Ta6ena 5.2 Crnenudukanmja npeaMera

CryaMjcku mporpam: [TpexpaMOEHO MHKEHEPCTBO

Bpcra u HuBO cTyauja:  MacTep akageMcke cTyauje

Ha3us npeamera: CaBpeMeHH NOCTYNIH Y TEXHOJOTHjH KOHAUTOPCKUX MPOU3BOJA
HacTtaBHuk: Bbumbana C. [lajun

Craryc npenmera: W360pHu 3a Moayst IHXKemepCTBO YIIbeHOXHMIPATHE XpaHe

Bbpoj ECIIb: 7

Ycnos: Hema

usb npeamera
Cruname 3Hama y obnactu Boljema, KOHTpoise, yHampehema W ONTUMM3aLMjy MojequHUX (a3a M mporeca y
CaBPEMEHOM TEXHOJIOIIKOM MOCTYIKY IPOM3BOIELE YOKOJIa e, KaKao IPOH3B0/a, KeKca i OOMOOHCKUX IIPOH3BOJA.

Hcxon npeamera

OcnocoOJpaBame 3a CaMOCTAJIHy WM THMCKY OpraHU3aIljy, Bohelme M KOHTPOIY TEXHOJIOMIKOT TMpoIeca Y
MPOM3BOKBH YOKOJIAZE, KaKao MPON3BOJa, KeKca 1 OOMOOHCKUX IPOU3BOJA, 32 KOHTPOIY CHPOBHHE, Melynpouns3Boaa
¥ (pMHATHYX [IPOU3BO/A KA0 M 32 PellaBame NMPAKTUYHUX NPodIeMa y 001acTH MPOU3BOAHE KOHIUTOPCKUX NTPOM3BOAA
MPUMEHOM HAayYHHMX M CTPYYHUX Ca3Hamba.

Capgpxaj mpeqmera

Teopujcka nacmasa

1) CaBpeMeHHM NOCTYILU POU3BO/IIHE YOKOJIAIHE Mace U Yokoiase. 2) CaBpeMeHH MOCTYIIHN Y POU3BOHY Kakao U
kpem mnpousBona. 3) [IpousBoama apaxe 00MOOHA, ryMe 3a jkBakame M kommpumata. 4) CaBpeMeHH MOCTYIMIHU Y
NPOM3BOJKBM MEKHX W TBpIMX OomOoHa. 5) CaBpeMeHH IHOCTYNLHU y MPOM3BOAIBM TBPJOI KEKCa, YajHOT IEelHBa W
Baden npoussoaa. 6) [ponsBonma mranuha u 6GuckBUTA.

Ipaxmuyna nacmasa

1) OnpehuBambe  KpHUCTaIM3aLMOHMX  CBojcTaBa Kakao Macimama. 2) OgppehuBame  kakao — JesioBa
cnekTpodoromeTpujcku. 3) OnpehuBame pacmonene Benmunae yectuna. 4) [Ipaheme npeTkprcTamu3alyje 90KoIaIHe
Mace. 6) OnpehuBame npexpamMOeHIX BlIakaHa Kao (PYHKIMOHAIHOT CacTOjKa U JOJaTKa

Cemunapcku pao

[Ipe3eHTanuja ceMuHapCKOT pajia y nmucanoj Gpopmu Ha TeMy U3 00JIACTH KOjy pa3MaTpa MpeaMeT, KopuihemeM jacHor
CTPYYHOT je3HKa U OCTYITHOCTH y M3JIaramy ca 3akJbyqliiMa KOjH ce TeMeJbe Ha IPAaBHIHO cXBaheHOM IIUJbY paja.
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Bpoj yacoBa akTUBHE HaCTaBe Ocranu 4yacoBu:
[IpenaBama: BexO0e: Jpyru obimny HacTaBe: CTyIMjCKU UCTPaKUBAYKH Pajl: -
3 - 3 -

Merozae uspohema Hacrase

[IpenaBama 1 MHTEpaKTHBHA HAacTaBa KopuIIhemeM HajcaBpeMeHHjux copTBepckux MoryhHOCTH Ha padyHapuMa, 6e3
003mpa Ha Opoj ciymianana, HHANBAAyaIHE KOHCYNTAIHje y Be3W TEOPHjCKE U MpaKTHUYHE HacTaBe, TabopaTopHjcKe
BeXOe Koje YKJbYydyjy W paj Ha CIOKEHHMM HMHCTpyMeHTHMa W ypehajuma crnenuduyHum 3a npoOlieMaTHKY KOjy
pasmarpa npeamer.

Onena 3Hama (MakcuMaJiHu Opoj nmoena 100)

IIpexqucnutHe o0aBe3e IToena 3aBpIIHU HCIIUT IToena
AKTHBHOCT Y TOKY Ipe/iaBarmba 5 Ycmenu ucnr 50
Ypahene u ogdpameHe BexOe 15
CeMHHAPCKU paj 30




