Tabena 5.1 Crenudukammja  mpemMera  Ha CTYIUJCKOM TIpoOrpaMy TOKTOPCKHX CTyIHja
[MpexpamMOeHO HHKEHEPCTBO

Ha3zus nmpeaMera: 3aMp3HyTI/I TMCKAapCKU MPOU3BOAN — HNOCTYIIHU U KAPAKTCPUCTHUKC

Hacrasuuk nim Hacrauunu: 1p Jparana M. [llopoma-Cumosuh

Cratyc npeamera: V360pHu 3a cryaujcku nporpam IlpexpamMOeHO HHKEHEPCTBO

Bpoj ECIIB: 10

YcaoB: Hema

np npeamera
Cruname HayYHHX CIOCOOHOCTM M aKaJeMCKMX BEIITHHA 332 caMOCTalHa HCTpakuBama W paj y oOmactu
TEXHOJIOTHje 3aMP3HYTHX IIEKapCKUX IPOU3BOJIA

HUcxon npeamera
OcnocoOJBEHOCT CTyeHaTa 3a CAMOCTAJHHM HAayYHH W CTPYYHH pai, Koju he JMONpPWHETH WHOBHpAkHY WIH
yHarnpehemy mojennHux ¢asza Mpon3BOARKE 1 MOOOJbIIAKY KBAIATETA 3aMP3HYTHX IIEKapCKUX IPOU3BOIA.

Caap:xaj npenmera

Teopujcka nacmasa

Moctynuu xnahjema u 3amMp3aBama y H3PaJAM 3aMP3HYTOT TECTa, 3aMP3HYTHX IOJNYNCUCHUX U TMEYCHUX
rekapckux npouspojaa. CaBpeMeHa TexHuKe xiehema u 3amp3aBama. Yiora OCHOBHHX U JIOJJATHUX CUPOBUHA y
cacTaBay TeCTa Ha KBAJHMTET 3aMP3HYTHX IPOM3BOJA. YTHIAj] HUCKHX TEMIIEpaTypa TOKOM 3aMp3aBama Ha
AKTUBHOCT KBAaclla U MPOMEHE y KBaCHOM TecTy. [lapameTpu omMp3aBama TeCTa U BUXOB YTHIAj HA KBAJUTET
npousBona. Ypehaju 3a xmaljeme u 3amp3aBame TecTa. KBajauTeT 3aMp3HYTHUX MPOM3BOJA. YTHIA] Bpema
CKJIAUINTCHha Ha KBaTUTEeT mpom3Boja. CBOjcTBa aMOalaXHHX MaTepujaia 3a IaKOBamke 3aMP3HYTHUX
MEKAPCKHUX MPOM3BOA. 3aKOHCKA PEryJiaThBa U TPEHIOBH y [IPOU3BOIHN 3aMP3HYTHUX TIPOU3BO/IA.

Tpaxmuuna nacmaga — Cmyoujcku ucmpasicugayku pao
IIpernen caBpeMeHMX HAyYHHX WM CTPYYHHX YacolMca W IyOJIMKaIdja, CeNleKldja W ymoTpeda BalmuIHHUX
uHpOpMALKja O 3aMP3HYTHM IPOU3BOIMMA, TPCHIOBIMA U CABPEMEHO] OTIPEMH.
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Bpoj yacoBa akTHBHE HaCTaBe | Teopujcka HacTaBa: 4 | ITpaktuuna HacraBa: CUP 2

MeTtoae u3sBolhem-a HacTaBe

WuTepakTiBHA HacTaBa, Kopumheme 0aze mogaTaka ca MHTEpHETa, MPEe3eHTAIH]je, KOHCYIaTaluje.

Ouena 3Hama (MakcuMaJHu O6poj moena 100)
IpenucnintHe 06aBe3e: cemunapcku pax 30, npesenrauja 20
3aBpman ucnut: ycmenu 50

Hauun npoBepe 3Hata Mory OWTH pa3nuuuTu: (IIMCMEHW WCIUTH, YCMEHH HCINT, Npe3eHTalyja NpojeKTa,
CEMHUHAPHU UTH......

*MakcumasiHa aykHa | crpanuna A4 ¢opmara




