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Univerzitet y Sarajevu
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet

Komisija za pripremanje prijedlioga za izbor akademskog osoblja u akademsko (nauéno-nastavno)
zZvanje redovni profesor na oblast Prehrambene tehnologije

Univerzitet u Sa rajevu

Vijecu Po!joprivredno-prehrambenog fakulteta

Predmet : lzvjestaj Komisije za pripremanje prijedloga za izbor akademskog osoblja u akademsko
(naué’no-nastavno) zvanje redovni profesor na oblast Prehrambene tehnologije

2. Prof. dr Sanja Orucevi¢ Zuljevié, redovni profesor Univerziteta u Sarajevu - Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta, na naucnoj oblasti Prehrambene tehnologije, ¢lan

3. Prof. dr Asima Akagié, redovni profesor Univerziteta y Sarajevu - Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta, na nautnoj oblasti Prehrambene tehnologije, &lan

4. Prof. dr Sabina Operta, redovni profesor Univerziteta U Sarajevu — Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta, na naucnoj oblasti Prehrambene tehnologije, rezervni ¢lan.

Na osnovu ¢lana 121 Zakona o visokom obrazovanju (,SI. Novine Kantona Sarajevo br. 36/22), ¢lana
233 Statuta UNSA broj 01-14-35-1/23 od 26.7.2023 i Odluke Senata Univerziteta u Sarajevu broj 01-7-
17/25 od 28.5. 2025 godine, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta y Sarajevu je raspisao
Konkurs za izbor akademskog osoblja u akademsko (nastavnio~nauéno) zvanje rredovni profesor na
oblast Prehrambene tehnologije, puno radno vrijeme — 1 izvréilac,



Konkurs je objavijen u dnevnom listy Oslobodenje i na web stranici fakulteta 9.10.2025 godine, Na
konkurs se kao jedini kandidat prijavila dr.sci. lasmina Tahmaz, vanredni profesor na oblasti

Prehrambene tehnologije, zaposlena na Poljoprivredno—prehrambenom fakultetu Univerziteta y
Sarajevu.

Kandidat dr sci. Jasmina Tahmaz je u skladu sa odredbama Zakonao visokom obraziovanju i Statuta
Univerziteta u Sarajevu uz prijavu na Konkurs dostavila svu potrebnu dokumentaciju.

Kandidatkinja je izabrana y zvanje vanredeni profesor 29.1.2020 godine prema odredbama Zakona o
visokom obrazovanju (,SI. Novine kantona Sarajevo” br. 33/17, 35/20, 40/20 i 39/21), te je iskoristila

pravo propisano élanom 96 stay f, $to je navela u Prijavi na konkurs. U skladu s tim kandidatkinja je

Nakon uvida u dostavljenu dokumentaciju komisija je utvrdila da kandidatkinja ispunjava uslove
propisane ¢lanom 96, stav (1) i €lanom 115, stav (2) Zakona otvisokdm obrazovanju Kantona Sarajevo
(»SI. Novine kantona Sarajevo br. 33/17, 35/20, 40/20i 39/21) i &lana 194, stav e Statuta Univerziteta
u Sarajevu, te na osnovu pregledane dokumentacije Komisija Vijedu Poljoprivredno-prehrambenog
fakulteta podnosi sljededi lzvjesta;.

1ZVJESTA)J

Biografski podaci i obrazovanje

1 *

Dr Sci Jasmina Tahmaz rodena je 5.5.1977. godine u Sarajevu. Osnovnu kolu i V gimanaziju zavréila je
u Sarajevu. Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Sarajevu upisala je ak. God. 1996/97 i diplomirala je
2001 god sa prosje¢nom ocjenom 8,86, te stekla zvanje diplomirani inZinjer tehnologije poljoprivrednih
i prehrambenih proizvoda. Postdiplomski studij Tehnologija biljnih proizvoda nas Poljoprivredno-
prehrambenom fakultetu upisala je 2001/2002 god. Magistarski rad pod naslovom Proizvodnja i
kvalitet ¢ipsa i srodnih proizvoda odbranila je 2005. godine i stekla zvanje Magistar Poljoprivrednih
nauka za oblast Tehnologija bilinih proizvoda. Praktiéni dio magistarskog rada uradila je na
Univerzitetu ui Giessenu (njematka) u okviru DAAD programa stipendiranja.

Doktorsku disertaciju pod nazivom Primjena visokog hidrostati¢kog pritiska u modifikaciji kazeina i
enkapsulaciji beta karotena odbranila je 2014 godine na Poljoprivredno-prehrambenom fakultetu
Univerziteta u Sarajevu, i stekla zvanje doktora poljoprivrednih nauka. Praktiéni dio doktorske
disertacije uradila je u okviru 4-mjkese¢ne specijalizacije na Univerzitetu Hohenheim u Stuttgartu
(Njemacka) u okviru DAAD projekta stipendiranja.



Kretanje u posly

Dr sci. Jasmina Tahmaz je zaposlena na Poljoprivredno-prehrambenom fakultety Univerziteta y
Sarajevu od 17.12.2001 godine u Zvanju asistenta na predmetima Tehnoloske operacije i Tehnologija
gotove hrane. Od 2006 godine birana je u zvanje videg asistenta na istim predmetima. U Zvanje docent
na predmetima Tehnologke operacije u prehrambenoj industriji i Tehnologija gotove hrane je birana
2014 godine, a y Zvanje vanredni profesor na oblast prehrambene tehnologije birana je 29.1.2020

Nastavna aktivnost

Od 2001 do 2005 godineizvodila je nastavu kao asistent na Predmetima Tehnoloke operacije i
Tehnologija gotove hrane na Poljoprivredno-prehrambenom fakultety Univerziteta y Sarajevu. Od
uvodenja reforme i studiranja prema bolonjskim principima radila je na izvodenju nastave na

djeCje hrane, Prehrambeno inZinjerstvo, Dostignuéa u tehnologiji gotove hrane, Ekstruija u
prehrambenoj Industrijj, Dostignuéa u nauci i tehnologiji hrane, Principi odrive tehnologije u prerardi
voca i povréa. Od izbora u zvanje docent, radi kao odgovorni nastavnik (nosilac) n apredmetima
Tehnoloske operacije u prehrambenoj industrju, Tehnologija gotove hrane, Tehnologija djedje hrane
na | ciklusu studija, Prehrambeno ininjerstvo i Dostignuca u tehnologiji gotove hrane na Il ciklusu
studija, te na predmetima prehrambeno inZinjerstvo - odabrana poglavijai i Odabrana poglavija iz
tehnologije gotove hrane na Il ciklusy studija.

Mentorstva

Bibliografija

Kao autor ili koautor objavila je ukupno 51 rad (od ¢ega 18 nakon izbora U zvanje vanredni profesor) i
4 knjige (od ¢ega 2 nakon izbora u zvanje vanredni profesor).

Projekti. Radila je na sljede¢im projektima: »lzgradnja evropskog sistema obrazovanja u BiH* (Tempus
2005) u saradnji sa Univerzitetom Hohenheim u Stuttgartu, ,lzrada strategije Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta” (Tempus 2009), na projektu ,,Podrika implementaciji legislative vezane z3
hranu” (Opera Projekat 2011) kao eksterni ekspert - predavat), na projektu »Projektovanje mljekare
Gradinica — proizvodnja ,Ka3ar” sira” (TIKA i Udruzenje Gradinica Novi Travnik) (2019), Erasmus+
Project — MSc in Sustainable Food Production Systems (STEPS) (2020-2023) iUgovor o nastavnoj,
naucnoj i tehnolo§ko-stru6noj saradnji izmedu Univerziteta y Sarajevu (Poljoprivredno-prehrambeni
fakultet) i kompanije Bluebeans — Razvoj tehnologkog rjiedenja za proizvodnju Nutrish max tempeh
€ipsa (2022-2024).



Profesionalna usavriavanja.

i 150 standarda (2006 godine) organizovane od strane FAQ i TIKA organizacije. U Budimpeéti Jje 2004.
godine zavrgila kurs iz oblasti inZinjerstva, menadimenta | zaitite okolida u poljoprivredi i
prehrambenoj industriji.

0Od 2016 do 2023 godine ucestvovala je u medunarodnim projektima mobilnosti (Meviana i Erasmus+

KA107) za akademsko nastavno osoblje u svrhu obuke i predavanja. Boravila je na univerzitety Uludag

predavac. U okviru programa Erasmus+ boravila je na Univerzitetu u Bolonji (Italija) 2017 (u svrhu
obuke iz oblasti prehrambenog inZinjerstva), na Univerzitety Mugla Sitki Kocman u Turskoj 2018
(trening), a kao gostujudi predavaé na Univerzitetu u Vargavi 2019 i Univerzitetu y Almeriji (gpanija}
2023. Aktivno govori engleski i pasivno se sluzi njemackim jezikom.

Clanstvo u odborima i komisijama.

Od 2019. godine &lan je uredivatkog odbora tasopisa Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi,
giji je izdavag Poljoprivredni fakultet Univerziteta Uludag u Bursi. Bila je &lan naucnog odbora na

studentskom kongresu ,,Hrana—ishrana-zdravlje" 2017 i 2019 godine, te na medunarodnimj
konferencijama: 32nd International Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Science

Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta, zamjenik je Sefa Odsjeka za Prehrambene tehnologije i Sef



Prehrambene tehnologije na Il ciklusu studija na Poljorivredno-prehrambenom fakultetu Univerziteta
u Sarajevu.

Glavne profesionalne aktivnosti podijeljene u dva perioda:
- do izbora u zvanje vanredni profesor i

- nakon izbora u zvanje vanredni profesor.

AKTIVNOSTI PRUE IZBORA U ZVANJE VANREDNI PROFESOR

Magistarski rad:

Tahmaz J. (2005). Proizvodnja i kvalitet ¢ipsa i srodnih proizvoda. Poljoprivredni fakultet univerziteta
u Sarajevu.

Doktorska disertacija:

Tahmaz J. (2014). Primjena visokog hidrostatitkog pritiska u modifikaciji kazeina i enkapsulaciji beta
karotena. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

Objavljene knjige:

1. Begi¢-Akagi¢ Asima, Tahmaz Jasmina, (2010): Minimalno preradeno voce i povrée,
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu — udzbenik
2: Tahmaz J. (2019): Enkapsulacijske tehnike u prehrambenom inZinjerstvu. Dobra knjiga

Sarajevo (ISBN 978-9958-27-355-1, COBBIS BH -ID 28239110)

Naugni radovi u Zasopisima koji prate medunarno priznate relevantne baze podataka

1. Robovi¢ B., Smaji¢ A., Tahmaz J. (2003). Senzorna analiza bosanskog priuta, Radovi
Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 53.

2. Tahmaz J., Robovi¢ B. (2003). Uloga okratoksina A u etiologiji balkanske endemske
nefropatije, Radovi Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 53.

3 Robovi¢ B., Smaji¢ A., Tahmaz J. (2004). Sadrzaj benzo-a-pirena u bosanskom priutu,

Radovi Poljoprivrdnog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 54/1 (I Simpozij poljoprivrede,
veterinarstva i fumarstva, Neum 14-16. maj 2003).

4, Tahmaz J. (2005). Visoki hidrostaticki pritisak kao metoda za produZenje odrzivosti
namirnica, Radovi Poljoprivrednog fakulteta 55/2.
5. Tahmaz J., Smajic A., Begi¢-Akagi¢ A., Alki¢ M., Corbo S., MuSanovi€ A., Orutevié¢ S. (2005).

Uticaj sadriaja masti na organolepticku ocjenu uzoraka tipsa i flipsa, Radovi
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Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 56/2 (specijalno izdanje:ll Simpozij
poljoprivrede, veterinarstva, Sumarstva i biotehnologije, Biha¢ 28 i 29. septembar 2004).
Alkié M., Colo J., Tahmaz J. (2005). Mikroflora salate od klica u komercijalnim pakovanjima,
Radovi Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 56/2 (specijalno izdanje:ll
Simpozij poljoprivrede, veterinarstva, Sumarstva i biotehnologije, Bihaé 28 i 29. septembar
2004).

Begic-Akagic A., Jarebica Di., Atkar M., Tahmaz J., Milicevi¢ D., Top€agi¢ R. (2005). Uticaj
inhibitora na indeks posmedenja aktuelnog sortimenta krompira, Radovi Poljoprivrednog
fakulteta Univerziteta u Sarajevu 56/1 (specijalno izdanje:ll Simpozij poljoprivrede,
veterinarstva, Sumarstva i biotehnologije, Biha¢ 28 i 29. septembar 2004).

Smaji¢ A., BijeljacS., Tahmaz J., Sinanovi¢ N., Bagi¢ M., Smaji¢ N., Ceri¢ H. (2005). Rezultati
ankete odnosa potroafa prema deklarisanju i oznadavanju prehrambenih proizvoda,
Radovi Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 55/2.

Tahmaz J,, Smajic A. (2007): Karakteristike procesa ekstrudiranja i poredenje sastava
ekstrudiranih i neekstrudiranih snekova od krompira. Radovi Poljoprivrednog fakulteta
Univerziteta u Sarajevu 58/1, 179-186.

Tahmaz J. (2007): Tehnologija proizvodnje €ipsa u pogonu Ferimpex/Kelly u Zavidovic¢ima.
Radovi Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 58/2 (Specijalno izdanje: XIX
Naucno-struéni skup poljoprivrede i prehrambene industrije — Neum 2006, 193-201.
Tahmaz J., Smaji¢ A., Kajevic¢ A. (2009): Uticaj sadrzaja slobodnih aminoliselina i ukupnih
vocnih kiselina na pH vrijednost uzoraka djecije hane na bazi voca. Radovi Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 59/2, 239 - 247.

Tahmaz )., Operta S., Saric Z. (2010): Struktura, funkcionalne osobine i primjena kazeina u
prehrambenoj industriji. XXI Nauénostruéna konferencija poljoprivrerde i prehrambene
industrije — zbornik radova, 873-882.

Operta S., Smaji¢ A., Tahmaz J., Gani¢ A, (2010): Fizikalno-hemijska i senzorna svojstva
ovcije stelje proizvedene tradicionalnim postupkom. XXI Naucnostru¢na konferencija
poljoprivrerde i prehrambene industrije — zbornik radova, 77-83.

Tahmaz J., Smaji¢ A., Alki¢ M., Bulan¢i¢ N. (2010): Odredivanje sadrzaja mikotoksina
zearalenona u djecijoj hrani na bazi mlijeka i Zita primjenom ELISA metode.. Radovi
Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 60/, 177-185.

Matijevi¢ K.A., Tahmaz J., Smaji¢ A., Operta S. (2010): Sadrzaj slobodnog aminoazota u
dehidrisanim supama od povréa i govedeg mesa i njegov uticaj na okus supe. XXI
Nauénostruéna konferencija poljoprivrerde i prehrambene industrije — zbornik radova,
775-782.

Orucevi¢ S., HodZi¢ E., Begic¢-Akagic A., Tahmaz J. (2011): Kvalitet tjestenine u zavisnosti od
kori$tenih sirovina. Radovi Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u
Sarajevu 61/2, 117-130, 165-177.

Tahmaz J., Smaji¢ A., Leko N., Orugevic¢ S., Dizdarevi¢ T., Operta S. (2011): Apsorpcija vlage
u uzorcima djedije hrane pri razliitim uslovima cuvanja. Radovi Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 61/2.

Tahmaz J., Smaji¢ A. (2011): Fizi¢ko-hemijske osobine &ipsa i srodnih proizvoda. Radovi
Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 61/2, 143-155.

Spaho N., Orugevi¢ S., Alihodzi¢ A., Smaji¢ M., Tahmaz J. (2012): Influence of food viscosity
on the perception of aroma compounds, Proceedings of 6th Central European Congress on
Food CEFood2012, Novi Sad, Srbija, 23-26. May 2012, 1278 - 1284.
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Operta S., Dzevdetbegovi¢ M., Corbo S., Tahmaz J., Sehovié¢ A. (2012): Utjecaj sirovine na
fizikalno-kemijska i senzorna svojstva bosanskog sudiuka proizvedenog u kontroliranim
uvjetima. Meso 6, 472-479.

Operta S., Dzevdetbegovié¢ M., Corbo S., Tahmaz J., Sehovi¢ A. (2012): Fizitko-hemijska i
senzorna svojstva bosanskog sudZaka proizvedenog u kontrlisanim uslovima od sveieg
ohladenog i zamrznutog govedeg mesa. Tehnologija mesa 53 (2), 148-156.

Tahmaz J., Cali¥ M., Smaji¢ A. (2013): Uticaj granulacije Eestica na nasipnu gustinu i
apsorpciona svojstva dehidrisane djecije hrane u obliku pahuljica, Radovi Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 63/2, 85-93.

Operta S., Tahmaz J., Ali¢ B. (2013): The influence of row material on physical-chemical
properties of Bosnian sudZuk with addition of starter cultures, 24th International
Scientific-Expert Conference on Agriculture and Food Safety — Proceedings, Sarajevo,
September 25-28 2013, 270-274.

Tahmaz J., Ragidovi¢ E., Smaji¢ A. (2014): Uticaj debljine listova na hemijski sastav Cipsa.
Radovi Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 64/1, 85-98.
Operta S., Leko N., Tahmaz J., Alki¢ M., (2015): Ispitivanje fizikalno-kemijskih | senzornioh
svojstava “Vlasi¢ke” kobasice tijekom ¢uvanja. Meso 3, vol. xvii (2015), 247—253.
Orugevié¢ Zuljevi¢ S., Mutap N., Spaho N., Tahmaz J., Akagi¢ A., Dzafic A. (2015): Effects of
Producttion and Ingredients on Tahini Halvah Quality. Journal of Food Science and
Engineering 5 (2015), 122-129.

Pulandi¢ N. Tahmaz J. (2016): The Smoke Constitution of Herzegovinian Tobacco Types in
Dependence of Variety Tobacco and temperature Regimes During fermentation Process.
Works of the Faculty of Agriculture and Food Sciences, University of Sarajevo 66/1, 123-
127

OpertaS., Budimir K., SmailhodZi¢ V., Tahmaz )., (2017): Colour factors and sensory quality
of Sarajevska and KreSevka sausages, Works of the Faculty of Agriculture and Food
Sciences, University of Sarajevo 67/2.,375-384.

Operta S., Em$o V., Tahmaz J., DBulani¢ N. (2017): The effect of cooking on weight, water
content and aw-value of chicken hot dogs, Works of the Faculty of Agriculture and Food
Sciences, University of Sarajevo 67/2., 392-401.

Djulanti¢, N. Radoji&i¢ V., Srbinoska M., Tahmaz J. (2017): Influence of tobacco blend
composition on polycyclic aromatic hydrocarbons formation in cigarette smoke, Works of
the Faculty of Agriculture and Food Sciences, University of Sarajevo 67/2., 525-536.

Begi¢ M., Tahmaz J., Mulagi¢ A., Semi¢ A., Orutevic Zuljevi¢ S. (2017): Impact of the
temperature on the milk absorption of different kinds of breakfast cereals, Works of the
Faculty of Agriculture and Food Sciences, University of Sarajevo 67/2., 425-433.

Tahmaz J., Mosti¢ A., Senderovié A., Begié¢ M., Dulangi¢ N., Operta S., Semi¢ A. (2017):
Influence of drying and soaking in NaCl, citric acid and oregano solutions on potato chips
quality, Works of the Faculty of Agriculture and Food Sciences, University of Sarajevo 67/2.,
433-444,

Tahmaz J., Senderovi¢ A., Mosti¢ A., Begi¢ M., Bulanti¢ N., Operta S., Alki¢-Subadi¢ M.
(2017): Potato chips quality pretreated by soaking in ginger, paprika and curry solutions,
Works of the Faculty of Agriculture and Food Sciences, University of Sarajevo 67/2., 444-
455,



Sazeci objavljeni u zbornicima sazetaka sa konferencija:

1. Robovi¢ B., Smaji¢ A., Tahmaz J. (2004)., SadrZaj henzo-a-pirena u bosanskom pr3utu, Radovi
Poljoprivrdnog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 54/1 (I Simpozij poljoprivrede, veterinarstva i
Sumarstva, Neum 14-16. maj 2003).

24 Tahmaz J.,, Smaji¢ A., Robovi¢ B., Alkic M. (2004). Odredivanje sadriaja mikotoksina
zearalenona u djecijoj hrani primjenom ELISA metode, 11. RuZickini dani, Vukovar 28 i 29. juni 2004.

3. Tahmaz J., Smajié A., Begié-Akagi¢ A., Alki¢ M., Corbo S., Muganovi¢ A., Orugevi¢ S. (2005).
Uticaj sadrZaja masti na organolepti¢ku ocjenu uzoraka Cipsa i flipsa, Radovi Poljoprivrednog fakulteta
Univerziteta u Sarajevu 56/2 (specijalno izdanje:ll Simpozij poljoprivrede, veterinarstva, umarstva i
biotehnologije, Biha¢ 28 i 29. septembar 2004).

4, Alki¢ M., Colo )., Tahmaz J. (2005). Mikroflora salate od klica u komercijalnim pakovanjima,
Radovi Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 56/2 (specijalno izdanje:ll Simpozij
poljoprivrede, veterinarstva, Sumarstva i biotehnologije, Bihac 28 i 29. septembar 2004).

5. Tahmaz J. (2007): Tehnologija proizvodnje ¢ipsa u pogonu Ferimpex/Kelly u Zavidovi¢ima.
Radovi Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 58/2 (Specijalno izdanje: XIX Nau¢no-strucni
skup poljoprivrede i prehrambene industrije — Neum 2006, 193-201.

6. Tahmaz J., Operta S., Sari¢ Z. (2010): Struktura, funkcionalne osobine i primjena kazeina u
prehrambenoj industriji. XXI Nau¢nostruéna konferencija poljoprivrerde i prehrambene industrije —
zbornik radova, 873-882.

7. Operta S., Smaji¢ A., Tahmaz J., Gani¢ A. (2010): Fizikalno-hemijska i senzorna svojstva ovéije
stelje proizvedene tradicionalnim postupkom. XXI Nauénostru¢na konferencija poljoprivrerde i
prehrambene industrije — zbornik radova, 77-83.

8. Matijevi¢ K.A., Tahmaz J., Smaji¢ A., Operta S. (2010): SadrZaj slobodnog aminoazota u
dehidrisanim supama od povréa i govedeg mesa i njegov uticaj na okus supe. XXI Nau€nostruCna
konferencija poljoprivrerde i prehrambene industrije — zbornik radova, 775-782.

9. Spaho N., Oruéevi¢ S., AlihodZic A., Smaji¢ M., Tahmaz J. (2012): Influence of food viscosity on
the perception of aroma compounds, Proceedings of 6th Central European Congress on Food
CEFood2012, Novi Sad, Srbija, 23-26. May 2012, 1278 - 1284.

10. Operta S., Tahmaz J., Ali¢ B. (2013): The influence of row material on physical-chemical
properties of Bosnian sudZuk with addition of starter cultures, 24th International Scientific-Expert
Conference on Agriculture and Food Safety — Proceedings, Sarajevo, September 25-28 2013, 270-274.

11. Tahmaz J., Orucevi¢ Zuljevi¢ S., Operta S., Senderovic A., Mosti¢ A., DZafi¢ A. (2015): Textrure
and sensorial properties opf traditional Pies baked with and without air circulation. The 3rd Symposium
on “Traditional foods from Adriatic to Caucasus”, 1-04 October 2015, Sarajevo

12. Operta S., Kanli¢ N., Tahmaz J., Corbo S., Spaho N., Alki¢-Subai¢ M. (2015): Physical, Chemical
and Sensorial Properties of Bosnian SudZuk and Vladitka Sausage Produced under Controlled
Conditions, The 3rd Symposium on “Traditional foods from Adriatic to Caucasus”, 101-04 October
2015, Sarajevo

13. Orutevi¢ Zuljevi¢ S.,Mutap N., Akagi¢ A., Tahmaz J. Diafi¢ A. (2015): Effectrs of productiona
and ingerdients on Tahina halvah Quality, The 3rd Symposium on “Traditional foods from Adriatic to
Caucasus”, 101-04 October 2015, Sarajevo



14, Jurkovi¢ J., Sulejmanovi¢ J., Tahmaz J. (2018): Determination of Water Content in Infant
Formula, Bulletin of the Chemists and Technologist of Bosnia and Herzegovina, special issue PP AC05,
Book of Abstracts,

185, Tahmaz J., Bahor M. Varupa E., Oruéevi¢ Zuljevi¢ S., Akagi¢ A., Djulancic N. (2018): Influence of
microwave pretreatment and frying temperature on texture of crumbed vegetable sticks. 29th
Scientific Conference of Agriculture and Food Industry.

PROJEKTI

1. Tempus JEP_40035_2005" «lzgradnja evropskog sistema obrazovanja u oblasti prehrambenih
nauka u Bosni i Hercegovini» ,

2. Tempus JEP_ 41143_2009: Support Network for Improvement of the strategic planning pod
nazivom Startedki plan razvoja istraZivanja | savjetodavstva PPF-a

3, Federalno ministarstvo obrazovanja i nauke 2009/10, Olifaktorno utvrdivanje intenziteta
oslobodenih aromatskih jedinjenja iz razlic¢itih matriksa hrane

4. Opera projekat s.c.a.r.l. 2010/11, Support to implementation and enforcement of BiH Food
Legislation EuropeAid//126654/C/SER/BA; Contract No 2009/212-678.doktorski

5. TIKA i Udruenje Gradinica Novi Travnik (2019) - Projektovanje mljekare Gradinica — proizvodnja
,Kagar” sira. Finansijeri: TIKA i udruZenje Gradinica-Novi Travnik.

Mentorstva na |l ciklusu:

1. O¥egovié Kenan (2019). Uticaj natina zagrijavanja na difuziu toplote kod tecnih i polutenih
proizvoda od paradajza. Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu

2. Grbo Almedin (2018): Termofizitka svojstva tokom przenja &ipsa. Magistarski rad,
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu

3. Karié Mirnes (2018). Uticaj socio-ekonomskih faktora na preherambene navike uéenika petih
razreda u Opéini Vogo$¢a. Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u
Sarajevu.

4, Mosti¢ Aida (2017). Uticaj predtretmana na hemijska i senzorna svojstva gipsa. Magistarski rad,
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

5. Zenderovi¢ Amina (2017). Primjena pasivne impregnacije kao predtretmana u tehnologiji ipsa.
Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

6. Cvjetkovié Julijana (2017). Uticaj naCina oblaganja | temperature prienja na teksturu pomfrita.
Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

7. Omerovi¢ Senka (2017). Uticaj nacina oblaganja | temperature przenja na sastav i senzorna
svojstva pomfrita. Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.



8. Smaji¢ Amar (2017). Stepen zadovoljenja energetskih potreba konzumenata iz konzervisanih
proizvoda od mesa i povréa. Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u
Sarajevu.

9. Somiun Irma (2016). Kvalitet tradicionalnih supa proizvedenih u industrijskim uslovima.
Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

10. Spahi¢ Arnela (2016). Kvalitet ¢ipsa u zavisnosti od vrste koristenog ulja. Magistarski rad,
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

11 Bahor Mensur (2016). Uticaj mikrovalnog zagrijavanja na teksturu | kalo paniranih Stapica od
povréa. Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

12. Varupa Emir (2016). Uticaj mikrovalnog zagrijacvanja na sastav i senzorna svojstva paniranih
ttapica od povréa. Magistarski rad, Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

Mentorstva na | ciklusu:

1. MemiZevié Ermana (2019) energetske vrijednosti steril8isanih kagica za dojentad od 6 mjeseci.
Baccalaureat rad. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu

2. ¢ibo Zerina (2019) Ishrana u vanrednim uslovima i senzorna ocjena lunch paketa u vojsci.

3. Daut medina (2017): Tehnoklo3ki postupak proizvodnje | senzorna svojstva kikiriki putera.
Baccalaureat rad. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu

4. Burié¢ Selma (2017): Odredivanje fizi¢ko-hemijskioh karakteristika kikiriki putera. Baccalaureat
rad. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu

5. Semi¢ Amila (2017): Uticaj razli¢itih predtretmana na kvalitet €ipsa, Baccalaureat rad.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu

6. Mulagi¢ Amila (2017): Fizitko-hemijska svojstva ekstrudiranih Zitarica u zavisnosti od
temperature i vremena. Baccalaureat rad. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u
Sarajevu

7 ¥enderovi¢ Amina (2015): Uticaj natina petenja na teksturui i senzorna svojstva gotovih pita
od krompira i mesa. Baccalaureat rad. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu

8. Mosti¢ Aida (2015): Uticaj natina petenja na teksturu i senzorna svojstva gotovih pita od sira i
zelja. Baccalaureat rad. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

Nastavne aktivnosti:

1. Predmeti na dodiplomskom studiju (I ciklus studija) na Poljoprivredno prehrambenim fakultetu
Univerziteta u Sarajevu na studijskom programu Prehrambene tehnologije:

- Tehnologke operacije u prehrambenoj industriji (obavezni, 6 ECTS) — nosilac predmeta
- Tehnologija gotove hrane (obavezni, 3 ECTS) — nosilac predmeta
- Tehnologija dje&ije hrane (izborni, 3 ECT S) - nosilac predmeta.

- Ekstruzija u prehrambenoj industriji (izborni, 3 ECTS) — ugesnik u nastavi
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2. Predmeti na Il ciklusu studija na Poljoprivredno prehrambenim fakultetu Univerziteta u Sarajevu na
studijskom programu Prehrambene tehnologije i Kontrola kvaliteta hrane i pica

- Prehrambeno inZinjerstvo (obavezni, 6 ECTS, Prehrambene tehnologije) — nosilac predmeta

- Dostignuéa u tehnologiji gotove hrane (3 ECTS, obavezni za studijski program Kontrola kvaliteta
hrane i pi¢a i izborni za studijski program prehrambene tehnologije) — nosilac predmeta

3. Predmeti na Il ciklusu studija na Poljoprivredno prehrambenim fakultetu Univerziteta u Sarajevu na
studijskom programu Prehrambene tehnologije

- Prehrambeno inZinjerstvo (6 ECTS izborni) — nosilac predmeta

- Odabrana poglavlja iz tehnologije gotove hrane (6 ECTS, izborni) - nosilac predmeta

Druge aktivnosti
Stru¢ne posjete:

- Univerzitet Uludag u Bursi, Turska (6/5/2016-20/5/2016) — Medunarodna akademska
mobilnost u okviru programa Mevlana

- Interdepartmental Center for Agrifood Industrial Research (Cesena), Univerzitet u Bolonji
Italija (24/5/2017«31/5/2017) - medunarodna akademska mobilnost za akademsko nastavno osoblje u
okviru programa Erasmus+.

- Mugla Sitki Kocman Univerzitet u Mugli, Turska (22/5/2018-28/5/2018) - medunarodna
akademska mobilnost za akademsko nastavno osoblje u okviru programa Erasmus+.

- Univerzitet u Varsavi, Poljska (8/4/2019 - 12/4/2019) - medunarodna akademska mobilnost za
akademsko nastavno osoblje u okviru programa Erasmus+ KA107.

Uteéca u nautnim skupovima:

1. The 3rd Symposium on “Traditional foods from Adriatic to Caucasus”, 1-04 October 2015,
Sarajevo (ugesnik i ¢lan nauénog odbora)

2. |l Studentski kongres ,Hrana-Ishrana-Zdravlje, Sarajevo, Bosnia and Herzegovina, Sarajevo 5.
—7.juli 2017 (¢lan nau€nog odbora)

3. 29th International scientific-expert conference of agriculture and food industry, Altin Yunuus,
Cesme 27-29. 09.2018 (ulesnik)

4. 3rd International Congress of Chemists and Chemical Engineers of Bosnia and Herzegovina,
Sarajevo 19th-21st October 2018 (ucesnik)

5. |V Studentski kongres “Hrana — Ishrana-Zdravlje”, Sarajevo 20-22. Novembar 2019 (¢lan
nauénog odbora)

6. Il Studentski kongres Hrana-Ishrana-Zdravlje, Sarajevo, Bosnia and Herzegovina, Sarajevo 5.
— 7. juli 2017 (€lan naugnog odbora)
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7. Casopis: Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi
(http://www.uludag.edu.tr/ziraatdergi (¢lan uredivatkog odbora od 18.2.2019)

Ostalo:

1. Clan radne grupe za izradu akcionog plana uspostavljanja efikasnog Sistema planiranja i

upravljanja laboratorijama u okviru strategije razvoja Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta,
2017.

2. Clan Komisije za polaganje struénog ispita na predmetu Tehnologija kuhanja u Skoli za srednje
struéno obrazovanje | radno osposobljavanje, imenovana od strane Ministarstva za
obrazovanje, nauku i mlade Kantona Sarajevo, 2019.

3. Zamjenik 3efa Odsjeka za Prehrembene tehnologije

AKTIVNOSTI NAKON IZBORA U ZVANJE VANREDNI PROFESOR

KNJIGE:

1. Tahmaz J. (2025). Tehnologija gotove hrane, Dobra knjiga, Sarajevo.
2. TahmazJ. (2025). Termofizi¢ka svojstva hrane, Dobra knjiga, Sarajevo.

NAUCNI RADOVI OBJAVLIENI U PRIZNATIM PUBLIKACIIAMA KOJI PRATE RELEVANTNE BAZE PODATAKA
(ukupan broj od izbora u zvanje vanredni profesor):

1. Tahmagz, J., Djulanti¢, N., Operta, S., Jurkovic, J., Alki¢é-Subasi¢, M. (2025). Fluid Bed Coating as
a Method for Encapsulation of Active Compounds With Possible Application in Production of
Innovative Food Products (SDG 9). Journal of Lyfestyle & SDG’S Review, Vol. 5, 07627, 01-19.

2. Tahmaz J. (2024): Physical and Flowability Properties of Commercial Tomato Cream and
Tarhana Soup Powders, International Journal of Innovative Approaches in Agricultural Research 8 (4),
391-415.

3. Tahmaz J. (2024): Application of Emulsion-Based Encapsulation Methods in Food Technology:
A Review, International Journal of Innovative Approaches in Agricultural Research 8(4), 416-438.

4, Tahmaz J., Sari¢ Z., Alkié-Subadi¢ M., Operta S. (2024): Possibilities of application of
encapsulation in the enrichment of milk, yoghurt and ice cream, 45th International Dairy Experts
Symposium, Proceedings, Rovinj, Croatia, 13-16,10.2024, 72-79.

5. Tahmaz J. (2024): Possible applications of encapsulation in fruit and vegetable technology - a
review, Proceedings of the 59th Croatian & 19th International Symposium on Agriculture 1 11 — 16
February 2024, Dubrovnik, Croatia, 470-475.

6. Smailovi¢ A., Isakovi¢ S., Karahmet E., Tahmaz J., Beti¢ E., Bedi¢ F. (2023): Energy and
nutritional value of dried meat products at Sanski Most, 14th International Scientific and Professional
Conference WITH FOOD TO HEALTH, 14th and 15th September 2023, Osijek, Croatia.
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ra Tahmaz J., Rondi¢ A., Oras A., Karahmet E., Operta S., Alki¢-Suibasi¢ M. (2023). Physical
properties of experimentally produced tomato sauces and commercial tomato products, 33rd
Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Industry — proceedingds book, Kusadasi Aydin,
Turkey 13-15 November 2023, 151-167.

8. Isakovic S., Karahmet E., Toroman A., Tahmaz J. (2023): Testing preferences of fish and fish
products consumption of Bosnia and Herzegovina consumers, 33rd Scientific-Expert Conference of
Agriculture and Food Industry — Proceedings book, Kusadasi Aydin, Turkey 13-15 November 2023, 141-
149

9. Tahmaz, J., Veli¢, I, Operta, S., Oras, A, Suba3i¢, M.A., Karahmet, E. (2023). Quality of
Commercial Blends for Tarhana, Bey's and Sarajevska Soup. In: Brka, M., et al. 32nd Scientific-Expert
Conference of Agriculture and Food Industry. Agriconference 2022. , Lecture Notes in Bioengineering.
Springer, Cham. Springer Nature Swictzerland, https://doi.org/10.1007/978-3-031-47467-5_27

10. Tahmag, J. (2023). Encapsulation and Its Possible Application in the Technology of Ready-Made
and Ready to Eat Food - A Review. In: Brka, M., et al. 32nd Scientific-Expert Conference of Agriculture
and Food Industry. Agriconference 2022. Lecture Notes in Bioengineering. Springer, Cham. Springer
Nature Swictzerland,. https://doi.org/10.1007/978-3-031-47467-5_31

11. Tahmaz )., Sejfi¢ A., Karahmet E.,Operta S., Isakovi¢ S. (2023): Sensory properties of homemade
and industrial mayonnaise, 1st International Symposium on Biotechnology — Proceedings, University
of Kragujevac, Faculty of Agronomy in Catak, Calak Serbia 17-18 March 2023: 439-444. DOI:
10.46793/SBT28.439T

12, Tahmaz J., Mujié-Dovadija S., Begi¢ M., Oruéevi¢ Zuljevi¢ S., Jurkovié J., Alkié-Subadié M.
(2022): Determination of quality Parameters of Charbohydrate based Baby Food, 10th Central
European Congress on Food, Proceedings of CE-Food 2020, M.Brka et al. (Eds), Springer Nature
Switzerland AG 2022, pp. 1-13, https://doi.org/10.1007/978-3-031-04797-8_1

13. Tahmaz J., Begi¢ M., Orutevié-Zuljevié¢ S., Mehmedovi¢ V., Alki¢-Subasi¢ M., Jurkovic J.,
Djulancic N. (2022). Physical properties of Vegetable food seasoning powders. 10th Central European
Congress on Food, Proceedings of CE-Food 2020, M.Brka et al. (Eds), Springer Nature Switzerland AG
2022, pp 200-210, https://doi.org/10.1007/978-3-031-04797-8_18

14. Isakovic¢ S., Karahmet E., Hamidovié S., Tahmaz J., Smajlovi¢ A. (2023): Effect oof packaging on
health safety of sausages, 1st International Symposium on Biotechnology — Proceedings, University of
Kragujevac, Faculty of Agronomy in Calak, Caak Serbia 17-18 March 2023: 387-398. DOI:
10.46793/SBT28.387I

15, Orutevi¢ -Zuljevié S., Muji¢ A., Tahmaz J., Duderija A., Lagumdzija A., Dzafi¢ A., Akagi¢ A.
(2022). Effects of Dry Fruit Supplements on Buiscuit Quality, 10th Central European Congress on Food,
Proceedings of CE-Food 2020, M.Brka et al. (Eds), Springer Nature Switzerland AG 2022, pp. 163-173,
https://doi.org/10.1007/978-3-031-04797-8_15

16. Jurkovié J. Imamovi¢ V., Cengi¢ L., Tahmaz J. (2022): Determination of Chloride Content in
Baby Food, 10th Central European Congress on Food, Proceedings of CE-Food 2020, M.Brka et al. (Eds),
Springer Nature Switzerland AG 2022, pp 200-210, https://doi.org/10.1007/978-3-031-04797-8_18.

7. Alkié-Suba&i¢ M., Jurkovi¢ 1., Tahmaz J., Dizdarevié T., Bulan&i¢ N., Martinovi¢ A., Mehmeti 1.,
Sarié Z., Narvhus J.,, Abrahamsen R. (2022): Antibiotic Resistance of Wild Enterococci from
Travnicki/Vlagi¢ki Cheese, B&H, 10th Central European Congress on Food, Proceedings of CE-Food
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2020, M.Brka et al. (Eds), Springer Nature Switzerland AG 2022, pp.305-316,
https://doi.org/10.1007/978-3-031-04797-8_27.

18. Alki¢-Subagi¢ M., Saki¢-Dizdarevié S., Dizdarevi¢ T., Operta S., Tahmaz J., Pulandi¢ N. (2021):
Investigation of proteolytic and lipolytic activities of lactic acid bacteria isolated from autochthonous
travnigki/vlagicki cheese, Works of the Faculty of Agriculture and Food Sciences, University of Sarajevo
71/2, 156-163.

POPIS NAUCNIH RADOVA OBJAVLIENIH U CITATNIM BAZAMA PODATAKA KAO DOKAZ SUPSTITUCLE
MENTORSTVA NA Il CIKLUSU:

1 Tahmaz, J., Djulanéi¢, N., Operta, S., Jurkovic, J., Alkié-Subasi¢, M. (2025). Fluid Bed Coating as
a Method for Encapsulation of Active Compounds With Possible Application in Production of
Innovative Food Products (SDG 9). Journal of Lyfestyle & SDG'S Review, Vol. 5, e07627, 01-19. (Q4
Scopus)

2. Tahmaz, J., Veli¢, I., Operta, S., Oras, A., Subasi¢, M.A,, Karahmet, E. (2023). Quality of
Commercial Blends for Tarhana, Bey’s and Sarajevska Soup. In: Brka, M., et al. 32nd Scientific-Expert
Conference of Agriculture and Food Industry. Agriconference 2022. Lecture Notes in Bioengineering.
Springer, Cham.Springer Nature switzerland https://doi.org/10.1007/978-3-031-47467-5_2 (Scopus)

3. Tahmaz, J. (2023). Encapsulation and Its Possible Application in the Technology of Ready-Made
and Ready to Eat Food - A Review. In: Brka, M., et al. 32nd Scientific-Expert Conference of Agriculture
and Food Industry. Agriconference 2022. Lecture Notes in Bioengineering. Springer, Cham. Springer
Natuere Sweitzerland, https://doi.org/lo.1007/978-3—031—47467—5_31 (Scopus)

PROJEKTI:

1. Ugovor o nastavnoj, nau¢noj i tehnolotko-struénoj saradnji izmedu Univerziteta u Sarajevu
(Poljoprivredno-prehrambeni fakultet) i kompanije Bluebeans — Razvoj tehnolokog rjeSenja
za proizvodnju Nutrish max tempeh tipsa (2022-2024) — (razvoj tehnolokog rjedenja za
proizvodnju tempeh Cipsa - kontakt u realizaciji).

2. Erasmus+ Projekat ,Master studij iz oblasti odrtivih sistema proizvodnje hrane/MSc in
Sustainable Food Production Systems—STEPS (2020/21 - 2022/23) - utesnik u implementaciji.
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USPJESNO ZAVRSENA MENTORSTVA:

Na Il ciklusu:

1 Parla Hamza (2025) Proizvodnja i kvalittet kikiriki putera sa dodatkom razli¢itih zacina
(obranjen 9.6.2025)

2 Megi¢ Amna (2025) Eksperimentalna proizvodnja i kvalitet tempeh &ipsa od soje (obranjen
24.3.2025)

3 ¢urovac Elma (2024) Prametri kvaliteta komercijalnih rostiljskih soseva (odbranjen 30.1.2024)
4, Nuki¢ Nedzla (2023) Kvalitet komercijalnog ¢ipsa od kukuruza i rize (odbranjen 14.12.2023)

5: Tiro Harisa (2023) Eksperimentalna proizvodnja i kvalitet tempeh &ipsa od leblebije (odbranjen
12.10.2023).

6. Solak Naida (2023) Uticaj predtretmana na kvalitet tipsa od slatkog krompira (Ipanema batata)

(odbranjen 19.9.2023).

7 Fazlié Aldina (2023) Kvalitet paradajz sosa proizvedenog sa razlititim koncentracijama skroba
(odbranejn 29.9.2023).

8. Nuki¢ Kanita (2023) Parametri kvaliteta oblikovanog ¢ipsa (odbranjen 16.3. 2023)

9. Bitevi¢ Selma (2022) Uticaj dodatka sojinog i riZinog mlijeka na kvalitet beSamel sosa
(odbranjen 21.10.2022)

10. ¢amd¥i¢ Munevera (2022) Fizitko-hemijska svojstva dehidrisanih krem supa (odbranjen
21.6.2022)

11. Huki¢ Amila (2022) Fizitko-hemijska svojstva tortilja tipsa (odbranjen 16.3.2022)
12; Smaji¢ Amina (2021) Odredivanje kvaliteta sterilisanih kagica za bebe (odbranjen 30.9.2021)
13 Homoraé Amina (2020) Parametri kvaliteta komercijalnog soja sosa (odbranjen 16.10.2020)

14. Muiji¢ Selma (2020) Fizitko-hemijska svojstva dehidrisane djegje hrane na bazi ugljikohidrata
(obranjen 13.7.2020)

Na | ciklusu:

1 Patagi¢ Armin (2025): Senzorna svojstva i energetska vrijednost snek proizvoda.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspje$no odbranjen: 6.3.2025
godine

2. Metanovic Amna. (2024): Sadriaj aminoazotai viskozitet kod komercijalnih soseva.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjeSno odbranjen: 18.07.2022.
godine.

3. Eljfan Nejra. (2024): Komparacija parametara kvaliteta domacih i industrijskih voénih djecijih
kata Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjeéno odbranjen:
24.9.2024. godine.
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4, Citko Sumeja. (2024): Termitke i netermicke metode konzerviranja hrane Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjesno odbranjen: 27.9.2024. godine.

5. Ora3anin Sara. (2024): Komparacija kvaliteta izmedu domacih i industrijskih povrtnih kasica za
bebe. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjeSno odbranjen:
24.09.2024. godine.

6. Isakovi¢ Ajla. (2024): Senzorna analiza supa Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta
u Sarajevu. Rad uspjeéno odbranjen: 25.9.2024. godine.

7 Foto Kerim (2023) : Konzistencija i kvalitet majoneze od suncokretovog i maslinovog ulja.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjeSno odbranjen: 25.9.2023.
godine.

8. Mesi¢ Amna. (2021): SadrZaj vitamina C u sterilisanoj i dehidrisanoj djecijoj hrani.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspje$no odbranjen: 23.9.2021.
godine.

9. Ramovi¢ Lejla. (2021): Nutritivna i senzorna svojstva domaéih supa od pileceg mesa.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjeSno odbranjen: 28.9.2021.
godine.

10. Huntié Amra (2021): Nutritivna i senzorna svojstva domace supe od povréa. Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspje$no odbranjen: 29.9.2021. godine.

11, Salihovi¢ Ermina. (2020): Fizitko-hemijske i senzorne analize na snek proizvodima, Visoko.
Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjeSno odbranjen: 9.10.2020.
godine.

12. Salginovi¢ Amna. (2020): Uticaj sadrZaja vlage na nasipnu gustinu djecje hrane Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjesno odbranjen: 9.10.2020 godine.

13. Omeragi¢ Ajla. (2020): Ugao mirovanja — odredivanje sposobnosti proticanja dehidrisane
dje¢je hrane. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjesno odbranjen:
9.10.2020. godine.

14. Mehmedovié Vahdeta. (2020) : Kvalitet zatinskih dodataka s povréem. Poljoprivredno-
prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspjeSno odbranjen: 24.7. 2020. godine.

15. Bi¢evi¢ Selma (2020): Komparacija energetske vrijednosti kod dehidrisane i termicki
sterilisane djeéije hrane. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu. Rad uspje3no
odbranjen: 25.9.2020. godine.

NASTAVNE AKTIVNOSTI:

1. Predmeti nal ciklus studija na Poljoprivredno prehrambenim fakultetu Univerziteta u Sarajevu na
studijskom programu Prehrambene tehnologije:

- TehnoloZke operacije u prehrambenoj industriji (obavezni, 6 ECTS) — nosilac predmeta

- Tehnologija gotove hrane (obavezni, 3 ECTS) — nosilac predmeta
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- Tehnologija djetije hrane (izborni, 3 ECTS) — nosilac predmeta.

- Ekstruzija u prehrambenoj industriji (izborni, 3 ECTS) — u€esnik u nastavi

2. Predmeti na Il ciklusu studija na Poljoprivredno prehrambenim fakultetu Univerziteta u Sarajevu na
studijskom programu Prehrambene tehnologije, Kontrola kvaliteta hrane i pita i odrZivi sistemi
proizvodnje hrane:

- Prehrambeno inZinjerstvo (obavezni, 6 ECTS, Prehrambene tehnologije) — nosilac predmeta

- Dostignuca u tehnologiji gotove hrane (3 ECTS, obavezni za studijski program Kontrola kvaliteta
hrane i pi¢a i izborni za studijski program prehrambene tehnologije) — nosilac predmeta

- Dostignuéa u nauci i tehnologiji hrane — utesnik u nastavi

- Princcipi odrive tehnologije u preradi voca i povréa — u€esnik u nastavi

3. predmeti na Ill ciklusu studija na Poljoprivredno prehrambenim fakultetu Univerziteta u Sarajevu na
studijskom programu Prehrambene tehnologije

- Prehrambeno inzinjerstvo (6 ECTS izborni) — nosilac predmeta

- Odabrana poglavlja iz tehnologije gotove hrane (6 ECTS, izborni) - nosilac predmeta

OSTALE AKTIVNOSTI:
Clanstva u nautnim i uredivackim odborima:

1. 32nd International Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Science, 1-2
December 2022, Sarajevo Bosnia and Herzegovina-&lan nau¢nog odbora

2. 31st International Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Science, 27-28
September, lzmir Turkey - ¢lan nauénog odbora

3. "Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergis — ¢lan uredivatkog odbora

Medunarodna saradnja/programi akademske mobilnosti:

1. Erasmus+ KA107 Medunarodna kreditna mobilnost za akademsko nastavno osoblje u svrhu
predavanja u ak.god. 2022/23 — Univerzitet u Almeriji, Spanija

Recenzije:

1. Properties of Shea Butter and Palm 0il Used for Frying of Plantain Chips, Turkish Journal of
Food and Agriculture Sciences (2025)(nautni rad)

2. THE EFFECT OF GREEN LENTIL FLOUR ADDITION ON THE SNACK QUALITY. Radovi
Poljoprivrednjo-prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu (2024) (naugni rad)

3. Agi¢ 0. (2023). Savremena prerada krompira. Dobra knjiga Sarajevo (knjiga)
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Ostalo:

1. Voditelj studijskog programa Prehrambene tehnologije na Il ciklusu studija na Poljoprivredno-
prehrambenom fakultetu Univerziteta u Sarajevu od 3.4.2023.

2. Clan Eti¢ckog odbora Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu od
4.3.2024.

3. Zamjenik $efa odsjeka za Prehrambene tehnologije do 18.1.2024.

4. VD Sefa odsjeka za Prehrambene tehnologije od 5.12.2022 do 10.1.2023.

PRIJEDLOG SA OBRAZLOZENJEM

Na osnovu predogenih podataka i uvidom u dostavljenu dokumentaciju, Komisija zauzima stav da
kandidat dr. Jasmina Tahmaz, vanredni profesor na Poljoprivredno-prehrambenom fakultetu
Univerziteta u Sarajevu, ispunjava sve uslove konkursa i uslove propisane Zakonom o visokom
obrazovanju Kantona Sarajevo, Statutom Univerziteta u Sarajevu za izbor u akademsko naucno-
nastavno zvanje redovni profesor za oblast Prehrambene tehnologije.

Dr Sci Jasmina Tahmaz provela je jedan izborni period u u zvanju vanrednog profesora. Nakon izbora u
zvanje vanredni profesor objavila je ukupno 18 nautnih radova, a kao autor objavila je dvije knjige
(Tehnologija gotove hrane i Termofizicka svojstva hrane). Za mentorstvo na Il ciklusu iskoristila je
pravo na supstituciju prema &lanu 115. stav (2) Zakona o visokom obrazovnaju ("SluZbene novine
Kantona Sarajevo", br. 33/17,35/20, 40/2039/21), pri éemu je jasno priloZila 3 nau¢na rada objavljena
u Casopisima koji prate citatne baze podataka. Nakon izbora u zvanje vanredni profesor bila je mentor
na 14 uspjeéno odbranjenih zavrinih radova na |l ciklusu. Utestvovala je u realizaciji dva projekta, te u
programu akademske mobilnosti Erasmus + KA107 kao gostujuci predavac na Univerzitetu u Almeriji
(3panija) 2023 godine.

Magistarski rad i doktorska disertacija dr. Sci. Jasmine Tahmaz, kao i objavljeni radovi i knjige vezani su
za oblast Prehrambene tehnologije. Od poetka karijere kao autor ili koautor objavila ukupno 51 naucni
rad i &etiri knjige. Pro¥la programe usavriavanja na evropskim univerzitetima, te sudjelovala u
obukama, savjetovanjima, konferencijama u zemlji i inostranstvu, te programima mobilnosti
akademskog nastavnog osoblja. Uéestvovala je na ukupno 7 strucnih posjeta i treninga i pet posjeta u
okviru programa medunarodne akademske mobilnosti (Erasmus+ KA107 i Mevlana). Od izbora u zvanje
docent do danas angaZovana je na Poljoprivredno-prehrambenom fakultetu Univerziteta u Sarajevu,
kao odgovorni nastavnik na predmetima Tehnoloske operacije u prehrambenoj industriji, Tehnologija
gotove hrane, Tehnologija djetije hrane, Prehrambeno inZinjerstvo, Dostignuca u tehnologiji gotove
hrane i Odabrana poglavlja iz tehnologije gotove hrane. Prema studentima i kolegama ima korektan
odnos.
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Imajuéi u vidu nauéne, profesionalne i nastavne aktivnosti, Komisija predlaZe Vijecu Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta u Sarajevu, da usvoji pozitivan lzvjestaj, te da Dr sci. Jasminu Tahmaz izabere
u akademsko nastavno-nauéno zvanje redovni profesor za oblast Prehrambene tehnologije.

Clanovi Komisije:

1. Prof. dr Zlatan Sari¢, predsjednik

2. Prof dr. Sanja Oruggi¢ Zuljeyic,Elan

f&{’b’lﬂkr‘—ﬁ

3. Prof. Of. Asima Akagi¢, Clan,
4‘( \
7 c~a
/

4. Prof dr. Sabina Operta, rezervni &lan

Qpent?,

U Sarajevu,. 21,11.2025.
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