Tabena 5.2 Cnenudukaiyja npeamera

CTyIujCKHU mporpam: ITpexpaMOEHO HHKEHEPCTBO

Bpcra u HuBO crynmja: JMIuioMcke akajeMcKe CTyauje

Ha3uB npeamera: TexHoJIOTHja TPajHNX MIIEYHUX MPOU3BOIA
HacTaBHHK: Cnacennja JI. Muaanosuh

Craryc npenmera: W360pHu 3a Moayn TexHoirje KOH3epBUCAHE XPaHe
bpoj ECIIb: 7

Ycnos: HeMa

Musb npegmera
Yno3HaBame CTyAeHaTa ca CaBPEMEHHUM HayYHMM M HPaKTHYHUM JOCTUTHyhuMa M3 o0jacTé TeXHOJIOTH]e
TpajHUX MJIEYHUX IPOU3BOJIA.

Hcxon npegmera
CTymeHTH 3aBpIICHHX MacTep CTyAHja OCIOCOOJBeHHM Cy 3a yBoljelhe WHOBAIMja, YCaBpIIaBame U
0CcaBpeMemaBamhe M0jeIMHIX ONepallyja 1 mporeca y 00JacTH TEXHOJIOTH]€ TPajHUX MIICYHUX IPOHU3BOJIA.

Canp:kaj npeamera:

Teopujcka nacmasa:

YTHuaj TepMHUYKUX TpeTMaHa Ha KoMrnoHeHTe mieka. Crepunuzanuja mieka UHT tpermanom: Bpcte ypehaja,
neppopmance ypehaja u TexHosmomkux JuHUja. KOHIEHTpUCame U (pakIHOHUCAKE - TEXHUKE, Teopuja,
MHTEpaKIMje KOMIIOHEHaTa MJIEKa, BPCTe M KBAIMTET mpom3Boza. Cylneme — TeXHUKE, TEOpHja, WHTepaKIlHje
KOMITOHEHATa, MPOLIECH, OTIPEMa BPCTE U KBAJIMTET IPOU3BO/IA.

IIpaxmuuna nacmaea:
[perpaxuBame, oOpana, aHalM3a W AMCKyCHja JIOCTHTHyha y caBpeMeHO] Hay4HO-CTPYYHO] JHMTEpaTypd W3
00JIaCTH TEXHOJIOTHje TPAjHUX MICYHUX IPOU3BOJIA.
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Bpoj yacoBa akTuBHE HacTaBe OcTanu 9acoBu
[IpenaBama: Bexoe: Jpyru o6y HacTaBe: CTynujcKu UCTpaKUBAYKA Pa;
3 - 3 — -

Mertone u3Bohema HacTaBe
VHTepakTHBHA ITpe/laBamba M KOHCYJITAIM]jE Y TPYIH CTYAEHATa WM I0jeIMHaYHO, 3aBUCHO 01 Opoja cTyAeHaTa.

Ounena 3Hama (MakcuMaJiHu Opoj nmoena 100)

IlpeaucnutHe 06aBe3e IToena 3aBpLIHU UCTIUT Tloena
AKTHBHOCT Y TOKY IIpe/iaBarba 10 Ycemenn ucnur 50
IIpakTyHa HacTaBa 10

CeMHHAPCKH paj 30




