HNme u npe3ume Mapujana B. Hapuh

3Bame ITpodecop emepuryc
¥Y:ka Hay4Ha odjacT TeXHOIOMIKO TEXHUUYKE HAYKE
. . V>ka HaydHa, YMCTHHYKA
AxaneMmcka kapujepa | I'onuna WHcTuTynyja yana, y
OJTHOCHO CTpy4Ha 0o0xacT
TexHonmOMmKHN (GaKkynTeT, Y HUBEP3UTET [IpexpamMbeHO HHKEHEPCTBO
U360p y 3Bame 2008. axy ’ P y pexp P
Hosom Cany
JlokTopat 1974. Texnonomku daxynrer, Hosu Can [TpexpaMOeHO MHKEHEPCTBO
IIpexpam0OeHO HHKEHEPCTB
Marwuctpatypa 1970. Texuonomku dakynret, HoBu Can pexpavbero CIbEpCTBO
Junoma 1965. Texuonomku dakynret, Hopu Can IIpexpaMOCHO UHKEHEPCTBO
Chnucak qucepTanmja y KojuMa je HACTABHK MEHTOP WJIH je 0M0 MeHTOop y nperxognux 10 ronuHa
**
P.b. | HacnoB nucepranuje Nwme xannunara *npujaBibeHa
JHcepTath e PH on0pameHa
1. VY1unaj penaeBaHTHUX (paKkTopa Ha MPOU3BOILY, PanuBoj 2015
npepajay 1 NPOMeT OpraHckor Boha [Tponanosuh '
Nmnnemenranuja arpoekoHoMcKe rnoautuke EY
2. Hja arp . . Cnasxka Tacuh 2015.
HAa MOJHONIPUBPEIHHU U pypasiau pa3oj Cpbuje
A h
3. Halu3a CTara i MOJIeI peliera nosehara Topan 3apuh 2017,
kBanuTera nujahe Bose y MauBaHCKOM OKpYTy
" HpHMega MHTETPUCAHNX AITCPHATHBHUX M3BOPa Anexcarap
€Hepryuje Ha Pa3IMduTHM MTOTPOIIaYuMa y Kypiakon 2013.
KOHTEKCTY OJIPXKHMBOT pa3Boja P

*TognHa y KOjOj je AucepTalyja MprjaBJbeHa (caMo 3a JucepTaluje Koje cy y Toky), ** ['oguHa y k0joj je
JHicepTanyja og0pameHa (caMo 3a TUCepTalldje 3 paHHjer Mepruoia)

PagoBu y HayyHMM 4aconmucuMa U3 00J1aCTH CTYAMjCKOI NporpaMa ca 3BAHMYHE JIMCTE€ PecOPHOr
MHHHCTApCTBa 32 HAyKY, Yy CJady ca 3aXTeBHMa JOMYHCKHX CTaHIapAa 3a JaTo no/be (MUHMMAJIHO 5 He
Buie ox 20)
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VYkynan 6poj uuTara, 6e3 ayroiurara 325

Ykynan 6poj pagosa ca SCI (unu SSCI) nucte 11

TpenytHO yuemrhe Ha PojeKTUMA Jomahu - 1 | Mehynaponanu -
Nemacka: Milchversorgung Rheinland GmbH, 1972;

YcaBpuiaBama Svajcarska: Eidgenossische Technische Hochschule,1973;
Utah,USA: Utah State University, 1991, 1994, 1996.

Jpyru momaiy Koje cMaTpare pelleBaHTHUM

IIpomexan 3a mHayky TexHomomkor ¢akynrera YuuBep3urera y Hosom Camy y Tpm manzmata; Yman
Hupextopujyma MuHHCTapcTBa 3a HayKy W 3amTHTy >KuBoTHe cpeaumae PC om 2002 mo 2007; Ynan
Mehynaponne Akagemuje Hayka (IAFOST), Jlonaon, ox 2004; Unan ypeauuiitea yaconuca International Dairy
Jurnal, Elsevier, London; I'maBHm ypenuuk uacommca Ilpexpambena wunayctpuja; Pexrop VYHmBepsutera
IMpuBpenna akagemuja u npeacenHuk Casera YHuBepsutera [IpuBpeana akagemuja y Hosom Cany. Illed
Kateape ArpoHOMHja, TEXHOJOTHMja W MHXKEHEPCKHM MeHapMeHT. Yian ynpaBHor ozpbopa Yapyxkema
YHUBEP3UTETCKHX HAaCTaBHHKA M HaydHHKa Bojsoaune(YYHHB).







