Tabena 5.1 Crnenudukanuja npeaMeTa Ha CTYAHjCKOM MPOrpaMy JOKTOPCKUX CTyIHja

Hazus npeamera: ITponecn KoH3epBHCaba XpaHe

HacraBuuk uiau HacTapauuu: Mupena JI. Manyuh, Karapuna I'. Kanypuh

Crartyc npeamera: M360pHu 3a ctyaujcku nporpaM ITpexpamOeHo HHKEHEPCTBO

Bpoj ECIIB: 10

Ycaos: Hema

Insb npeqmeta
Cruname HaydHHX 3Hamba M BELITHHA M3 CaBPEMEHUX HAayYHUX M NPAaKTHYHUX AocTHrHyha oGnactu Merona
KOH3€pBHCama y NpexpaMOeHO]j HHILYCTPH]H.

Hcxon mpenmera

Ocrioco0sbaBame CTy/IeHaTa 3a CaBila/laBake CBUX HEONXOAHUX 3HAMa 32 HAYYHH U CTPYYHHM paj 3a
yBOl)eme MHOBaIMja, ycaBplllaBame U OCaBpeMemhaBame M0jeMHUX Ollepaliija 1 rpoleca y obnactu
MeTOJ]a KOH3epBUCAA.

Capnp:xaj npeqmera

Teopujcka Hacmasa

CaBpeMeHe TeXHHKe KOH3EpBHCama y MpexpaMOeH0j HHIYCTPHji— HEeHOMEHH mporeca (TOTIOTHH

TpeTMaHH, CMp3aBamke, XJaheme, MpruMeHa OMOTeXHOJIOTHje, MeMOpaHCKa (QHUITpaIlyja, KOHIIEHTPUCAE,
cyleme, 3pauctbhe). KoHsepBucame BUCOKODPEKBEHTHOM eHeprijoM. KoH3epBrcame PUMEHOM BHCOKOT
XUIPOCTaTHIKOT TIpuTHCKa. KoH3epBucame ynTpasBykoM. KoH3epBHcame XpaHe NPUMEHOM aTtMocdepcke
mwiasMe. YTHIQj TOjeIMHAYHUX METOJa KOH3EPBHCAamka HAa KBAJTUTET U TPAjHOCT mpou3Boaa. KomOuHOBame
METOJIa KOH3EPBHCAhA.

Ipaxmuuna Hacmasa

CaMoCTaIHO MPETPAKUBAKE JOCTYHUX OMOIHOTeUKHX (POHIOBA U T0JaTaKa, 00paja, aHaausa u
JMcKycuja qocturayha y caBpeMeHoj Hay4qHOj JIMTepaTypH U3 00JIacTH METo/1a KoH3epBucama. Cenexipja
1 00pajia MPUKYIUBEHUX TOJaTaKa 1 U3paaa CEMHHAPCKOT pasa.
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Bpoj yacoBa akTHBHE HaCTaBe | Teopujcka HacTaBa: 4 | IIpakTryHa HacTaBa: 2

MeTtoae usBolhem-a HacTaBe
WuTepakTiBHA TpenaBama, KOHCYNTanWje, oOpama W aHalM3a CaBpeMEHE HAaydHE IUTepaType, y TPYIH
CTyZCHATa WIH MOjeJMHAYHO, 3aBUCHO 0] Opoja cTy/eHara.

Ouena 3Hama (MakcuMaJHu O6poj moena 100)

Haunn mpoBepe 3Hama MOTy OWTH pa3nuyuTd : (IMNCMEHH HCIUTH, YCMEHH WCIT, MPE3CHTAIlja MPOjeKTa,
CEMHHAPH UT/L......

IIpeaucnuTHe 0H6aBe3e IToena 3aBpUIHM HCOIUT IToena
AKTHUBHOCT y IIpeIaBamy 10 YcMmenu ucnur 30
IIpakTryHa HacTaBa 20

CeMuHapcku paj 40

[Ipesenranmja

*MakcuMmasiHa aykHa | crpanuna A4 gopmara




