Tabesa 5.1 Cnenundukanuja npeamera Onadpana norias/ba TEXHOJIOTHje CIaJOBHHE

Ha3uB npeamera: OpnabpaHa moriaBjba TEXHOJOTH]E CIIAJJOBUHE
HacraBHuKk: Jenena J1. Tlejun

CraTtyc npeamera: N36opuu 3a b

Bpoj ECIIB: 10

Yeaos: Hema

nmb npeamera

[lwps mpeaMeTa je ma CTyIEHTH CTEKHY, OJHOCHO Ja IOCEAyjy akaJeMcKa 3Hama, CIIOCOOHOCTH ¥ BELITHHE U3
TEXHOJIOTHjE CIIaJ0BHHE Tj. OMOXEMHjCKE IIPOMEHEME TOKOM IIPOM3BOALE CIIaOBHHE, EH3UMCKa pasrpalma, ypehaju,
MOCTYILH pajia, NPOjeKToBambe ypehaja u TEXHOIOMWKOT Ipolieca TPONU3BOIHE ClIa/IOBUHE.

Hcxoa npenmera

Ocnoco0JBEHOCT CTYICHATA 32 CAMOCTAIIHN HAYYHU W CTPYYHHU paj y pelllaBamby NMPAKTHYHUX U TCOPH)CKHUX MpodiemMa
13 O0NacTH TPOU3BOMIE CIANOBHHE Kao M JIeTaJbHHUje pa3syMmeBame crenuduyHnx Omoxemmjckux u ypehaja y
TEXHOJIOTHjH CJIaI0OBHHE.

Capp:kaj npeqmera
Teopujcka nacmaea

VYTHmaj ciajga, HeCNaIOBaHUX CHPOBHHA W BOJC HAa KBaJHWTET CIAJOBHHE M HA YKyC MUBA. YTHUIA] Pa3IHIUTHX
mapaMeTapa NpPOHM3BOIC CIIAAOBHHE Ha AKTHBHOCTH CH3MMA, Pasrpaamby CKpoba, NMPOTEMHA M XEMHUIICIyJ03a H
TYMacTHX Marepuja WTA. YCJIOBH W HAYMHHM KOMJBCHa HECIIAQJOBAaHMX JKHTapuia (KyKpysa, MHpHHYA, CHpKa, jeuma
utna.). bruonouiko 3akuiiesbaBame cinagoBuHe. [[OCTYNIM MPOU3BOAE CIIaJOBHHE 33 IHBA JIOWET U T'OPHET BPCHa.
Jlomatak KoMepIHjaTHIX €H3MMa y MPOM3BOAKHU ciafoBrHEe. OcoOnHEe KOMEpIHjaTHUX €H3UMa M yCJIOBH MPUMEHE 3a
NPOM3BO/IBY CiafioBuHe. [IpoM3BOAa KOHIIGHTPOBAaHE M BHUCOKO KOHIICHTPOBAHE CJIAJIOBHHE. YTHIQ] XMeJba Ha
KBaJIUTET OXMEJbCHE CJIaJOBMHE U Ha yKyc nuBa. [IpuMena riehepHUX cupyma y MpOHM3BO/ABH OXMEJbEHE ClIaJI0OBHHE.
Hacrajame apoMe muBa TOKOM Ipolieca MPOU3BOAKE clagoBuHe. [locTymiu u ypehaju 3a xmesbeme claloBHHE ca
VIITEIOM CHEprHje.

Ipaxmuuna nacmasa

CTynujcKu HCTPaXUBAYKA Pas.
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Bpoj yacoBa akTHBHE HacTaBe Teopujcka HacTaBa: 4 IIpakTHyHa HacTaBa: 2

MeTtone u3Bohema HacTaBe

Teopwujcka u mpakTHyHa HacTaBa he OWTH OpraHM30BaHA KPO3 MHTEPAKTHBHA IIPENaBama U KOHCYNTAIHje Y TPYIH HIH
caMOCTaJTHO 3aBHCHO OJf Opoja cTyaeHaTa; paj Ha padyHapy, KOpHIINeme WHTepHEeTa, M3paja W Ipe3eHTaIdja
CEeMHUHAPCKOT pajia.

IpexucnutHe 00aBe3e IoeHa 3aBpIIHYM HCIIUT MoeHa

AKTHBHOCT y TOKY INpeIaBarmba 10 Ycemenn ucnut 50

CEeMHHAPCKH paj 40




