YHUBEP3UTET Y NICTOYHOM CAPAJEBY
TexHOMOLLKK hakynTeT
Cmydujcku npo2pam: XeMUjCKO UHXEH-epCmeo U mexHonoauja
Modyn: lpexpambeHa mexHonoauja
| yuknyc cTyamja | IV roguHa cTyguja

MyH Ha3uB npegmeTa

AJIEPTEHN Y XPAHU

Kategpa Kategpa 3a npexpambeHy TexHonorujy — TexHonowwku dakyntet
Ludpa npeameta Cratyc npegmeTta CemecTap ECTS
04-2-115-7 1360pHN VII 4
HactaBHuk/ -um ap Papocnas pyjuh, pegosHu npogecop
CapapHuk/ - un Mp Becha lMojkosuh, BULWIKM acuCcTEHT
Koedmumjent
®oHp yacoBal/ HacTaBHO onTepehetbe WUHpgusuayanHo ontepehewe cTyaeHTa (y CTVOGHTCKOT
(cepmmnyHo) caTuma cemecTpasnHo) on:ZSehel-ba s
0
n AB nB n AB nB So
2 0 2 30 0 30 1,00

YKYMHO HacTaBHO onTepehetse (y caTuma, CeMecTpasHo)
215+ 0*15+2*15 =60 h

YKYMHO CTyAEHTCKO onTepeherse (y caTuma, CEMECTParHo)
2*15*1.00 + 0*15*1.00 + 2*15*1.00 = 60

Yk

nHo onTepehetbe NpegmeTa (HacTaBHo + cTygeHTcko): 60 + 60 = 120 catn cemecTparnHo

Wcxoam yyerwa

Kaga nonoxm nenut u3 oBor npegmeta, CTygeHT he:

1. Mohun fecmHucaTh anepreHe y XxpaHu;

2. N03HaBaTK Knacudukauujy aneprexa y xpaHu;

3. Mohw ynpaBrbaTtu anepreHuma y npexpambeHoj MHAyCTpuju;

4. no3HaBaTy 3akoHCKy perynatvsy buX u EY o aneprennma y xpaxu.

YcnoBrbeHocT

HacTtaBHe MeTope

lMpenaBara, ayanTopHe Bjexbe, CEMMHAPCKW pag, KOHCynTauuje, UCuTK

Cappxaj
npeameTa no
cegMuuama

1. YBoa. ledpnHuupja anepruje Ha xpaHy. MexaHn3am gjenosarba anepruje Ha xpaHy.

2. Knacudmkauwja anepreHa us xpaHe. AnepreHu u3 xpaHe OurbHor nopujekna. AnepreHu U3 xpaHe
KMBOTUH-CKOT NOpHjekna.

3. [lexnapucatbe npucycTea anepreHa y xpaHu.

4. MeToge 3a ofpehuBatbe anepreHa y xpaHu.

5. MeToge 3a ogpehuBare anepreHa y XpaHu.

6. AHtutujena. OgpefuBarbe anepreHa y in vitro 1 in vivo TectoBuMa.

7. AnepreHu 13 KUKUpUKKja y XpaHu.

8. AnepreHu 13 opaLacTux nnoaosa y XpaHu.

9. AnepreHa 13 Mnujeka v jaja y xpaHu.

10. FnyTeH y xpaHu.

11. Aneprenu 3 coje, pube 1 pakoBa y XpaHu.

12. dakTopu Koju YTUYY Ha ofpefuBare anepreHa y XpaHu.

13. 3akoHcka perynatmea y EY 1 buX 3a anepreHe Koju HUCY Aeknapucanu y npexpambeHnm
npoussoguma.

14. AHanwsa pusuka NpucycTBa aneprexa y XpaHu.

15. YnpaBrbarbe anepreHuma y npexpambeHoj MHAyCTpuju.
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Bpcra eBanyauuje papa ctyaeHTa Bopnosu MpoueHat
lMpegucnuTHe obaBese
MpUCYCTBO NpeaaBatbuma/Bjexbama 6 6 %
0633_93‘3, 0bnmun CemMuHapcku pag 14 14 %
gkl ahiklzl b KonokBujym 1 25 25 %
QUDIEHE LS KOMOKBUjyM 2 25 25 %
3aBpLUHM UCTUT
3aBpLUHW NCTUT (YCMEHW) 30 30 %
YKYMNHO 100 100 %
Web ctpanuya

[atym oBjepe




