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CTynujcku mporpaM : AHUMAJIHA MPOU3BOAHA

Hazug npeamera: TEXHOJIOTI'NJA ITPEPAJTE MJIEKA U ITPON3BOABA MJIEUHHUX ITPOU3BOJIA

HacraBuuk: [Ip Kcennja Yobanosuh, Banpeaau npodecop

Crartyc npeamerta: 1300pHu

Bpoj ECIIB: 6

Ycaos: Hema

Insb npeamera: [Ipommpeme 3Hamka U3 TEOPHjCKOT, aHATUTUYKOT, CTPYYHOT M MPAaKTHIHOT IPHUCTYIa MpOoLecuMa
3aCTYIUbEHHM Y TIPOU3BOBY MIIEKa U Pa3IMIUTUX TPyIa ¥ BPCTa IIPOU3BO/A O MIICKA.

Hcxon mpenmera: CTeueHO 3HAWHE CTYJACHTUMA 00e30ehyje CTpyYHOCT y MPOU3BOAKY MIICYHUX TIPOU3BO/IA U
MOTyhHOCT CaMOCTAITHOT pajia ¥ peliaBama NPaKTUYHUX U TCOPUjCKUX Mpo0eMa y 001acTH mpepaie MieKa 1
MOCTYIIUMA J00Hjakha Pa3IHIUTHX MPOU3BOJIA O] MJICKa.

Cagp:xaj npenmera

Teopujcka HacTaBa

@DepMEeHTHCAaHN MIICYHH IPOW3BOAM (KBAIMTET MJIeKa, TepMHYKa oOpana, monaumy, MaHe,..). Cup (cBexu,
MONMYTBPIH, TBPAW M TApeHOr TecTa). Mileko 3a cHp (XeMHjCKH M XUTHjeHCKH kBamuter). OcHOBHe (asze u
omnepanyje y NPOU3BOAKY PasIMYHTHX BPCTa CHUpPEBa O KpaBJber, OBUMjer M Ko3jer mieka. VckopumrhaBame
cypytke. [IponsBoama Maciiana. KoHIIEHTPOBaHH U CyLICHH MJICYHH HPOU3BOM.

IIpakTnuyna HacraBa

AHanmza cupoBor Mileka (MJIeYHa MacT, IporenH, cyBa matepuja, CFU, Opoj comarckux hemuja,..). OcHOBHE
aHaM3¢ MJICYHUX MPOU3BO/a (KUCEIIOCT, capikaj MIICYHE MAcCTH, CaJipikaj Biare, cajapxaj cyBe marepuje). M3pana
MJICYHHX MPOU3BOAA y3 Npahemhe KOHTPOIHUX U KPUTHYHHUX KOHTPOJHHUX Tayaka y MpOLECY MPOU3BOAE.
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Bpoj yacoBa akTHBHe HacTaBe ‘ Teopujcka HacTaBa: 2 X 15 =30 IIpakruyna HacTaBa: 2 X 15 =30

Mertone uspohema Hacrase

Teopujcka HacTaBa npalieHa je power point mpe3eHTanUjamMa U MOApa3yMeBa aKTHBHO YKJbyUUBAE CTY/ICHATA Y
IpOoIIeC HACTaBe, MPAaKTHYHA HACTaBa, TEPCHCKE BexkOe, KOHCYTAIINje, CEMUHAPCKH Pal.

Ouena 3Hama (MakcumaJjnu Opoj noena 100)

IlpeancnutHe 06aBe3e IMoena 40 3aBpmiHT HCIAT IMoena 60
aKTHBHOCT y TOKY TIpe/laBamba 10 MHMCMEHH HCIUT

NpaKTUYHA HAacTaBa 10 YCMEHH HCIIT 60
KOJIOKBHjyM-1 /

ceMHHap-u 20




