Tabena 5.1 Crnenudukanuja npeaMeTa Ha CTYAHjCKOM MPOrpaMy JOKTOPCKUX CTyIHja

Hazus npeamera: Onaépana noryiaB/ba MUKOOHOJIOTHje XpaHe ;KHBOTHH>CKOT NOpPeKJia

Hacrapuuk nian Hactapaunu: Cynuuna JI. Kouuh-Tanankos

Crartyc npeamera: M360pHu 3a ctyaujcku nporpaM ITpexpamOeHo HHKEHEPCTBO

Bpoj ECIIB: 10

Ycaos: Hema

Insb npeqmeta
Cruname HaydYHUX 3Hama M BEIITHHA 332 CaMOCTaIHA HCTPaXUBamka y 00JacTH MUKOOHOJIOTH]€ )KHBOTHECKOT
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
MHUKpPOOHOJIOTH]€ XpaHe KUBOTHICKOT MOPEKJIa.

Capnp:xaj npeqmera

Teopujcka Hacmaga

Viora u 3Ha4Yaj MEKPOOpraHU3aMa y3pOYHHKaA KBApeHa XPaHe KUBOTHCKOT HOopekia. [1aToreHn 1 TOKCUreH:
MHKDOOPTaHM3MH y XPaHM  >KHBOTHUEGCKOI mopekna. [lyTeBH MHKpOOHOJIONmIKE KOHTAMHHALHMjE H
pa3MHOKaBambe MUKPOOpPraHW3aMa y JIaHIy NPOM3BOIE U Ipepajie XpaHe KMBOTHESCKOT nopexia. dakropu
KOjU TOCHEeUlyjy WIM WHXHOHMpajy pa3Boj MHKPOOpraHM3aMa y XpaHH >KHBOTHIGCKOT IIOpeKna. YTHIaj
nojeMHUX (aza TEeXHOJIOUIKOT IMpolieca Ha MHKPOOpTraHu3Me. MUKpOOHOJIOMKO KBapewme W (aKTopu Koju
YTHUYy Ha KBapeHhE XpaHe KUBOTHUIHCKOT Mopekiia. KopucHH MUKpOOPTaHU3MH Y MPOHU3BOABH (pepMEHTHCaHUX
NPOM3BOJIa XHUBOTUECKOT MOpekia. MUKpoOuosoruja creuuuyHuX BpCTa XpaHe >KUBOTHESCKOT TOpPEKIIa.
Merojie feTeKIMje ¥ M30JI0Bama MAaTOTEHUX U TOKCUICHMX MHKPOOpPTraHM3aMa M y3pOYHHKa KBapema XpaHe
YKMBOTHUHHCKOT TIOPEKJIa.

Ipaxmuuna Hacmasa

CaMocCTaJHO IIpeTpaKiBabe NOCTYITHUX ONOIHOTeUKHX (DOHIOBA U IMoJaTaka, o0pasia, aHai3a |

ICKycHja nocTurayha y caBpeMeHOj HayJHO] JINTepaTypy U3 00JacTH MUKPOOHONIOTHjE XpaHe KUBOTHEHCKOT
nopekna. Cenekuuja 1 00paaa NPUKYIJbEHUXK MOJaTaka U U3paja CEMUHAPCKOT pajia.
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Bpoj yacoBa akTHBHE HaCTaBe | Teopujcka HacTaBa: 4 | IIpakTryHa HacTaBa: 2

MeTtoae usBolhem-a HacTaBe
HHTepakTHBHA TIpeJaBama, KOHCYNTallMje, oO0paJa W aHalu3a caBpeMeHe HaydHe JHUTepaType, y TpylH
CTyJICHATA WM MOjeJMHAYHO, 3aBHCHO 0]l Opoja CTyIeHaTa.

Onena 3Hama (MakcuMaJIHu Opoj moena 100)

Hauun npoBepe 3Hamba MOry OWTH pazivduTH : (IMCMEHU HMCIHUTH, YCMEHHM HCIT, MpE3eHTalHja NpOjeKTa,
CEMHMHAPU UTL......

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

CeMuHapcku paj 25

[Ipesenranmja 10

*MakcumasiHa aykHa | crpanuna A4 ¢opmara




