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3Bame BaHpEAHU npodecop

¥Y:ka Hay4yHa o0J1acT TexHOIOMKO-NHKEHEPCKE XeMHje

AxkaneMcka Kapujepa loguna Wucturynnja Obnact

W360p y 3Bame 2022. Ymusepsuter y Hosom Cany, TeXHOIOMIKO HHKEHPCTBO
Texnonmomku daxynrer Hosu Can

Joxropat 2013. Texnonmomxu daxynretr HoBu Can TexXHOOIMKO HHKEHPCTBO

Junnoma 20009. Texunonomku paxynrer Hou Caz TeXHOIOMIKO HHKEHPCTBO

Chnucak qucepTanuja y KojuMa je HACTABHK MEHTOP WJIH je 0o MeHTOp y nperxognux 10 roquna

OTIIAAHOM TOKY U3 IIPONU3BOAKC
BHHaA

P.b. | HacnoB gucepramuje Nwme xargunaTa *npujaBipeHA ** omOpameHa
Banopwuzanuja nponsBona
MEHTaIije KOMOyXe Ha
1. (epmenranuje kombyxe Credan Bykmanosuh - 2022.

*ToauHa y K0joj je aucepraiuja nprjaBibera (caMo 3a IucepTaiuje Koje Cy y TOKY)
** T'opuHa y K0joj je aucepTranuja ondopameHa (caMo 3a IcepTalije U3 paHujer nepruoa)

PamoBu y Hay4YHHM YaconmucuMa U3 00J1aCTH CTY/IMjCKOT MPOrpaMa ca 3BaHHYHe JICTe PeCOPHOT MUHHCTAPCTBA
3a HayKYy, y CJIajly ca 3aXTeBMMa JOMYHCKHX CTaHIapAa 3a 1aTo nobe (MHHIMAIIHO 5 He BumIe o 20)
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