Crynujcku nporpam: PecroparepcTBo

Ha3uB npeamera: OcHOBU racTpoHOMMUje

HacraBuuk/nacrapuuuu: hupuh Musom, ap 3pauh Musom

CraTtyc npeamera: o0aBe3aH

Bpoj ECIIB: 4

YciaoB: HEMA

np npeamera

['maBHM IWIBEBU IIPEMETA OTHOCE CE HA YIIO3HABAME CTY/IeHATa Ca OCHOBHUM acleKTHMa TacCTpOHOMHU]E, Kao U Ha CaBJIa1aBambe
OCHOBHHX II0jJMOBa, KOHILIETIaTa U TEPMHHA y racTpoHOMHju. ONIITH Wb NIPEAMETa je Ja CTYJICHTH pasyMejy U NpHMEHmY]y
CTe4eHa 3Hamba U3 OCHOBHA TaCTPOHOMH]E.

Hcxoa npeamera

Crynentu he Mohu ycrentHo 1a npaBe pas3inuKy u3Mel)y OCHOBHUX IMOjMOBa y racTpoHoMuju. CTyaeHTH he OUTH 0crmoco0sbeHn
Jla IUCKYTYjy O OCHOBHHUM aclieKTUMa racTpoHomuje. Ha kpajy momoskeHor ucnuTa, ctyneHTrn he mohu ycnemno na ymorpebe
yCBOj€Ha 3Hamba Y IPaKCH.

Canp:kaj npeamera
Teopujcka nacmasa
ITojam, 3Hauaj, HactaHak ractpoHomwuje. CpencraBa TIOHYAE Y TacTPOHOMHjH. AJIMHHHCTPATHBHO-OOPAUYYHCKH TIOCIOBU Y
ractpoHoMuju. Tlogena KyXueCKOr OJIOKa, MHBEHTAp ¥ OpraHu3aluja pana y ractpoHoMuju. OCHOBHE METOJC U TECXHHUKE
npUnpeMarma XpaHe. YTIO3HaBamke ca HAMUPHUIIaMa OUJBHOT TIOpeKiia. YIIO3HABAkE ca HAMUPHUIIAMA KUBOTHECKOT TIOPEKIIA.
Yno3HaBame ca (POHIOBUMA M COCOBHMA y TACTPOHOMUjH. YJIOTa U 3Hayaj OCHOBHUX 3a4rHA V KyBamky. HaunHu KoH3yMupama

xpane. Tpanuuuja konzymupama xpate. [Ipezenraunja xpane. Konsepsucame xpane. OnacHocTy y xpanu (Onosoke, pusndke,
xemujcke). [TakoBame ckIIaInIITeRHE, paHe YyBambe U AUCTHPOYyLUja MPUIPEMIbEHE XpaHe.

HpaKmuuHa Hacmaea

HpaKTI/I‘IHa HacCTaBa, MaCTEp 4aCOBU, NPUCYCTBOBALE paJUOHUIIAMA O KyXHUbhaMa.

Jlutepatypa

O06aBe3Ha auTepaTypa:

Bykuh, M. (2012). Ocnosu cacmponomuje. beorpan: Bucoka xorenujepcka Nrkojia CTpyKOBHUX CTYIHja.
JonmyHcka auTepatypa:

Byxuh, M. (2019). Hayuonanne cacmponomuje. beorpan: Brucoka xoTemnmjepcka mkojia CTPYKOBHHX CTyIHja.
Lawless, H. T., & Heymann, H. (2010). Sensory evaluation of food: principles and practices (Vol. 2). New York: Springer.

Pomeranz, Y. (Ed.). (2013). Food analysis: theory and practice. Springer Science & Business Media.

Bpoj yacoBa akTHBHe HACTaBe Teopnjcka HacTaBa: 2 IpakTnyna HacTaBa: 1

TunoBu u3Bohema HacTaBe: npeaBama, BexOe, KOHCYITAILH]je.

Mertoae u3Bolerm-a HaCTaBe: MOHOJIOIIKA, JIMjANIONIKA, METO/Ia TIMCAHUX PAJ0Ba, METO/Ia MPAKTUYHUX M KAOMHETCKUX BEXKOH,
METO/a JEMOHCTpAILIH]E.

Onena 3Hama (MakcuMaaHu 0poj moena 100)

IIpeaucnutHe 0H6aBe3e noeHa 3aBpIUIHM HCTIUT noeHa
aKTHBHOCT Y TOKY TIpe/laBamba 20 MTUCMEHU UCTTAT 30
MpaKkTHYHA HacTaBa 10 YCMEHHU HCTIAT

KOJIOKBH]jyM-H 30

CeMUHap-u 10

W3Box U3 akpenuTanyje CTyaujcKor mporpama 3a 2024. ronuHy




