Tabena 5.1 Crnenudukanuja npeaMeTa Ha CTYAHjCKOM MPOrpaMy JOKTOPCKUX CTyIHja

Hazus npeamera: TokcukonHdekiyje  HHTOKCUKALHje XPAHOM

Hacrapuuk nian Hactapaunu: Cynuuna JI. Kouuh-Tanankos

Crartyc npeamera: M360pHu 3a ctyaujcku nporpaM ITpexpamOeHo HHKEHEPCTBO

Bpoj ECIIB: 10

Ycaos: Hema

Insb npeqmeta
Crumame HayYyHHX 3Hamka M BEINTHHA 32 CAMOCTalHA HCTPaXWBamka y OO0JACTH TOKCHKOMH(EKIHMja H
WHTOKCHUKAIIH]a XPAHOM.

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
TOKCUKOWH(EKIINja 1 MHTOKCHKAIM]a XPaHOM.

Capnp:xaj npeqmera

Teopujcka Hacmaga

TpoBama xpanom. [latoreHoct, BupyseHIja, HHPEKINja, HHKyOaIija, IMyHUTET, KIUIIOHOIITBO. XpaHa Kao
CpelyHa 3a PacT M ONCTAaHaK MAaTOIeHWX M TOKCHUI'CHUX MHKpoopraHm3ama. [IyTeBu nocreBama NMaTOTeHHX H
TOKCHT'€HHX MHKpOOpraHuizama y xpany. dakTopu pacta WiH ONCTaHKa. AJIMMEHTapHa 00o0Jbema. TOKCHHH
MHKpOOpraHusamMa y xpaHu. buorenn amuuu. IlaTtoreHe rpaMHeraTMBHE M TpPaMIIO3UTHBHE OakTepwuje.
[{ujanobakreprje U 1MjaHOTOKCHMHU. TOKCHreHe IuiecHH. MukoTokcuHH. Bupycu u anumeHTapHa 000Jbemba.
[Tarorene nporo3oe, HEMATOE U HUXOBH Pa3BOjHHU OONUIM. AJITaIHU TOKCHHU. MeToJie KOHTpOJIe ITaToreHa y
MPOU3BOILH XPaHe.

Ilpaxmuuna nacmasa

CaMocTaJHO IIpeTpakKiBabe NOCTYITHUX ONOIHoTeUKHX (POHIOBA M IoJaTaka, o0pasa, aHaJlk3a |

JCKyCHja TOCTUTHYha y caBpeMeHO] HaydHO] JUTEPaTypH M3 OOJACTH TOKCHUKOWH(EKIINja U WHTOKCUKAIIH]ja
xpaHoM. Cenekuyja 1 00paaa NPUKYIUbEHHUX MOJaTaKa U U3pajia 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 Opoj 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 30
IIpakTryHa HacTaBa 10

CeMuHapcku paj 25

[Ipesenranmja 10

*MakcuMmasiHa aykHa | crpanuna A4 gopmara




