Ta6ena 5.1 Crnenudukanuja npeaMeTa Ha JOKTOPCKUM CTyUjamMa CTYAHjCKOT Tiporpama
[TpexpaMOEHO WHKEHEPCTBO

Ha3us npegmera: HuckoeHepreTrckn KOHIUTOPCKH NPOU3BOAH
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CraTtyc npeamera: W360pHu 3a crynujcku nporpam [IpexpamMOeHO HHKEHEPCTBO
Bbpoj ECIIb: 10

Ycaos: Hema

Mumb npexmera
Yro3HaBamwe CTyJeHaTa ca CHPOBHHaMa, MOJYNPOM3BOMMA U HAjHOBUjHUM TPEHIOBHMA OJHOCHO MpaBlHMMa Y
NPOU3BO/IHH (DYHKIIMOHAIHUX — HUICKOCHEPIeTCKUX KOHIUTOPCKHUX MPOU3BOA.

Hcxoa npeamera

Crynentn ce Ha 0a3M 3Hama KOja CTEKHY OBUM IIPEIMETOM OCIOCO0JbaBajy Za y HOTOHCKHM YCIIOBHMa
MOM(UKYjy TEXHOJOIIKKM MOCTYINAaK IPOM3BOAIKE M INpHMEHe ojrosapajyhe cupoBuHe y Lmiby noOujama
HHCKOCHEPIeTCKMX KOHIUTOPCKHUX MPOU3BOA (YOKOJIaie, Kekca 1 OOMOOHCKHX MPOU3BO/IA).

Cagpxxaj npenmera

Teopujcka Hacmasa

1) HdedbwuHncame mojMa HHCKOCHEPTeTCKMX KOHOUTOPCKHUX IPOW3BOJAA. 3IAPAaBCTBEHH M HYTPUTHBHU AacCIEKT
KOH3yMHpama OBaKBe BPCTe Mpom3Boaa. 2) MoryhHOCT 3aMeHe OCHOBHHX CacTOjaka KOHAUTOPCKUX IPOU3BOAA
onrosapajyhum HECKOeHepreTCKuM cupoBrHama 3) 3amene 3a mehep. 4) 3amene 3a mact. 5) CactaB, ocoOuHe
NOHAIIAEkhe HHUCKOCHEePIeTCKUX CHUPOBHHA TOKOM TEXHOJOIIKOT IIOCTYNKa IIPOM3BOIE oJAroBapajyher
KOHIUTOPCKOT NPOM3BojAa. 6) 3aKOHCKa peryiaTiBa y NMPUMEHHM HHCKOEHEpPreTCKuX cupoBmHA. 7) IIpopauyn
CMamerha eHEPreTCKe BPETHOCTH IPOU3BO/IA.

Cmyoujcru ucmpaxcusauxku pao

OgnanaBambe CelNeKTUBHHM Kopumhewmem wuHpopManuja Ha Temy Koja ce obOpalyje, y3 camocTanHo
IpeTpakiBame OMOMMOTEeUKNX (DOHIOBA M IoOJaraka JOCTYNHHX Ha MHTepHeTy. CeNeKuMju pacloJIOKUBHX
1ojiaTaka, ca HoceOHUM OCBPTOM Ha KOMITapallyjy OllepedHnX CTaBOBA Y OKBUPY H3abpaHe TeMe.

Cemunapcku pao

[IpeseHTanmja ceMuHApCKOr paga y MHCaHO] ¢Gopmu, KopuimhemeM jacHOT HAayYHO-CTPYYHOT je3WKa, Y3
KOHIIM3HO 3aKJby4YHBame Ha 023U peIeBaHTHUX IT0JaTaKa 1 IPaBUIIHO HaBOhewe JIuTepaType.

Ipenopy4yena JiuTepaTypa
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Bpoj yacoBa akTUBHE [penaBama: 4 CTyaujcKH HCTPAKUBAYKH paj: 2
HACTaBe

Metone usBohema HacTaBe

WurepakTiBHA HacTaBa KopulnhewmeM HajcaBpeMeHHjuX coTBepcKkux MoryhHocTH Ha pauyHapuma, 0e3 003upa
Ha Opoj ciymanana, Kopumheme caBpeMEHHX CTPYYHMX W HayYHHMX 4Yacoluca, IyOnukaiuja, WHTEpPHET
npeTpakuBaya, 00paja u cejeKnrja BaTMIHUX HH(OpMaLja O IPON3BOIHH HUCKOCHEPIETCKUX KOHJUTOPCKHUX
MIPOM3BOAA M ANCKYCHja O IbMXOBO] NPUMEHH Y UCXPaHH.

Ouena 3Hama (MakcuMaJnu opoj moexa 100)

IIpeaucnuTHe 06aBe3e Iloena 3aBpIIHU HCIUT IToena

AKTHBHOCT Y TEOPH]CKO] HACTaBH 20 Ycemenu ucnut 40

CeMuHapcku paj 40




