Ta6esa 5.1 Cneuudukanyja npeaMera Ha CTYIUjCKOM MPOrpaMy JOKTOPCKUX CTYIHja
[TpexpamOeHO HHKEHEPCTBO

Ha3zuB npeamera: Opadpana norJjiaB/ba TEXHOJIOTHje cHpa

HacraBaunuu: Cnacenuja JI. Munanosuh, Mupeaa /I. Uauuuh

Craryc npeamera: W360puu 3a cryaujcku nporpam [IpexpamOeHo HHKEHEPCTBO
bpoj ECIIB: 10

Ycios: Hema

Ins npeamera:
Cruname HayYHWX 3Hamba M BEIITHHA M3 CaBPEMEHHX HAyYHHX M NPAaKTHYHHX fgocturayha y oGmacti
TEXHOJIOTHj€ CHPEBa.

Hcxon npeamera:

Ocmoco0/paBame CTyAeHATa 3a CaBIafaBame CBUX HEONXONHUX 3Hama 32 HAYYHU M CTPYYHH paj 3a
yBohere HMHOBaAllMja, YCaBpIIAaBalE€ M OCAaBPEeMEmaBame MOjEAMHUX OIlepaldja W mpoleca y o0IacTu
TEXHOJIOTHje CUpEBa.

Canp:kaj npeamera:

Mexanm3aM  TpaHCchopManuje MiIeka |y  cHp. [IpOTCONMTHMYKM CH3UMH W KoaryJiamuja.
CexyHmapHa/HeeH3UMCKa (asza Koaryniaiuje u cuHepesnc. CrapTepu y TEXHOJOTHjH cupeBa. EH3umu 3a
yOp3ame 3pema cupeBa. [Ipumena memOpancke Quntpanuje y TexHomoruju cupa.CTpyKTypa U peosionika
CBOjCTBAa KHCEJIO KOAryJIHCaHOT rejia. OU3HYKY, XeMUjCKH ¥ OHOJIONIKY 3HAa4Yaj COJIM y TEXHOJOTH)H CHpA.
Bruoxemmjcke TpaHcpOpMalje TOKOM 3pema ChUpa — JIUIONN3a, MPOTEOom3a, Karaboau3zaM MacHUX
KHCETMHAa W aMHHO KHCeNMHA. Peoromrke KapakTepHUCTHKE W TeKCTypa cupa. HyTpuTHBHa BpemHOCT U
(haxTOpH KOjH yTHUIY HA KBAJIUTET cupa. CHpPEeBU Kao HHIPEAN)jCHTH XPaHe.

Cmyoujcku ucmpascugayku pao:

CaMocTaJTHO TIpETpaKMBambe JAOCTYNMHHX OuOnmoredknx (oHmoBa W mojaraka, obOpama, aHamu3a u
JICKyCHja JOCTUIHyha y caBpeMeHO] HaydHOj JIMTepaTypu U3 o0nacTu TexHosnoruje cupesa. Cenekuuja u
00pa/ia MPUKYIUBCHUX TI0/IaTaKa M U3PaJia CEMHHAPCKOT Paja.
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Bpoj yacoBa akTuBHe HAacTaBe | IlpenaBama: 4 | CTyanjcKH MCTPA’KMBAYKHU paa: 2

Mertone u3Bohema HacTaBe: IHTepakTHBHA NpeaBaba, KOHCYITALHje, 00paga 1 aHaIu3a caBpeMeHe
HaydJHe JINTepaType Y TPYIH CTyJCHaTa WM II0jeJMHaYHO, 3aBUCHO 0J1 Opoja cTy/eHara.

Ouena 3Hama (MakcumaHu 0poj noena 100)

IIpenucnutHe 00aBese Iloena 3aBpIIHM HCIIUT Iloena
AKTUBHOCT y TOKY IIp€/laBama 10 Ycemenu ucnut 50
[TpakTHyHa HacTaBa 10

CeMHHApCKH paj 30




