Tabesa 5.2. Crientudukaiuja npeamera

Crynujcxu nporpam: OAC Xemuja

Ha3us npeamera: Ananusa )XKHBOTHUX HAMHUPHHUIIA, 0X069

HacraBuuk: {anunena [llojuh Mepkyios

Craryc npeamera: M360pHu

Bpoj ECIIb: 6

YcaoB: Hema

Hup npeamera: na omoryhu cTyneHTHMA ycBajame MOTPEOHNX TEOPH)CKIX U MPAKTHIHUX 3Hamba 0 JoMahum
n MehyHapogHuUM cTaHzapauMa, Kao W O NPHHIMINMA W EIEMEHTHMa KOHTpPOJIE KBAJIMUTETa >KUBOTHHX
HaMUPHUIA, Jla OCIIOCOOM CTY/AEHTE 3a YCIEIIHO M3Boljerme omabpaHnX CTaHIApIHUX aHAIN3a Pa3lIddHuTHX
npexpaMOeHNX TPOU3BOJA, KA0 U JIOHOUICHE 3aKJbyyaka O pe3yiTaTHMa MCTHX W Jia OCIOCOOU CTyIEeHTE 3a
yCBajame CIeIMjaTHIX 3Hamba U YCIICIHO YKJbYYHBamhe y aHAJIUTHUKE JJabopaTopHje y 0BOj 00JacTH.

Hcxon npeamera

Haxon ycnewnoe 3aepuiemia ooz Kypca cmyoenm je y cmary Od: HaBOIU U Je(UHUILE OCHOBHE 3aKOHCKE
NIPUHOUIE KOHTPOJIE KBAIWTETa y aHAIM3HM JKUBOTHHX HAMHPHHUIIA; YCIICIIHO HM3BOAM CTAaHAApIHE METOJE
aHanu3e, U3padyHaBa W MHTEPIIPETHPA pe3yiTaTe MEpema; CaMOCTaHO PyKyje M NMpHMemYyje oarosapajyhe
MHCTPYMEHTE 32 aHAIH3Y )KUBOTHUX HAMHUPHHIA.

Canp:kaj npeamera
Teopujcka nacmasa

3aKoHCKa perynaTuBa y oOJacTH aHayM3e XpaHe, JoMahW ¥ MHTEpHAIMOHANHU cTaHaapau. KoHramuHanuja
KIBOTHUX HaMHUpHHUIA ¥ y3ponu. Pakropu kBamutera u 0e30eqHocTnn XpaHe. [Ipmmena HACCP cucrtema.
Cucrem kBanutera y naboparoprjama 3a aHaJM3y KMBOTHUX HaMHUpHUIA. [IpUHIMIN y30pKOBama U aHaIH3e
KapakTepUCTUYHHUX cacTojaka mnpou3Boja. OpraHosentuuku nperien. CeHzopcke aHanuze. CraHmapiHe
MUKpoOHOJIONIKe, (pU3NUKe, XeMHUjCKE U MHCTPYMEHTAIHE METOZE KOHTPOJIE INIAaBHHUX Tpyla HpexpamOeHHx
npousBoja u nuha. [Ipumena crenupuUHIX METOa Y aHAIM3U cajpiKaja BoOJe, Ieresa, afuTuBa, IpOTeHnHa,
BUTaMUHA, YIJbEHUX XUApaTa H JIp.

Ipaxkmuuna nacmasa

V3opkoBame Marepujana. Opradonentuukn mperien. Opabpane Mertope (usnuke, XeMHjcKe U
WHCTPYMEHTAIHE aHalu3e npexpamMOeHMX mnpom3Boga W mnuha, kao mro cy: onapehuBame caapkaja

KapakKTCpUCTUIHUX CaCTOjaKa H MnapamMeTapa KBAJIUTCTA IMPOU3BOAAa MIMHCKE, MCECHE I/IH,Z[YCTpI/Ije, MaCcTu H
YJba, MJICKA U MJICYHUX IIPOU3BO/JA, Kaq)e, AJIKOXOJHUX U 0€3aIKOXOTHHX HI/Iha, BUTaMHHAa.
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2. EnextpoHcke 6a3e momaTaka

Bpoj yacoBa akTHBHE HACTaBe: Teopujcka HacTraBa: IMpakTnyHa HacTaBa:
6 3 3

Metone usBohema Hacrase: [IpenaBama, 1abopaTopujcke BexOe, padyHCKe BexKOe 1 KOHCYIITaIlHje.

Ouena 3Hama (MakcuMaIHu Opoj noena 100)

IIpenucnutHe od6aBe3e HOeHa 3aBpuIHu McnuT HOeHa
aKTHUBHOCT y TOKY IIp€JaBama 10 MUCMEHHU HCIUT 20
MpaKTHYHA HaCTaBa 20 YCMEHH HCITUT 30
CEeMHHAPCKH paj 20




