Jp Muona benouh je Bumm HaydHu capagHuk Ha HaydHoM HHCTHTYTY 3a mpexpamOeHe
texHosoruje YHusep3urera y HoBom Cany. JloOutHuua je apyre Harpaze ,.[lp 3opan
Bunhuh* 3a HajObomer Mmamor HayyHmka M ucTpakmBada 3a 2020. roguny. baBu ce
UCTpaXMBamkbUMa y 00JIaCTH pa3BOja MHOBATUBHHUX IpexpamMOeHUX HpOHM3BOJA OUIJBHOT
MOpeKiIa, Kao M HCKOpulIhemeM CIOpeAHHMX TNpOM3BOJa TNpexpamOeHe HHIYCTpHje.
PykoBonuna je nomahuMm u mMelyyHapoaHUM MPOjeKTHMa, Kao U MPOjeKTUMa capambe ca
npuBpeioM. Aytopka je 45 HayuHux pagosa y mehynaponaum gaconrcuma ca SCI mucre,
ca SCOPUS nutupanomihy pagosa ox 799 u h-ungexcom 16.
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