Tabena 5.1 Crnenudukanuja npeaMeTa Ha CTYAHjCKOM MPOrpaMy JOKTOPCKUX CTyIHja

Ha3zus npeamera: Onaépana noryiapjba MUKOOH0JIOTHje XpaHe OU/BHOT MOpPeKJia

Hacrapuuk nian Hactapaunu: Cynuuna JI. Kouuh-Tanankos

Crartyc npeamera: M360pHu 3a ctyaujcku nporpaM ITpexpamOeHo HHKEHEPCTBO

Bpoj ECIIB: 10

Ycaos: Hema

Insb npeqmeta
Cruname HayYHHX 3Hamba M BENITHHA 32 CaMOCTAIHA HCTPAKUBakha y 00J1acTH MUKPOOHOJIOTHj€ XpaHe OMIBHOT
MOPEKIIa.

Hcxon mpenmera

Ocrnioco0sbaBame CTyIeHaTa 3a CaBlla/laBarbe CBUX HEONXOAHNX 3Hama 3a HAy4YHH U CTPYYHH paj, 3a
yBOl)eme MHOBaIja, ycaBplllaBame, 0CaBpeMEmhaBambe METOIa M pellaBambe npodieMa y 001acTu
MHUKOOHOJIOTHj€ XpaHe OMIJFHOT HOpeKIIa.

Capnp:xaj npeqmera

Teopujcka Hacmaga

MHuKpoOpraHu3Mi KOHTAMHHEHTH XpaHe OWJbHOI mopekna. IIyTeBM MHKpOOHONIONIKE KOHTAMHMHALMjE |
pa3MHOKaBambe MHKPOOpraHH3aMa y JIaHIy IPOHM3BOIE U Ipepane XpaHe OMJbHOT mopekia. DakTop Koju
TIOCTIEITY]y FJTM WHXHOWpajy pa3BOj MUKpOOpTaHM3aMa y XpaHW OWJBPHOT Mopekia. YTHIaj mojequHux (asa
TEXHOJIOLIKOT IIpolieca Ha MUKpOOpranu3sMe. MUKpOOHOJIONIKO KBapeme U (hakTOpH KOjH yTUUY Ha KBapeme.
[laToreHn W TOKCHI'®HM MHKPOOPTAaHM3MH Y XpaHW OWJBHOT moOpekiaa. KOpHCHM MHKpPOOpraHu3Mu y
NPOM3BOJbYM (PEPMEHTHCAHUX MPOM3BOJA OMIJFHOT Topekia. MuxpoOuonoruja crnenuuuHUX BpcTa XpaHe
OWJBHOT Mopekia. MeToe AeTEKIUje U U30JI0Bakha MaTOreHNX M TOKCUTCHUX MUKPOOpPraHHW3aMa U Y3POYHHKA
KBapema XpaHe OUJBHOT MOPEKIIa.

Ilpaxmuuna Hacmaga

CaMocCTaJHO IpeTpaKhBabe NOCTYITHUX OnOIHoTeYKnX (OHIOBA U MoJaTaka, obpana, aHalu3a 1

IHCcKycHja mocTurHyha y caBpeMeHO] HaydHO] JHTEpaTypH W3 00JacTH MHUKOOWOJIOTHje XpaHe OHJBHOT
nopexia. Cenekuuja 1 00paga NPHKYIIJbEHUXK NOJaTaka U U3paja CEMUHAPCKOT Pajia.
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Bpoj yacoBa akTHBHE HaCTaBe | Teopujcka HacTaBa: 4 | IIpakTryHa HacTaBa: 2

MeTtoae u3Bolhem-a HacTaBe
WuTepakTiBHA TpenaBama, KOHCYNTanWje, obpama W aHalW3a CaBpeMEHE HAaydHE IUTepaType, y TPYIH
CTyZCHATa WIH MOjeJMHAYHO, 3aBUCHO 0] Opoja cTyAeHara.

Ouena 3Hama (MakcuMaJHu 6poj moexa 100)

Haunn mpoBepe 3Hama MOTy OWTH pa3nuyuTd : (IMNCMEHH HCIUTH, YCMEHH WCIT, MPE3CHTAIlja MPOjeKTa,
CEMHHAPH UT/L......

IIpeaucnuTHe 0H6aBe3e IToena 3aBpUIHM HCOIUT IToena
AKTHUBHOCT y IIpeIaBamy 5 YcMmenu ucnur 50
IIpakTryHa HacTaBa 10

CeMuHapcku paj 25

[Ipesenranmja 10

*MakcuMmasiHa aykHa | crpanuna A4 gopmara




