Tabesa 5.1 Cnienudunkanuja npenmera Onadpana noriaas/ba TEXHOJIOTHje MUBA

Ha3usB npeamera: OpnabpaHa 1moTIaBJba TEXHOJIOTHjE TIHBA
HacraBHuk: Jenena JI. Ilejun

Cratyc npeamera: N36opuu 3a b

Bbpoj ECIIB: 10

Ycios: Hema

ubs npegmera

Cruname HaydYHUX CIIOCOOHOCTH M aKaJeMCKUX BEUITHHA W3 OOJIACTH TEXHOJIOTHje THBa M JeTaJbHHU]jE pa3syMeBame
mojeqHMX (a3a MPOM3BOIIHE KA0 M lbUXOB TEXHO-€KOHOMCKH yTHUIIA] HA €(PUKACHOCT IETTOKYITHE TPON3BOIHE TTHBA.

Hcxon nmpeamera

Ocmoco0JBEHOCT CTYICHATA 32 CAMOCTAITHU HAYYHU W CTPYYHHU paj] y PellaBamy NMPaKTUIHUX U TEOPHjCKUX MpodiiemMa
13 00JaCTH TEXHOJIOTHje MUBa Kao W JAETaJbHHjEe pa3yMeBame ClenupuIHuX OHOXEMHjCKMX Ipoleca M ypehaja y
TEXHOJIOTHjH TIHBA.

Canp:kaj npegmera
Teopujcka nacmasa

CrnernIHOCTH THMBCKOT KBacla JOMET W TOpmer Bpewma. DepMeHTaldja JOmer W TOPHmEr Bpema. MeTabolndku
MyTeBH HAcTajara TIABHUX U CIIOPEIHHMX MPOHM3BOAa (epMEHTAlMje: eTaHOJa, YrJbeH-THOKCH/A, BHIIMX aJKOXO0Jia,
ecrapa, aJJIexXua, jeIUbEemha ca CyMIIOpOM, BUIIMHAIHNX JUKETOHA UTA. YTHIIA] MPOIIECHHUX MapamMeTapa Ha HacTajame
IJIABHUX W CHOpeIHuMX InpousBona ¢Qepmenranuje. Haumnum Bohewma ¢epMeHTanuje y TEXHOJNOTH]M NHBa:
JIMCKOHTUHYAJIHH, MTOJYKOHTHHYaJIHN U KOoHTHHYyanHu. PepmeHTanuja nomohy nmobuincanux henmja kBacua. YKyc u
apoMa IuBa — Kako HAcTajy M Kako ce KoHTponuinry. KommoHeHTe crapema yKyca W MUpHCA IMBa U METa0OJIMYKU
IyTEeBH HHUXOBOI HacTajama. buojomka W KojouaHa HecTaOWIHOCT mnuBa. HectaOuiHocT ykyca muBa. YTHIA]
KHCEOHHKA, TEMIIEPAaType W CBETJIIOCTH Ha yKyC M apoMy IHBa. YTHIAj IapaMaTapa MPOHM3BOJIEC HA IEHUBOCT IUBA.
«/IuBibe» nememe muBa («gushingy).

Ipaxmuuna nacmasa

CTyIujCKH HCTPaXKUBAYKH Pal.
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Bpoj yacoBa akTHBHe HacTaBe Teopujcka HacTaBa: 4 IIpakTHyna HacTaBa: 2

Mertozne uspohema Hactase

Teopujcka u mpakTHYHA HacTaBa he OUTH OpraHW30BaHA KPO3 MHTEPAKTHBHA TpeaBamba U KOHCYATANHjE Y TPYIIH WIH
CcaMOCTaJTHO 3aBHCHO Off Opoja cTyaeHara, paj Ha padyHapy, KOpHIINEHme WHTEpHEeTa, M3paja M Ipe3cHTaIdja
CEMHHAPCKOT paja.

Onena 3Hama (MakcHMaJIHH Opoj nmoena 100)

IIpenucnutHe 06aBe3e noeHa 3aBpLIHU UCTIUT noeHa

aKTHBHOCT Y TOKY IIpeIaBamba 10 YCMEHHU MCIIAT 50

CEeMHHAPCKH paj 40




