Tabena 5.2 Crnenudukanuja npeamera

Crynujcxu nmporpam : [IpexpamOeHO HHKEHEPCTBO

Ha3zus npeamMera: CaBpeMeHI/I TPCHAOBU Y TGXHOHOI‘I/IjI/I MIJICKAa U MJICHHUX IPOU3BOJa

Hacrauuk: Mupena JI. Mnnunh, Katapuna I'. Kanypuh

CraTtyc npeamera: N36opuu 3a TKX

Bpoj ECIIB: 7

YcaoB: Hema

Insb npeqmeta

Vno3HaBame CTyJAcHaTa ca CaBpCMCHUM HAYUYHUM U MMPAKTUIHUM HOCTI/II‘Hth/IMa u3 obnactu CaBpECMCHUX TPECHAOBA
y TeXHOJ’IOl"I/IjI/I MJICKAa U MJICUHUX IPOU3BOJA.

HUcxon npeamera

OcrnocoOspaBame cTyleHaTa 3a yBolheme MHOBaluja W yHanpeheme IojeMHUX olepalyja U mpoueca y odmactu
TEXHOJIOTHje MJIeKa U MJICYHHX ITPOHU3BO/IA.

Canpikaj mpenMeTa
Teopujcka nacmasa

[Ipodun nporenHa u cactaB MaCHUX KMCEIHMHA Pa3IMUUTUX BPCTa MIIEKa M MJICUHHX ITPOM3BOAA. AJIEPIreHH Y MIIEKY
¥ MJIEYHUM NPOM3BOAMMA. BHONONMIKM MOTEHIMja]d NPOU3BoIa O MileKa. [IpuMeHa pas3inunTHX CTapTep KyJaTypa
KOje INPOAYKYjy er3orojiicaxapuie; WHrpaaujeHtd (Bohe, apome, €H3UMH, MJIEYHE KOMIIOHEHTE, 3a4MHH U
nekoBUTO Omibe); CaBpeMeHe olepanyje y Tpolecy MPOM3BOAIKE MJIEKa W MIEYHHMX MPOU3BOAA. MOHUTOPUHT
nporieca u HACCP. HyTpuTuBHH W 3IpaBCTBHH TIOTCHIMjal ()EPMEHTHCAHMX MIIEYHHX IIPOU3BOJA, CHPEBa,
KOHIICHTPOBAHUX M CYIICHMX MICYHUX IPOM3BOJA M CIIOPEIHUX IPOM3BOIA HMHIYyCTpHje Mieka. Ormepanuje u
OMOXEMUjCKH TPOIIECH TOKOM IPOU3BOAIE CHpa; (aKTOPH KOjH YTHUY Ha KBaIWTET cupa. CaBpeMeHH MpOIecH
rpepajie CIOPEeTHUX MIICYHHX MPOU3BOIA-OCOOMHE W MPUMEHa y mpexpaMOeHoj nHAycTpuju. CaBpeMeHe TeXHUKE
KOHILICHTpHCamka MJIeKa-HHTepaKlyje KOMIIOHEHATa, IPOLIECH, ONIPEMa, BPCTE M KBAJIHUTET NPOU3BOAA. MOHUTOPUHT
nporeca.

Hpakmulma Hacmaea

MoHHTOPHHT IIpoleca, HHCTPYMEHTAIHA U €H3UMCKa aHaIM3a MJIeKa M MIIeYHHX npousBoza. [Iperpaxusame, 00pajia, aHanmuza u
JMCKycHja TocTHUrHyha y caBpeMeHOj Hay4YHO-CTPY4HO]j JIMTEPaTypu u3 o0JIacT! TEXHOJIOTHje MJIeKa U MIICYHHX POM3BO/I.
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Bpoj yacoBa akTHBHe HacTaBe | Teopujcka HacTaBa: 3 IpakTuyna HacTaBa: 3

Mertone u3Bohema HacTaBe

WHaTepakTHBHA MpegaBama U BeXxOe, KOHCYNTallMje Y TPYIN CTyAeHaTa WX TI0jeANHAYHO, 3aBUCHO 01 Opoja
CTyJCHATA.

Ouena 3Hama (MaKkcuMaaHu 0poj moena 100)

HoeHa
IIpeaucnutHe 0H6aBe3e 3aBpUIHM HCTIUT noeHa
aKTHBHOCT y TOKY IpeaBama 10 NHCMEHH MCIIHT -
NpaKkTHYHA HACTaBa - YCMEHH HCITUT 50
KOJIOKBH]jyM-H 20

CEMHHAPCKU Paj 20

Haunn nposepe 3Hama MOTY OWTH pa3IWYUTH HABEICHO Y TaOelH cy caMo HeKe ommuje: (MMCMEHH UCTIUTH, YCMEHN
WCIIT, TIPE3eHTaIl{ja MPOjeKTa, CEMUHAPH UTL......




