Tabena 5.2 Crnenudukanuja npeamera

Crynujcku nporpam : IIpexpaMOeHO HHKEHEPCTBO

Ha3us npeamera: TpeHI0BY y TEXHOJIOTH)U MEKAPCKUX POU3BOIA

HacraBHuK: Hparana M. [Tlopoma-Cumosuh

CraTtyc npeamera: W36opHu 3a cTyaujcko moapydje NHxemepcTBO yribeHOXUIPATHE XpaHe
Bpoj ECIIb: 7

Ycaos: HEeMa

Insb npeqmeta

Yno3HaBame CTyJCHATa Ca TPCHOBUMA y TEXHOJOTHjH IEKAPCKUX MPOU3BOJA Oa3MpaHUM Ha MPUMEHH BEIUKOT
Opoja anTepHaTHBHUX, QYHKIIMOHAIIHUX CHPOBHHA, CaBPEMEHHX IOCTyTaka M ypehaja y u3pagu pa3iIuduTHX BPCTa
xyeba U TenuBa.

Hcxoa npeamera

Ocrnoco0speHOCT CTyleHaTa Ja Ha 0a3u CTEYEeHHMX 3Hama M BEUITMHA yBOJAE MHOBALlMje M ycaBpliaBajy mnoctojehe
MOCTYTIKE Y TEXHOJIOTHjH TIEKapCKUX MPOU3BOJIA.

Capap:xaj npenmera
Teopujcka nacmasa

HactaBan mporpam oOyxBara: 1) Ilekapckd TpOHW3BOAM y CaBpEMEHOM KOHIIENTY TNPABHIIHE MCXpaHe 2)
OyHKIMOHAIHKN TEKapCKu mpou3Boau 3) Bpcre um kapakrepucTuke (YHKIMOHAIHUX CHPOBHHA y TEKAPCKUM
npomsBoauMa 4) ANTepHaTHBHE CHPOBUHE M y W3paay MPOW3BOAY MpoaykeHe TpajHocTh 5) [lexkapcku mpownsBoan
oboraheHu npexpaMOCHUM BJIaKHUMa W OMOAaKTHMBHUM KOMIIOHEHTama 6) YTuiaj (QyHKIMOHAJHHMX JOjaTaka Ha
peosomke ocobuHe TecTa M KBanuTeT Npou3Boja 7) CaBpeMeHH HOCTynuu y oOpaau Tecta (OUIOKeHa
(depmeHTannja) u xnalewy U yyBamy HeKapckux npousBoja 8) CaBpeMeHH aMOaa)kKHU MaTepHjald U IaKOBame

nekapckux npousBona 8) Jleknapucame (HyTpUTHBHE U 3ApaBcTBeHe n3jase) 9) Monutopunr kanmutera (HACCP,
I1SO)

Hparcmulma Hacmaea

[IpakTuHa HacTaBa oOyxBaTa yIO3HAaBamkE CTyJeHATa ca METOIMMAa YyTHIAja (yHKIMOHAIHWX CHPOBHHA Ha
peostolke ocoOMHE TecTa M Ha (HU3MUKE, CE30PCKE M HYTPUTHBHE MapaMeTpe KBAINTETa MEKapCKUX MPOU3BOJA U
MPUMEHY CaBPEMEHHX MOCTyIaKa oOpasie TecTa y u3paj il 3aMp3HYTHX TeCTa M CIICIHjaTHUX IEKapCKUX IMPON3BOIa
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Bpoj yacoBa akTHBHe HACTaBe | Teopujcka HacTaBa: 3 [IpakTuuna HacraBa: 3

MeTtoae usBolhem-a HacTaBe

WHTepakTHBHA NpeaBamba, 1ad0paTopHjcKe BeXOe, KOHCYIITalHje.

Ouena 3Hama (MaKkcuMaaHu 0poj moena 100)

IIpeaucnutHe 0H6aBe3e noeHa 3aBpLIHM HCTIUT noeHa
aKTHBHOCT Y TOKY TIpe/laBama 10 MMUCMEHHU UCITUT

MpaKTUYHA HACTaBa YCMEHH UCTIUT 60
KOJIOKBH]jyM-H 10

CEMHHAPCKU paj 20

Haunn nposepe 3Hama MOTY OWTH pa3IWYUTH HABEICHO Y TaOelH cy caMo HeKe omnmuje: (MMCMEHH UCTIUTH, YCMEHU
WCIIT, TIPE3eHTaIlHja MPOjeKTa, CEMUHAPH UTL......




