Tabena 5.2 Cnenudukanmja npeamera

CTyIujCcKu mporpam: ITpexpaMOEHO HHKEHEPCTBO

Bpcra u HuBo cryimja:  OCHOBHE aKkaJieMCKe CTyauje

Ha3uB npeamera: IIpuMena HAMEHCKHX MACTH Y KOHIUTOPCKOj H MEKAPCKOj HHAYCTPHjH
HactaBHHK: Bbusbana C. [lajun

Craryc npenmera: H360pHH 32 MOyl HHKEHEPCTBO YIJbEHOXHPATHE XPaHe

bpoj ECIIb: 6

VYcnos: Hewma

Musb npeamera
Cruuame 3Hama M BELITHHA 33 CaBpPEMEHY MPUMEHY HAaMEHCKMX MacTH Y KOHJUTOPCKOj M TIEKapcKoj
VH]LyCTPH]H.

Hcxon npegmera
OcnocoOJspaBame CTyAeHaTa 3a MPUMEHY CTEUEHHMX 3Hamba U CaBPEMEHUX NPAaKTHYHHUX AOCTUTHyha y mpUMeHH
HAMEHCKHX MacTH Y KOHAUTOPCKO] U IIEKAPCKOj HHAYCTPH]H.

Canp:xaj npeamera

Teopujcka Hacmasa

MacTtu - eKBHBAJCHTH, CYICTUTYCHTH M 3aMeHe 3a Kakao wacian. Crnennpudae QU3NIKO-XEMH]jCKe
KapaKTEepUCTHKEe HAMEHCKUX OMJBHHMX MAacTH, MaprapuHa (3a 3aMec TecTa U JIaMHHHUpame), MIOPTCHUHra M
CPOIHHUX IPOM3BOJA 3a MPOM3BOIKY KOHIUTOPCKUX (YOKOJIAZa, KpeM IPOU3BOAH, IPAIMHE, KEKC, MacHa
IyHhemha) U MeKapcKuX Mpou3Boza (menusa o (GUHOT KBACHOT TECTa, TOCT, IBOIEK, Oe3KBacHA JICHATA IEIHBa
W KBacHa JIMCHATA MelMBa — JAaHCKA TCNKBa, KpoacaHH). Y THIId] HAMEHCKUX MAacTH M eMyJraropa Ha (pU3uuKa,
peoJIoliKa, CeH30pHa CBOjCTBA, HYTPUTUBHY BPEAHOCT M TPAjHOCT TIOJIYITPOM3BO/A U IPOU3BOJIa KOHAUTOPCKE U
MeKapCcKe HHAYCTPH]E.

Ipaxmuuna nacmasea:

HcnutuBame crienuduuHuX (U3NUKO-XEMH]CKUX KapaKTEpPUCTHKA HAMEHCKHX OWJBHMX MAacTh, MaprapuHa,
IIOPTEHUHIa M CPOJHUX IPOM3BOAA 3a IPOW3BOKHY KOHIUTOPCKHX M MEKapckux npousBona. OxpehuBame
KpuBe XJaljera M TOKAa KpUCTalM3alHje HAMEHCKMX OMJPHHMX MAacCTH, MaprapvHa, IIOPTEHHHIA M CPOIHHX
npou3Boja. VciuTuBame yTUIaja HAMEHCKAX MacTH M eMYJIraTopa Ha KBAJMTET (TEKCTYpY, PEOJIONIKA CBOjCTBA
W KPUCTAM3al[MOHO TMOHAIIAKhe) W OKCHOATHBHY CTaOWIIHOCT HOJIyPOW3BOAA M NPOM3BOJA KOHIAUTOPCKE U
neKapcKe UHIYCTpHje.

CeMUHApCKH PaloBHU M NIPOjEKTH, Y TPYIH WM I10jeIMHAYHO, U3 00JIaCTH CaBpeMeHEe HHIIYCTPH)CKE IIPIMEHe
HAMCHCKHUX MACTH Y KOHJIMTOPCKO] U TIEKAPCKO] HHAYCTPH]H.
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Bpoj yacoBa akTuBHE HacTaBe OcTany yacoBu
[IpenaBama: Bexoe: Hpyru obmumm HacTaBe: CTynujcKy UCTPaKUBAUKA Pa; -
2 - 3 -

Metoae usBolema HacTaBe
WHTepakTuBHA TpeiaBamba W KOHCYNTAllMje, ayIUTOpHE U JabopaTopujcke BexOe, CEeMHHApCKH paloBU U
MPOJEeKTH y IPYITH WK MOjeJMHAYHO, 3aBUCHO O/ Opoja CTyAeHara.

Onena 3Hama (MakcuMaJiHu Opoj nmoena 100)

IlpeaucnutHe 06aBe3e noeHa 3aBpLIHN UCTIUT noeHa
AKTUBHOCT Y TOKY IIpEIaBama 10 MHUCMEHHU HCIIUT 20
IpPaKTHYHA HacTaBa 10 YCMEHH HCIT 30
KOJIOKBH]YM-H 20

CEeMUHap-U 10




