Ta6ena 5.2 Cnenudukanyja npeaMera Ha CTYIUjCKOM Iporpamy MUKpoOHOIOIIKa
0e30eTHOCT XpaHe CHEIMjaTUCTHYKUX aKaJeMCKHUX CTyIuja

Ha3us npeamera: Onadpana morJiaB/ba TEXHOJIOTHje cHpa
HacraBuunm: Cnacenuja JI. MuaanoBuh, Mupena JI. Minuuh
Craryc npeamera: M300pHM MTPEIMET Ha CTYIUjCKOM IPOrpaMy

Bbpoj ECIIB: 10

YciioB: Hema

uwb npegmera:
CTI/IL[ane Hay4YHHX 3Hamba W BCIITUHA M3 CABPCMCHUX HAYYHUX W MPAKTUYHUX JIOCTI/IFHyha y 06J'IaCTI/l
TEXHOJIOTH]E CHPEBa.

Hcxon npeamera:

Ocmnioco0spaBame CTyAeHATa 3a CaBjaJaBarbe CBHX HEONXOAHHUX 3Hambha 3a Hay4YHH W CTPYYHH paj 3a
yBOheme WHOBalHWja, ycaBplIaBamhe M OCABPEMEHaBambe IOjEeAMHMX Olepalyja M mpoueca y obiactu
TEXHOJIOTHjE CHPEBa.

Canp:kaj npeamera:

Mexanm3am  TpaHcopmarmuje Mieka y  cup. IIpOTEONMTHYKM €H3UMH MW KoaryJamwja.
CexyHpmapHa/HeeH3UMCcKa (a3za Koarynamuje u cuHepesuc. CtapTepu y TEXHOIOTHjU cupeBa. EH3mMu 3a
yOp3ame 3pema cupeBa. [Ipumena memOpaHcke ¢unrpauuje y Texaosnoruju cupa.CTpykTypa ¥ peosioiika
CBOjCTBa KHCEJIO KOAarylIucaHor reia. OU3NUKY, XeMHUjCKH ¥ OMOJIONIKM 3HA4aj COJIM Y TEXHOJOTHjH cUpa.
buoxemujcke TpaHcdopMalmje TOKOM 3pema cupa — JIMIONU3a, NPOTEoNH3a, Karadoiau3aM MacHHX
KHCENIMHA ¥ aMWHO KuceiuHa. Peosiolike KapakTepHCTHKE M TeKcTypa cupa. HyTpuTUBHA BpegHOCT U
(baxTOpH KOjU yTHUy Ha KBaJIHUTET cupa. CUPEBH Ka0 MHIPEIIN]SHTH XpaHe.

Cmyoujcru ucmpaicusaurku pao:

CaMOCTaJIHO TpEeTpaKMBamke MOCTYIHHX OMOMMOTeuknx (OHIOBAa M NoOjaraka, oOpajga, aHaim3a |
JcKycHja qocTurayha y caBpeMeHoj Hay4HO] JIMTepaTypu U3 obsacTu TexHosoruje cupea. Cenekiyja u
00pajia NpUKYIJbEHHX I10JIaTaKa M U3Pajia CEMHHAPCKOT pajia.
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Metoae u3Bohema HacTaBe: IHTepakTHBHA ITpeiaBamba, KOHCYNITalKje, 00paja 1 aHaIn3a CaBpeMeHe
Hay4He JIUTepaType Yy rPpyNu CTyJeHaTa WK N0jeANHAYHO, 3aBUCHO 0J1 Opoja cTyieHara.

OueHa 3Hama (MakcuMaJaHu 6poj moena 100)

IpeaucnutHe o0aBe3e Iloena 3aBpIIHU HCTIUT Iloena
AKTHBHOCT y TOKY Npe/iaBama 10 Ycemenu ucnur 50
[IpakTryHa HacTaBa 10

CeMuHapcku pajg 30




