Tabesaa 5.2 Cnenndukaiyja npeamera

CryaMjcku nporpam: [IpexpamMOeHO HHXEHEPCTBO

Bpcta u HMBO cTynmja: JluruioMcke akajgeMcKe CTyauje

Ha3us npeamera: CaBpeMeHH NOCTYINIM Y TEXHOJIOTHjH KOHAMTOPCKUX NMPOU3BOAA
HacraBHuk: Bumbana C. Ilajun

Craryc npenmera: W360pHu 3a MoayJ1 IHXKEHEPCTBO YIIbEHOXHIPATHE XPaHEe

bpoj ECIIb: 7

Ycnos: Hema

nb npeamera
Cruname 3Hama y 00jacTu Boljema, KOHTposie, yHampehema M ONTHMH3aLHUjy TOjenHUX (a3a U mpoleca y
CaBPEMEHOM TEXHOJIOIIKOM MOCTYMKY MPOU3BO/IERE YOKOIA e, KAKA0 MPOM3BO/Ia, KeKca i OOMOOHCKHX MPOHU3BO/IA.

Hcxoa npeamera

Ocnoco0JpaBame 32 CaMOCTAIHY WIM TUMCKY OpraHH3alujy, BOeme, KOHTPOITY, MPOjEeKTOBAE TEXHOJIOIIKOT
mpolieca y IPOU3BOAKBH YOKONIAJe, Kakao MPOM3BOJA, KeKca U OOMOOHCKHX MPOM3BOJA, 32 KOHTPOIY CHPOBUHE,
Mehynpons3Boga u (pUHATHUX MPOW3BOJAA KAa0 M 3a pEIIaBake NMPAKTUYHUX MpoOiieMa y 00JacTH MPOU3BOIEE
KOHJIUTOPCKUX MPOM3BOJA MPAMEHOM HAYYHHX M CTPYYHHX Ca3Hamba.

Canp:kaj npeamera

Teopujcka Hacmasa

1) ®yHkunoHanHe, GU3NYKE U XEMHjCKEe OCOOMHE KaKao Macjala, eKBUBaJIeHaTa KaKao Macliala 1 MICYHE MaCTH.
2) CaBpeMeHH TOCTYIIH MPOU3BOAKE YOKONAAHE Mace M 4dokoiane. 3) CaBpeMeHH HOCTYIIM Y IPOHU3BOIH
Kakao M kpem mpousBona. 4) IIpomsBoama npaxke O0MmOOHa, ryMe 3a jKBakame M Kommnpumara. 5) CaBpemeHH
MOCTYNIN y MPOW3BOAKBN MEKHX W TBpAUX OomMOoHa. 6) CaBpeMEHH MOCTYIIM Yy MPOW3BOIBH TBPHOT KEKca,
YajHOT reruBa u Baden nmpoussoja. 7) [Ipoussoamwa mranuha u OuckBuTa.

Ipakmuuna nacmaea

1) OnpehuBame KpHCTAIM3AMOHUX CBOjcTaBa Kakao Macmana. 2) OpjpehuBame kakao — JenoBa
cnekrpodoromerpujcku. 3) OppehuBame pacnozene BennumHe dyectnna. 4) I[Ipaheme mnperkpucranuszanyje
yokonagHe wmace. 5) IlpopadyH nNpwiMKOoM ankajiu3oBamkba W YCHTH:aBamba YOKOJIaaHe Mace. 6) Duzmuxe
KapaKTEePUCTHKE KeKca U YajHOT HeLHBa.

Cemunapcku pao

[pe3eHTanuja ceMuHapcKor paja y nucanoj GopMu Ha TeMy K3 00JIaCTH KOjy pa3Marpa mpeamer, Kopuihemem
JaCHOT CTPYYHOT je3uKa M MOCTYIHOCTH y H3Jlaramy ca 3aKkJbydllMMa KOjU Ce TeMesbe Ha MpaBHIHO cxBaheHOM
[MJBY paja.
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Bpoj yacoBa akTHBHE HACTaBe Ocranu
[penaBamwa: BexoGe: Jpyru obnuuy Hacrase: CTyIMjCKU UCTPKUBAYKH DA JaCOBH:
3 - 3 - -

Mertone u3Bohema HacTaBe

[TpenaBawa y3 ynorpedy BHIe0-OMMa M MHTEpaKTHBHA HacTaBa KOpHIIhemeM HajcaBPEMEHHUjHX CO(PTBEPCKUX
MoryhHOCTH Ha pauyHapuma, 0e3 003upa Ha Opoj Ciylnanala, HHIANBHYaTHEe KOHCYJITAIM]e Y BE3H TCOPH]CKE U
NpaKkTHYHE HAcTaBe, JlaboparopHjcke BexOe Koje YKIbY4yjy M pajl Ha CIOKEHHM WHCTpyMeHTHMa M ypehajuma
crielMUIHUM 32 MPOOJISMATHKY KOjy pasMaTpa mpeamMer.

Ouena 3Hama (MaKCHMMaJIHU Opoj noena 100)

IIpeaucnutHe o6aBe3e Iloena 3aBpIIHN HCIUT IHoena
AKTUBHOCT y TOKY NpeJiaBaba 5 VYcemenu ucnr 50
Ypahere u onOpameHe BexOe 15

CeMuHapcku paj 30




