Ta6ena 5.2 Cneundukanuja npeaMera Ha CTyIUjCKOM nporpamy Mukpooduosomika
0e30eTHOCT XpaHe CIENHjaTUCTHIKHUX aKaIeMCKHX CTYJHja

Ha3us mpenmera: OnaGpana norjiaB/ba TEXHOJIOTHje MHBA
HacraBuuk: Hejun JI. Jenena

Craryc npeamera: M300pHU MPEJMET Ha CTYIHjCKOM MTPOTrpaMy
Bpoj ECIIB: 10

Ycaos: HeMa

Inib mpeqmeTta

Cruname HayYHHX CIIOCOOHOCTH M aKaJeMCKHX BEIUTHHA M3 00JIACTH TEOpHje IPOU3BOMALE IHBA U IIPUMEHE
nojenuHuX ypehaja, merasbHHje pasymeBajyhu mojenuHe (aze MpOH3BOAKE KA0 U HHUXOB TEXHO-CKOHOMCKHU
yTHIA] Ha e(pHKACHOCT [EJIOKYIHE IPOU3BO/IEHE ITHBA.

Hcxon npeamera

Ocnoco0JbeHOCT CTyAEeHATa 32 CAaMOCTAJIHM HAYYHU M CTPYYHH paj Ha pelllaBamy MPAKTUYHUX U TEOPH)CKHX
rpobieMa U3 00JIaCTH TeopHje MPOU3BO/HE MHBA Kao U JIeTaJbHHje pa3yMeBame creluduynux ouorporeca u
ypebhaja y TEXHOJIOIUjH IKBa.

Cagpaxaj npeamera

Crienu(pUYHOCTH THMBCKOT KBaclla JOHET U Topmer Bpewa. depMeHTalyja nuBa JOWET U TOPHET Bpema.
Merabonuuky IyTeBU HAcTajama INIABHUX U CIOPETHUX Ipou3BoAa depmeHTanuje: eraHona, CO,, BHIIKX
aIIKOXOJIa, ecTapa, alAeXH/Ia, jeqUIbCHha ca CyMIIOPOM, BHICHAJIHHX AMKETOHA, OPraHCKMX KHCEIHHA HTAH.
VYTHnaj mpolecHUX TapaMeTapa Ha HacTajarkhe¢ TNIAaBHUX W CIIOPEIHUX NpousBojma QepmeHtanuje. Haunnu
Bohewa (epMeHTalMje Yy TEXHOJOTHMjU IMBA: JAMCKOHTHHYallHH, MOJYKOHTHHYaJHH M KOHTHHYaJHH.
®depmenTanyja momohy uMoOMIHcaHMX henuja KBacua. YKyC M apomMa NHBa — KakO HACTajy M Kako ce
KOHTpoJHITy. KoMmImoHeHTe crapema yKyca M MHpPHCAa IHBa W METaOOJMYKH IyTEBH IHHXOBOT HACTajama.
KonounnHa HecTabmiHOCT nuBa. HectabmiHoCT yKyca nuBa. bruosiomka HecTaOMIIHOCT MUBA. Y THIA] KHCEOHUKA
Ha KOMITOHEeHTe nuBa. [IeHa nuBa. YTHIAj MapaMaTapa IpOH3BOIHE Ha IIEHUBOCT NMHBA. «/MBJbe» NEHEeHe MUBA
(«gushingy).
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bpoj yacoBa akTHBHE HACTaBE | [IpenaBama: 4 | CTyI1jCKH UCTPaXKMBAYKH pa: 2

Mertone nzBolhema HacTaBe

Teopujcka ¥ TpaKTHYHA HacTaBa fie OMTH OpraHH30BaHa Kpo3 WHTEpaKTHBHA IpeAaBama W KOHCYNITALHje Y
TPYIH WIM CaMOCTaIHO 3aBHUCHO of Opoja CTyleHarta; paj Ha padyHapy, Kopumiheme HHTEpHeTa, M3pana H
MIpe3eHTalHja CEeMHUHAPCKOT paja.

Onena 3Hama (MakcuMaJHu 0poj noena 100)

Ilpeancnurne odaBese MnoeHa 3aBpIIHU HCIIUT noeHa

AKTHMBHOCT Y TOKY IIpe/laBamba 10 Hcnur 50

CeMuHapCKH paj 40




