Tabesa. 9.5 KomnereHTHOCT MEHTOpA

Hme u npe3ume Jbuspana [omosuh
3Bame Banpennu npodecop
Y:ka Hay4Ha o0jacT TexHOIOMKO-NHKEHEPCKE XEMHje
AkajeMcKa Kapujepa Tonmuna WHcrurynuja O6nact
Vuusepsurer y HoBom Cany, Texuomomko
U360p y 3Bame 2022. P Y Y
Texnonmomxu daxynrer Hosu Can HH)XEHEPCTBO
TexHonomko
Jokropat 2012. Texnonomku paxynrer HoBu Caz
HWHXXECHEPCTBO
TexHomIOMmKO
Jurnoma 2002. Texnonmomku daxynrer HoBu Can
HUHXCHEPCTBO
Chnucak qucepTanuja y KOjuMa je HACTAaBHK MEHTOP WJIH je 0o MeHTOp y nperxoanux 10 roquna
P.b . .
HacnoB nuceprauuje Wme kannunara *pujaBibeHa ** onOpameHa
1. [otennmjan OpamrHa o pa3IHIUTHX Hanka Jlparojmosuh
BpCTa HHCEKaTa Kao alTepHATHBHUX 2022
N3BOpa NPOTEHHA Y UCXPaHH
KHBOTHIHA
2. Hycmpoussonau arponsgycrpuje — Tea Cennap
3eseHo numrhe: Hosu ussopu 2022.
NPOTEHHA M OMOAKTHBHUX jeIUbCHa
3. In vitro murectuja meH yTHIa] Ha Jenena Yakapesuh
AKTHBHOCT, CTAOMJIHOCT U JIOCTYITHOCT 2021.
OMOJIOIIKY aKTUBHHX jENbCHA
4, Kapaktepuzaiuja anoymuHa u Jenena Tomuh
OMOXEMUjCKH acleKTH KBaIUTETa 2016.
mmenune (Trirticum aestivum)
5. deHonHYU OTeHNMjal yibaHux noraya | Bepa Kpumep Manemesuh 2016.

*T'ognHa y KOjOj je AucepTalyja mprjaBibeHa (caMo 3a JucepTaluje Koje cy y Toky), ** ['oguHa y k0joj je
JrcepTalyja on0pameHa (caMo 3a JucepTaldje U3 paHdjer Iepruoa)

PagoBu y HAaydyHMM YaconmucuMa U3 00J1aCTH CTYAUjCKOT IPOrpaMa ca 3BaHUYHe JIUCTe PECOPHOT
MHHHCTApPCTBa 32 HAYKY, Y CJIay ca 3aXTeBHMa JIOMYHCKUX CTAHAAPAA 32 1aTo NoJ/be (MHHIMAJIHO 5 He BHIIe
ox 20)
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30upHHU MoJalU HayYHe AKTHBHOCT HACTABHUKA

VYxynan O0poj nurata, 6e3 ayTorurara 797

VYxyman 6poj pagosa ca SCI (i SSCI) mucte 47

TpenytHo y4enrhe Ha mpojekTUMa Jomahu 1 ‘ Mehynaponuu 0
VcaBpuiaBama -

Jlpyru monan Koje cMaTpare pelieBAHTHUM -




