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Chnucak qucepTanuja y KOjuMa je HACTAaBHK MEHTOP WJIH je 0o MeHTOp y nperxoaHux 10 roquna
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KaHIuiaTa | MpujaBjbeHa | onOpameHa

*TogrHa y KOjoj je AucepTallyja MprjaBJbeHa (caMo 3a JucepTalyje Koje cy y Toky), ** ['oguHa y k0joj je
JcepTanyja onopameHa (caMo 3a TUCepTaldje U3 paHHjer Mepruoia)
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30upHHM noxauM Hay4YHe AKTHBHOCT HACTABHUKA

VYkymau Opoj rurata, 6e3 ayTorurara 714 (u3BOp Scopus)
VYxyman 6poj pagosa ca SCI (wmm SSCI) mucre 60
TpenyTtHo yuenrhe Ha MPOjeKTUMA Jomahu 2 ‘ Mehynapoaau 1
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