Tabena 5.2 Cnenudukanmja npeamera

Cryaujcku nporpam: BuibHa npousBoama

Ha3uB npeamera: 3apaBcTBeHa 0e30€JHOCT MO/bONPUBPEIHUX MPOU3BOAA

Hacrtasuuk: Bypcuh I1. Bojucnasa

Cratyc npeamerta: ObaBe3an

Bpoj ECIIB: 5

Ycaos: Hema ycnosa

us npeaMeta

CaBrnafaBame 3Hamka M BEIITHHA W3 cajp)kaja MpeAMeTa, KOjH Jaje OCHOBY MOryhmx pesuaya y KOHTaMHUHeHarta
XpaHe, Kao W YIIO3HaBamke Ca MeToamMa HHXOBOT KBAJUTATHBHOI M KBAaHTUTATHBHOI OfpehuBama y pa3iniuTHM
MI0JHONIPUBPEAHIM POU3BOTUMA.

Hcxon npeamera

CTyIeHT je 0Coco0JbEH 3a CAaMOCTATHH TEOPH|CKH, TPAKTHYHH, TEPSHCKU U HAYYHO-HCTPAKUBAYKH PaJl IPHUMEHOM
CTEYEHOI 3Hama U3 00JIaCTH aHaIHM3e Pe3u/ya U KOHTAMHHEHATa y by MTPOBEPE 3APaBCTBEHE UCIIPABHOCTU XpaHe
u ontepehema )KUBOTHE CpeTHE.

Canp:kaj npeamera

Teopujcka nacmaga: YTO3HaBamke ca MOJLONPUBPEIHOM MOJIUTHKOM Koja MoTpouiaynMma Tpeba aa o6e30eu BUCOKE
cranmapae 0e30eMHOCTH XpaHe y3 3alliTUTy XUBOTHe cpemuHe. CTymeHTH hie ce ymosHaTH ca CTaHIapadMa
Oe3bemHocTH XpaHe mpomucaHux on ctpane EY. KoHTaMHMHEHTH W pe3umye MOJbONMPUBPETHUX MPOU3BOJIA
(MHKOTOKCHHH, OMOT'€HU aMUHH, TICCTUIIM/IH, MUKPOIIUCTHHHU, TPOMAHCKH ankajaouan). JJoopa mpoussohauka mpakca
(GMP), nobpa xwurujercka npaxca (GHP), nobpa naboparopujcka mpakca (GLP), ananusza puzuka M KpuUTHIHE
koHTposHe Tauke (HACCP). 3akoHcka perynaTuBe 1Mo nuTamy 0e30eIHOCTH XpaHe caMo Cy Heke oJ] TeMa Koje he
6utn odyxsahene. Ctynentu he Outn ynosnatu ca EBpornckum 3akonuma o xpanu, EFSA, panom RASFF noprana
(cucremu 3a Op30 pearoBame M y30yHHBaWe), CIENJBUBOIINY MOJBONPUBPEIHUX M IJKUBOTHISCKHX MPOW3BOJA
(“traceability”), HaurHOM 3/paBCTBEHE KOHTPOJIE OMJbA M KMBOTHEbA.

[Ipaxmuyna nacmaea: YTNO3HaBamkbe Ca WHCTPYMEHTATHHM JIAOOPATOPHjCKUM TEXHHMKaMa Koje ce KOpUCTe Yy
KOHTpOJIM 0e30€eIHOCTH MOJbONPUBPEAHUX Mpou3Boaa. Myntupesunyente, “cunrii” u QuPP merone ekctpakimje u
JeTeKlyje aHauuTa (MeCTHLUOW, MUKOTOKCHHM, MUKDPOLMCTUHH, AHTUOMOTHIM, TPOIAHCKU aJKJIOUIHN) Y
HIOJbOIIPUBPEIHUM IIPOU3BOANMA.
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Bpoj yacoBa akTuBHe HacTaBe | Teopujcka HacraBa: 2 | MpakTuuna Hacrasa: 2

Metone u3Bohema HacTaBe HactaBa ce m3Boam y3 ynoTpeOy caBpeMeHE TEXHHKE. Y CMEHO H3Narame. 1eopujcKu
JIEO HACTaBe CE M3BOMM Y (PaKyITETCKUM TpeJaBaoHUIIAMa M eKCIICPUMEHTAIHH [Ie0 Y Jaboparopujama.

Ouena 3Hama (MakcuMaJHu 6poj moena 100)

IpenucnuTtHe 0b6aBe3e oeHa 3aBpIIHN HCIIUT MOeHa
aKTUBHOCT Y TOKY IIpeaBama 5 NHCMEHH HCIIAT
MIPAKTHIHA HACTABA 5 YCMEHH HCITUT 70

KOJIOKBHjyM-HU

CeMUHap-H 20
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