Tabena. 9.5 KommereHTHOCT MEHTOpa

Hme n npesume Tenuh Xopeuxu H. Anexcanapa
3Bame PenoBuu npodecop
Yika Hay4yHa obsaacT [TpexpaMOeHO HHKEHEPCTBO
AkazeMcKa Kapujepa l'oguna Wucrurynunja Obmnact
Ws6op y 3Bame 2020. VYuusep3uter y Hosom Cany, TexHonomko
Texuosonku paxynrer HoBu Capn WHKEHEPCTBO
JlokTopar 20009. Texuonomku paxynrer HoBu Can TexHonomko
WHKEHEPCTBO
Tumioma 2000. Texunonomku paxynrer HoBu Can TexHonomko
WHKEHEPCTBO
Crnucak qucepTanuja y KojuMa je HACTAaBHK MEHTOP WJIH je 0Mo MeHTOp y nperxoanux 10 roguna
P.b HacnoB gucepraruje Nme xananmata *npujaBibeHa ** onbpameHa
1 OntuMu3zanyja cymema Boha y 3npasko LHlymuh 2014
BaKyyMy
HUckopumheme cipopenHor npoaykra | Muona bemosuh 2016
2 npepase napajaajza Kao CHpOBHHE 32
npexpamOeHe IpOn3BOJIE ca J0JaTOM
BpenHomhy
OmnuKe, XeMHjcKe U OHOJIOIKe Amnnta Bakymna 2020
3 0COOMHE OCYIIIEHOT KOLITHYABOT Boha
MPOU3BEACHOT PA3THYUTUM
TEXHHKaMa CylIeHha
Yrui@aj conu, remneparype u ctaprep | Mupna Jpamikosuh Beprep 2021
4 KyJATYpe HA QU3NIKO-XEMU|CKE U
MUKPOOHOIIONIKE TIPOMEHE Y TOKY
(hepMmenTanuje Kymyca y riaaBuiaMa

*TonuHa y KOjOj je AucepTalrja npujaBbeHa (caMo 3a JucepTalije Koje ¢y y ToKy), ** ['oguHa y K0joj je
JUcepTanyja ogOpameHa (caMo 3a TUcepTalyje u3 paHHjer MepHoa)

PajioBu y HAYYHHM YACOMUCHUMA M3 00J1aCTH CTYAMjCKOI MPOrpamMa ca 3BaHuYHe JIUCTE PECOPHOT
MHHHCTAPCTBA 32 HAYKY, Y CJajy ca 3aXTeBMMa JONYHCKHX CTAHIAP/a 32 1aTO No/be (MHHHMAJIHO 5 He BHUIIIe

ox 20)
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36“[)]-"/[ nmoaan HAYy4YHe aKTUBHOCT HACTABHUKA

VYxynan O6poj uutara, 6e3 ayronurara 440

VYkynan 6poj pagosa ca SCI (wnmu SSCI) mucte 45

TpenytHo yuenthe Ha rpojekTuMa Homahu 1 ’ Melyynaponau
VYcappiiaBama

Jpyru nozpamnu Koje cMarpaTe peleBaHTHHM







