Tabena 5.2 Crnenudukanuja npeamera

Crynujcxu nporpam: [IpexpamOeHO HHXEHEPCTBO

Ha3zus npeamera: CaBpeMeHH TPEHIOBU Y TEXHOJIOTHjH Meca

Hacrasuuk: Baagumup M. Tomosuh, Bpanucaas B. Illojuh

CraTtyc npeamera: N36opuu 3a TKX

Bpoj ECIIB: 7

YcaoB: Hema

Insb npeqmeta

Yno3HaBame CTyJeHaTa ca CaBpEeMEHUM TPEHIOBUMA Yy y3rojy (apMCKHX JKMBOTHIbA, HHOBallMjamMa y MpoliecuMa
MPOM3BOJILE U NTpepajie Meca U NoOoIbIIaky KBAINTETa U 0€30€JHOCTH Meca ¥ IPOM3BO/Ia O] Meca.

HUcxon npeamera

[octuzame crnenuduyHNUX 3HaWma KOJ CTyJeHaTa HEONXOIHMX 3a HUXOBO ocrnocolsbaBame 3a yBoheme y pan
caBpeMeHHX JOocTHrHyha n MHOBaIMja y HHAYCTpHjy Meca.

Capap:xaj npenmera
Teopujcka nacmasa

Hemamepujannu kearumem meca. Cnopeonu npousgoou Jcusomurckoe nopexia. Aymomamusayuja u
pobomuzayuja 1uHUja Knarea scusomurba. Heuneazuene onnajn memooe 3a oyeny Keanumema mpynoea/noiymsku u
meca. Yopsano xnaherwe meca. Ilocmynyu moniomue obpade meca. Baxyymcko yopsasarwe npoyeca comverva u
caramypersa. Tpaduyuonannu npouzeoou 00 meca. Hosu dodayu 3a npouszsode 00 meca. Ilpoussoou 00 meca ca
buoaxmuenum komnonenmama. Ipumena ucoxux XuopoCmamuykux NPUMUCarKa y uHoycmpuju mecd.
Aymomamuzayuja u pobomusayuja npepade meca. Cagpemenu ROCMynyu nako8arba mMecd u npou3eo0a 00 mecd.

Hpakmulma Hacmaea

Oopehusawe ymuyaja HemamepujaiHux @Gakmopa npou3eoorwe Ha Keaaumem meca. Ilpepada cnopedHux
nPOU3800a HCUBOMURCKO2 NOPeKLa. Aymomamusayuja u pob6omu3ayuja IuHUja Kiared HCUs0murea u npepade meca.
Heunsasusne onnaju memooe 3a oyeny kearumema mpynosa/nonymxu u meca. Oopeljusare xeanumema yop3auo
xnahenoe meca , moniomno oopalenoe meca, meca HAKOH GAKYYM COMbEIbA U CANAMYPerba U MpaouyuOHaIHUX
npouszeooa 00 meca. Oopehusarbe axmusHOCMU OUOAKMUBHUX KOMHOHEHAMAa U u3paoa npou3eooa o0 mecd ca
ouoaxmuenum xomnonenmama. Oopehuearve ymuyaja SUCOKUX XUOPOCMAMUYKUX NPUMUCAKA U NAKOBAIbA HA
Keaaumem meca u npouseooa oo mecad.
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Bpoj yacoBa akTHBHe HacTaBe Teopujcka HacTaBa: 3 | IpakTuyna HacTaBa: 3

Mertone u3Bohema HacTaBe

WHTtepakTiBHA NpeaBama y3 Kopuinheme caBpeMEHHX CpeAcTaBa MHPOPMAMOHUX TEXHOJIOTHja, KOHCYJITAIje Y
rpynama Wid T0jeJMHaYHO, eKCIIepUMEHTaIHe BexOe y 1abopaTopuju U UHIYCTPH]CKUM MOTOHMMA Ca PavyyHCKUM
3ajanuma.

Ouena 3Hama (MaKkcuMaaHu 0poj moena 100)

MoeHa
IpeancnurHe 06aBe3e 3aBpuIHM MCIUT noeHa
AKTUBHOCT y TOKY Tpe/aBama 5 NHCMEHH HCITHT

NpaKTHYHA HaCTaBa 25 YCMEHHU MCIIAT 40
KOJIOKBHjyM-H 30

CEeMUHAPCKH pajl

Hauun npoBepe 3Hama MOTy OUTH Pa3IMYUTH HABEJICHO y Tabesu Cy caMo Heke omiuje: (MMCMEHH UCTIUTH, YCMEHH
UCIIT, IPE3eHTalH]ja IPOjeKTa, CEMHHAPH HTL......




