Ta6ena 5.1 Cneundukanyja mpeaMera Ha CTYH]CKOM IPOrpaMy JTOKTOPCKHX CTyuja
[TpexpamMOEHO HHKEHEPCTBO

Ha3usB npeamera: Hayka o mecy

HacraBuuum: Haranuja P. IInnuh; Baagumup M. TomoBuh

Craryc npeamera: W360pHu 3a crynujcku nporpam IIpexpamMOeHo HHXEHEPCTBO
Bpoj ECIIb: 10

Ycnos: Hema

wb npeamera
Crulame Hay4YHUX 3HaHba 32 CaMOCTaJIHa UCTpaXKUBama y 001acTu rpalje, yaTpacTyKType U XeMHjCKOI' cacTaBa
MUIIMHHOT TKHMBA, KA0 U O TIOCTMOPTAJIHUM OMOXEMH]CKHM IpOllecuMa U MPpOMEeHaMa Y Mecy.

Hcxon npeamera

OcmnocobspaBame CTy/IeHaTa 3a CaBjlaJaBalbeé CBHX HEONXOJHUX 3Hama 32 HAYyYHM M CTPYYHH paja 3a
OcaBpeMemaBame, ycaBpllaBame, M00oJbIIake W yBoherme HWHOBaLMja y TIIOjEeJMHUM OHOXEMHJCKUM H
TEXHOJIOIIKAM TIPOLIECMMa W3 O0JIaCTH HayKe W TEXHOJOTHje Meca, NMpUMEmyjyhin Hadena O HHTErpaIHOM
KOHIICTITY Y IPOU3BOAH KBAJIUTETHOT M 0e30e1HOT Meca.

Canp:kaj npeamera

Teopujcka nacmasa:

CTpyKTypa, yATpacTpyKTypa M XeMHjcKM cacTaB MUIIMhHOr TkuBa. XeMHujcka M (pyHKIMOHAIHA CBOjCTBA
MHO(GUOPHUIAPHHX, CApKOIUIa3MaTCKUX M BE3MBHOTKUBHUX IIpOTeMHa Meca. Boma y Mecy W o0mmiu
3ajpkaBarba. [loctMopTanHu OuoxeMHjcku mporecu y Mmecy: pasrpaama ATII, riukonnsa, purop MoOpTHC U
3peme Meca. [locTMopTanHe NMpoOMEHe CBOjCcTaBa Meca: BpeaHOCTH pH, crmocoOHOCTH Be3uBama Bofe, 0oje,
TEKCType, MUpHca U yKyca. Jlepununuja kBanurera Meca. Hacranak u cBojcTBa Meca paziIMYMTOr KBAaJIMTETA.
VTHIlaj MPEeMOPTATHUX W MOCTMOPTATHUX (pakTopa HA KBAIMTET Meca. YTHIaj ximalera Ha KBaJUTET Meca.
VYnpaBibame MHUKPOOHOJIOIIKAM, XEMHJCKMM M (u3nukuMm XaszapauMa paau ooOe3dehema kBamurera o
31paBcTBeHEe 0€30€JHOCTH MPOU3BEICHOI Meca. YIO3HABaKkE Ca CAaBPEMEHHM METoJaMa aHajiu3e MPOTEHHA U
JHIKUIA, Ka0 U IPYTUX cacTojaka Meca.

Cmyoujcku ucmpaxcusauku pao:

[IperpaxxuBame HayyHE JTUTEpaType, oOpaaa, aHaTN3a M IUCKyCHja HAjHOBHjUX Ca3Hama M3 00JIacTH HayKe O
Mmecy. U3pana ceMrHapcKor paja.
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Metone usBohema HacTase
WNuTepakTBHa TpefaBama y3 KOPUIINCHE CaBpPEMEHHX CpelCcTaBa HH(POPMAIMOHUX TEXHOJOTH]a.
Koncynranuje y rpynaMa win nojennHavHo. [IpakTHYHA HacTaBa y MOTOHWMA HHIYCTPHje Meca.

Ouena 3Hama (MakcumaJHu 6poj moena 100)

HpeIlI(lCl'll/lTHe odaBese ImocHa 3aBp1mm HCIIUT IOocHAa

CeMuHapcku pag 50 VYcemenu ucnur 30

[TpeseHTanuja npojexra 20




