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AkazeMcKa kapujepa l'oguna Wucrurynuja Obnact
Yuusepsurer y HoBom Ca
H360p y 3Bame 2022. p y Y TeXHOJIOIIKO HHKEHEPCTBO
Texnomomku pakynretr Hou Can
Joxropat 2011. Texunonomku paxynrer Hou Can TeXHOIOIIKO HHKEHEPCTBO
Jurmioma 2005. Texuomommku hakynretr Hopu Cag TeXHOJIOIIKO UHKEHEPCTBO

Chnucak qucepTanuja y KOjuMa je HACTABHK MEHTOP WJIH je 0H0 MeHTOp Yy npeTxoaHux 10 roagnna

P.b . .
Hacnos mucepranuje Nme kananmara *MpujaBibeHa ** onOpameHa
Yxnamame BUCOKOT caapxaja
OpTaHCKUX u HEOPraHCKUX

1. nojyraHata W3 HOA3eMHHX Boja | MupocnaB Kykyuka 2016.
Bojsomune IPUMEHOM
HaHO(UIITpaLHje

*ToguHa y KOjOj je AucepTalyja nmpujaBibeHa (camo 3a JucepTaiuje Koje ¢y y Toky), ** [oguna y k0joj je
JucepTanyja on0pameHa (caMo 3a JcepTanyje 3 paHujer Ieproa)

PanoBu y HayYHHM YacomucHMA M3 00J1aCTH CTYIHJCKOI MPorpamMa ca 3BaHHYHe JHCTe PeCOPHOT
MHHHCTAPCTBA 32 HAYKY, y C1aJy ca 3aXTeBMMAa JONMYHCKUX CTAHJAapAa 32 JaTo NnoJbe (MHHMMAJIHO S He BHIIE

on 20)
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30upHM MoJAUM HAYYHe AKTHBHOCT HACTABHUKA

Ykynan 6poj murara, 6e3 ayTorurara 134
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