Tabesa 5.2. Cniemmpuxanuja npeqmera TexHoI0rnja nusa

Crynujcku nporpaMm:  buotexHornoruja

Ha3sus npegmera: Texuosoruja nusa
HacraBHuk: Jenena JI. Ilejun
CraTyc npeamera: Ob6age3an

Bpoj ECIIB: 6

Yciaos: TexHomnormja craga

ubs npegmera

Crumama OCHOBHUX HAyYHHUX W aKaJeMCKHUX CIOCOOHOCTH M BEIITHHA W3 O0JAacTH TEOpHje W TPOU3BOAE IMHBA,
ypehajuma koju ce KOpUCTE Y MPOU3BOAKYU MMBA U MOCTYIIMMA Pajia KOjU ce MPUMEHY]y KaKo OM MOTIIM CaMOCTAJIHO
Jla BOJIC MOjeIMHA OJIeNickha MUBape kao U Gadpuke y IeIHHU OJHOCHO Ja YHamnpelyjy Teopujy U mpakcy MpOH3BOIEHE
MUBa.

Hcxon mpenmera

Crynent Ou Tpebajo na IOKake 3Hama O KapaKTepUCTHKama IpPOM3BOAHOr Iporeca M ypehaja kako Oum Morao
CaMOCTaJIHO J1a BOJM I0jeINHA OJieJIeha MBape Kao U NMMBape y LEIMHU U 1a MOXKE CaMOCTalTHO Jia IpojeKTyje ypehaje
U TIOCTaBJba TEXHOJIOMIKH mporiec. Takohe, cryaeHT Ou Tpedano na Oynxe ymo3HaT ca HajHOBHjHM TPEHIOBHMA y OBOj
obmactu.

Capp:kaj npeqmera
Teopujcka nacmaea

CupoBHHE 3a NMPOU3BOAMY NMHBA: XMeJb, BOJAA W HECIaJ0BaHEe CHPOBUHE-)XKUTapHle, niehepy, CUpyNH, KOMEpPLHjaTHN
€H3MMH. Y CcUTamaBame ciana-noctynn, ypehaju. Kommpeme-0noxeMujcke mpoMeHe, MOCTYIIIH, JUjarpaMu KOMJbEHha,
ypehaju. Leheme xomuue-ocTynnm, ypehaju, muecku Tpon. KyBame ciazoBuHe ca XMeJbOM-OHOXeMHjCKe B (PU3UIKE
MIpoMeHe, MOCTYIIH pafa, ypehaju. Xmaheme, OucTpeme u acpaiija ciaaIoBHHE-TIPOMEHE, TTOCTynH, ypehaju. [Inckn
KBacaIl-ocoOnHe, yMHOXaBame. | TaBHa 1 HakHagHa epMeHTaImja-onoxeMujcke u (U3NIKe MPOMEHe, OCTYTIIHN pajaa,
ypehaju. @untpanuja nuBa-cpeacTsa 3a GuITpanujy, mocTymy, ypehaju. bruonomka n komonaHa crabuin3anyja miBa.
[Mymeme nuBa y ambanaxy. Konrpona kBanuTeTa miBa.

Ipaxmuuna nacmasa

J'[a60paTop1/ch1<e, PavYyHCKE U MOTOHCKE BexkOe u3 obmactu KOHTPOJI€ CUPOBHUHA 3a MPOU3BOAKY IMUBA U TEXHOJOIIKUX
(1)333 Y NIpOU3BOAK-U IMBA KA0 U KOHTPOJIC KBAJIUTCTA ITUBA.
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Bpoj uacoBa akTHBHe HacTaBe Teopujcka HacTaBa: 3 I[pakTuyna HacTasa: 3

MeTtone usBolema HacTaBe

WHTepakTHBHA TIpefaBama y3 Kopumheme BHICO TMpe3eHTalvje, WHIUBHAyalTHe Jadopatopujcke BexOe u
KOHCYJITaIyje.

Onena 3Hama (MaKkcuMaaHu Opoj moena 100)

IIpenucnutHe 06aBe3e noeHa 3aBpLIHM UCTIUT noeHa
aKTHBHOCT Yy TOKY ITpeIaBamba 5 YCMCHHU HCIIAT 30
MPAaKTUYHA HACTaBa 25

KOJIOKBHjyMH 40 (20+20)




