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HACTABHA AKTHUBHOCT Y NPETXOJHOM MHNETOIOAUIIKBEM IMEPUOAY
(Crincak mpenMera ca cTaTycoM IpeaMeTa (00aBe3HH Wiv W300pHH, HUBO CTyAH]a) Y YHjeM
n3BOhemY je HACTaBHUK y4yecTBOBao; Crnmcak MEHTOpPCTBA W/wiM ydemtha y KoMucHjama 3a
on0paHy 3aBPINHUX paZoBa Ha JOKTOPCKHUM, CIICIUjATMCTHYKAM WM MAcTep aKaJIeMCKUM
CTyAMjaMa ca HacJIOBOM pajia, UMEHOM U PE3UMEHOM KaHIUIaTa)

OAC

1. Ilpouena pusuka 0e30emHocTu xpane (Craryt 14) — OGaBe3aH mpeaMeT 3a MOAYI
VYmpasibame 6e30e1HOTNY U KBAIUTETOM y TIPOU3BOIEBH XpaHe




MAC

TIAC

Ynpasbamwe 0e30eqHonrhy y npousBoamu xpane (Craryt 14) — OGaBesaH nmpenmMer
3a MOIyJ1 YTipaBibame 0e30eMHOIINy U KBAJIMTETOM Yy MPOHU3BOAKBU XpaHe; U300pHu
IpeIMeT 3a 0CcTaje MOIYJIe

OmnacHoctu y npousBoamu xpaHe (CratyT 14) — OGaBe3aH nIpeIMeT 3a MO
Ynpasame 0e30eaHoIhy 1 KBAIUTETOM Y TIPOU3BOIBH XpaHe

. IIpounena pusuka 6e30exHocTu xpane (Cratyt 20) - U360pHHU OpeMeT 3a MOy

[TpexpambeHr MHXESHEPUHT

Ananu3a pusuka 0e30eqnoctu xpane (Craryt 14) — M300pHM mIpeaMET 3a MOIYJTT
Ynpasame 0e30eaHo1hy 1 KBAIUTETOM Y TIPOU3BOIBH XpaHe

MeTtone u Texnuke ynanpehema 6e36eqnoctu xpane (Cratyt 14) — U360pau
IpeaMeT 3a MOy YIpaBibame 0e30enHonhy 1 KBaTUTETOM y IMIPOU3BOIBU XpaHe
PerynatuBa 06e30eqHOCTH, KBAJWTETAa H KUBOTHE CpeJAUHEe Yy MpexpamMOeHOj
unayctpuju (Craryt 14) - U300pHU nmpeamer 3a MOAy XeMuja XpaHe

PerynaTuBa 06e30e1HOCTH, KBAJWTETAa H KUBOTHE CpeJAUHEe Yy MNpexpamMOeHOj
unaycrpuju (Craryt 14) - U360pHu npeaMer 3a Moyl YrpaBibame 0e30enHonihy u
KBAJIUTETOM y MPOU3BOIGU XPaHe

. VIH BMBO, MH BUTPO U HH CHJIHMIO NpucTynu y 0e30emnoctu xpane (Cratyt 20) —

W3060pHU npeaMeT

2. OpaOpaHa norJjiaB/ba U3 ynpas/bama 0e30eqnomhy y npon3Boamu XpaHe
(CratyT 20) - U360pHU peamMeT

3. MopenoBamwe y ynpaB/bamy 0e30eqnomhy u xkBanurerom xpase (Cratyt 14) —
W300pHu npenmMer

4. OpaOpana noryias/ba U3 ynpas/bama 0e30eqnomhy y npounssoamu xpane (Cratyt
14) - 360pHu nipeAMeT
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