Tabena. 9.5. KomneTeHTHOCT MEHTOpA

HNme u npesume I'opnana herkoBuh
3Bame Penosuu npogecop
Yaxa Hay4yHa obnacT [TpumemeHe 1 HHXEHEPCKe XeMHUje
AkajemMcka Kkapujepa lonuna Wucruryuuja Ob6nacr
Yuusepsurer y Hoom Ca, TexHoI01KOo
W3060p y 3Bame 2009. P y Y
Texuomnomkwu ¢paxynrer HoBu Can HHXCHBEPCTBO
TexHonouko
Jloktopat 1998. Texuomnonuiku ¢akyarer Hosu Can
UHKEHEPCTBO
TexHomonko
Jurioma 1986. Texuonouutku dakynretr HoBu Can
HUHXEHEPCTBO
Chnucak qucepTanuja y KojuMa je HACTABHK MEHTOP WJIM je 040 MeHTOP y nperxoauux 10 rognna
P.b. | HacnoB nucepranuje Nwme xannuaara *MpujaBibeHa ** omOpameHa
BucokoBpenHa ¢yHKIIMOHATHA
1. jenumema u3 cropeanux npousBoga | Crnahana Crajunh 2012.
npepaje napaznajza
[oteHIujan nujaHoOaKTEpHja y
2. (bopmMynanuju npexpaMmOoeHux WBan MunosanoBuh 2016.
MPOU3BOJIA Ca A0AaTOM BpeaHoIhy
WHKancyaupaHu KapoTCHOHIH 13
3. CHOPEIHOT MPOU3BO/IA TIpepajie Bama Illeperesms 2021.
mapraperne

*ToguHa y K0jOj je AucepTalja mpujaBibeHa (caMmo 3a TucepTalje Koje ¢y y Toky), ** Tomuna y Kojoj je
mucepTanyja ogOpameHa (caMo 3a TucepTalyje U3 paHujer Meproa)

PagoBu y HayyHMM Yacomucuma U3 00J1aCTH CTYAUjCKOT IPOrpamMa ca 3BaHMYHe JIMCTe PeCOPHOr
MHMHHCTAPCTBA 32 HAYKY, Y CJIaJy ca 3aXTeBHMa JONMYHCKHX CTAHAAP/A 32 AaTO NMo/be (MUHMMAJIHO 5 He BHILIe
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36“[)]—[“ nmoaan HAYYHE aKTUBHOCT HACTABHUKA

VYkynan 0poj 1urara, 6e3 ayTorurara 2374

VYxymnan 6poj panosa ca SCI (wmu SSCI) nucre 76

TpenytHo y4enthe Ha mpojekTUMa Homahu 2 ‘ Mebhynapoauu
VYcappiiaBama

Jlpyru moganu Koje cMaTpare peleBaHTHHM




