Ta6esa 5.2 Cnenudukanuja npeameTa

CTynujcku mporpam: [TpexpaMOEHO HHKXEHEPCTBO

Bpcra u HEBO cTymuja:  MacTep akaieMCKe CTyIHje

Ha3zus npeamera: CaBpeMeHM TPEHA0BH Y TEXHOJOTHjH MJIeKa W MJIeYHHX TPOU3BO/Ia
HacraBaunm: Cnacenuja JI. Munanosuh, Mupeaa JI. Minunh

Cratyc npeamMera: W360pHu 32 Moayn TexHOIIOTHje KOH3EpPBHCAHE XpaHe

Bpoj ECIIb: 7

Ycnos: Hema

ns npegmera
Yno3HaBame cTy/IeHaTa ca CaBpeMEHIM HAYYHUM U IPAKTHYHUM JOCTHTHyhHMa 13 00J1acTH CaBpeMEHHUX
TPEH/I0BA Y TEXHOJIOTH)H MJICKa W MIICYHHX ITPOU3BOJIA.

Hcxon npenmera
CTyeHTH 3aBpIIHAX MacTep CTY/IMja OCIIOCOOJbeHN CYy 3a YBol)ere HHOBaIH]ja, YCaBPIIaBake U
OcaBpeMemaBamke MOjeIMHNIX Ollepanyja 1 Ipoleca y 00JacTH TEXHOJIOTHje MIIeKa M MISYHUX NIPOU3BOJIA.

Cappoxaj npeqmera

Teopujcka nacmasa

CaBpeMeHH acIleKTH NPOM3BOJAE JOTypTa W Jpyrux (EepMEHTHCAaHMX MJIEYHHX Ipou3Boja. Onepauuje u
OMOXEMH]jCKH MPOLIECH TOKOM MPOM3BOAE cupa; CaBpeMeHe TEXHOJIOTHje y MPOM3BOAH]U cupa; dakTopu Koju
yTH4y Ha KBanuTeT cupa. CaBpeMeHe TeXHHMKE KOHIEHTpHCamha MileKa-MHTepakifje KOMIIOHEHATa, IMPOILECH,
orpeMa, BpcTe M KBaIUTET Npon3Boa. CaBpeMeHH IpoliecH Ipepajie CIIOpeTHIX MIICYHHUX ITPOM3BOAA-0COONHE
U IIpUMEHa y NpexpaMOeHOj MHAYCTPUjU. Y THIIA] CaBPEMEHHUX TEXHHKA KOH3epBUCAmba Ha KBAIUTET U TPajHOCT
npousBona. Mouurtopusr mnpoueca u HACCP.

Ipaxmuuna nacmasa:

[IperpaxxuBame, 00pana, aHAIM3a U AUCKYCHja JOCTUTHYha y caBpeMeHOj HayYHO-CT3PYYIHO] IUTEPATypH U3
0J1aCTH TEXHOJIOTHje MJIeKa M MICYHUX ITPOU3BOL.
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Bpoj yacoBa akTHBHe HAcTaBe Ocranu yacoBu
[IpenaBama: Bexo6e: Hpyru obmumnm HacTaBe: CTyaujCKU UCTPAXKUBAYKHU Pa; -
3 - 3 -

Mertone u3Bohema HacTaBe
VHTepakTHBHA Npe/laBamba, KOHCYJITallMje Y TPYIH CTyJeHaTa WM 0jelMHavyHo, 3aBUCHO 0J1 Opoja cTyaeHara.

Ounena 3Hama (MakcuMaJiHu Opoj nmoena 100)

I[IpeaucnutHe 006aBe3e noeHa 3aBpILIHM UCOIUT noeHa
AaKTUBHOCT Y TOKY IIpe/iaBarba 10 YcMmeHnn uctut 50
MIPaKTUYHA HACTaBa 10

CeMUHap-H 30




