пољопривредни факултет, Београд-
Земун, 2007. 

2. Слађана Видосављевић: »Квалитет нискоенргетских производа од меса и 
поврћа намењних посебних категоријама потрошача«, Технолошки факултет, 
Нови Сад, 1996. 

3. Вишња Сикимић:»Утицај смрзавања и одмрзавања микроталасима на квалитет 
готове хране у типу умака«, Технолошки факултет, Нови Сад, 2000. 

Одбрањени специјалистички радови: 

1. Снежана Теодоровић: »Етерохеморагична Escherichia coli О157:Х7 у 
узорцима меса, производима од меса, млека и млечних производа«, 
Технолошки факултет, Нови Сад, 2002. 

2. Жељка Симовић: »Утицај микотоксиколошког квалитета брашна на 
промену боје и сензорни квалитет појединих пекарских производа«, 
Технолошки факултет, Нови Сад, 2002. 

2. Руковођење – менторство докторских дисертација (број радова, име и 
презиме докторанта, ужа научна област и наслов дисертације): 

Мр Драган Тешановић:»Изучавање нутритивне, здравствене, технолошке и 
кулинарне вредности меса јелена лопатара«, Технолошки факултет, 
Нови Сад, 1997. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. Учешће у комисијама за одбрану дипломских и специјалистичких 
радова, магистарских теза и докторских дисертација: велики број 
одбрана 

VI        ДОПРИНОС АКАДЕМСКОЈ И ШИРОЈ ЗАЈЕДНИЦИ 

1. Учешће у раду органа и тела факултета и Универзитета: Учествовала у 
раду више органа и тела факултета, међу којима обављала дужност 
декана Технолошког факултета Нови Сад 1998-2000 и шеф Катедре 
“Наука о преради ратарских сировина“ при Пољопривредном 
факултету – Београд-Земун. 

2.  Учешће у комисијама за избор наставика и сарадника (навести број): 

велики број 

3.  Вођење професионалних (струковних) организација:  

нема 

4.  Организација, учешће и вођење локалних, регионалних, националних 
или међународних уметничких и спортских менифестација:  

нема 

5.  Учешће у раду одбора, законодавних тела, професионалних 
организација: 

нема 

6.  Израда професионалних експертиза и рецензирање радова и пројеката: 

Већи број рецензираних радова 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

VII МИШЉЕЊЕ О ИСПУЊЕНОСТИ УСЛОВА ЗА ИЗБОР У ЗВАЊЕ 
СВАКОГ КАНДИДАТА ПОЈЕДИНАЧНО  

Расписан је конкурс за избор у звање и заснивање радног односа за једног 
редовног професора, на неодређено време, за ужу научну области 
ГАСТРОНОМИЈА. 

на Конкурс се је пријавио само један кандидат, и то: 

др Јованка ПОПОВ-РАЉИЋ  

ред. проф. Пољопривредног факултета Београд. 

Анализирајући укупни рад кандидата (наставни, научни и стручни), Комисија 

једногласно констатује да је кандидат постигао веома запажене резултате на 

свим подручјима свога професионалног рада. Др Јованка ПОПОВ-РАЉИЋ , 

испуњава све услове дефинисане чл. 63.,64.,и 65, Закона о високом образовању 

и чл. 94.до105,Статута о Природно-математичком факултету у Новом Саду,за 

избор у звање редовног професора. У наставном процесу користи савремене 

аудио-визуелне методе. Поред наведене монографије и 5 уџбеника, вредно је 

напоменути да је на скоро свим предметима које је предавала припремила и 

ставила студентима на располагање своја предавања у виду писаног текста – 

скрипта, као и електронских презентација. Организованом анкетом од стране 

Факултета, од студената је врло високо оцењена. Научни рад др Јованке Попов 

Раљић се огледа у укупно 226 библиографских јединица, при чему из 

категорије М21 има 7 радова, М 22- 5, итд., што укупно даје индекс 

компентентности од завидних 335 поена. Активност у развоју дисциплине и 

личног интереса се огледа и у дугогодишњем учешћу кандидата у бројним 

пројектима, као и комисијама за оцену квалитета производа индустрије хране и 

угоститељских објеката – поготово у активностима Новосадског 

Пољопривредног сајма. Из свега наведеног произилази да је др Јованка Попов-

Раљић, током свог дугогодишњег наставног и научно-истраживачког рада 

стекла углед афирмисаног радника у области прехрамбеног инжењерства, 

угоститељства и хотелијерства, које су детаљно наведене у овом  реферату. 



 VIII ПРЕДЛОГ ЗА ИЗБОР КАНДИДАТА У ОДРЕЂЕНО ЗВАЊЕ 
НАСТАВНИКА 

У сагласности са подацима изнетим и обрађеним у овом извештају, 

Комисија предлаже Декану Природно-математичког факултета 

Универзитета у Новом Саду, да по прибављању одговарајућих 

сагласности, а сагласно Закону о високом образовању 

Др Јованку ПОПОВ-РАЉИЋ 

изабере у звање редовног професора, за ужу научну област 

„ГАСТРОНОМИЈА“ и постави на одговарајуће радно место. 
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