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Predmet: Izvjestaj Komisije za pripremu prijedloga za izbor akademskog osoblja u
akademsko (nastavno-nau¢no) zvanje vanredni profesor za oblast/granu

,,Prehrambene tehnologije™

Odlukom Vije¢a Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu 01-6-
645/2024 od 03.04.2024. godine imenovana je Komisija za pripremanje prijedloga za izbor
akademskog osoblja u akademsko (nastavno-nauéno) zvanje vanredni profesor za
oblast/granu Prehrambene tehnologije u sljede¢em sastavu:

1. Prof. dr Zlatan Sari¢, doktor poljoprivrenih nauka, redovni profesor za naunu
oblast “Tehnologija prehrambenih proizvoda animalnog porijekla”, Poljoprivredno-
prehrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu, predsjednik,

2. Prof. dr Irena Baruk&ié¢ Jurina, doktor biotehni¢kih nauka, vanredni profesor za
oblast "Biotehnitke znanosti" Sveuciliste u Zagrebu, Prehrambeno-biotehnologki
fakultet, ¢lan.

3. Prof. dr Nermina Dulangi¢, doktor poljoprivrednih nauka, redovni profesor na
oblasti “Specijalne tehnologije”, Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta
u Sarajevu, ¢lan.

Na osnovu &l 121. Zakona o visokom obrazovanju («Sl. novine Kantona Sarajevon, broj:
36/22), &l 233. Statuta UNSA broj: 01-14-35-1/23 od 26.07.2023. godine i Odluke Senata
Univerziteta u Sarajevu broj: 01-4-72/24 od 28.02.2024. godine, na raspisani Konkurs

Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta, Univerziteta u Sarajevu, objavljeno u novini Dnevni

avaz i na zvaniénoj web stranici Fakulteta (https://ppf.unsa.ba/clanak.php?ID=1821) dana
14.03.2024 godine za izbor akademskog osoblja u akademsko (nastavno-nau¢no) zvanje

vanredni profesor za oblast "Prehrambena tehnologija", javio se jedan kandidat, doc. dr Tarik



Dizdarevi¢. Prijava je zavedena pod brojem 227 od 28.03.2024. godine, uz koju je Kandidat

prilozio sljedece:

D
2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

Biografija (CV) sa popisom objavljenih radova - potpisana;

Izvod iz matiéne knjige rodenih i uvjerenje o drzavljanstvu (ovjerena kopija);

Ovjerene kopije diploma o steCenom obrazovanju odgovarajuéeg studija za oblast za
koju se konkurie: Diplomu o doktoratu poljoprivrednih nauka, broj: 3215/19;
Diplomu o naunom stepenu magistra poljoprivrednih nauka za nau¢nu oblast
Tehnologija animalnih proizvoda, broj:S-111-144/2009 (ovjerena kopija); Diplomu o
zavrsenom studiju za sticanje visoke struéne spreme i stru¢nog naziva diplomirani
inZinjer poljoprivrede odsjeka za Tehnologiju poljoprivrednih i prehrambenih
proizvoda, broj: 8-11-638/2004 (ovjerena kopija):

Lista objavljenih knjiga, udZbenika i nau¢nih radova kao i same knjige i radovi od
posljednjeg izbora;

Potvrda o provedenom najmanje jednom izbornom periodu u zvanju: Docent za
nauénu oblast ,Mljekarstvo* - prehrambene tehnologije na Poljoprivredno-
prehrambenom fakultetu Univerziteta u Sarajevu na izborni period od pet (5) godina
(original);

Popis od minimalno pet nau¢nih radova objavljenih u priznatim publikacijama nakon
izbora u zvanje docenta, od ¢ega su dva naucna rada objavljena u publikacijama
indeksiranim u relevantnim nau¢nim bazama sa priloZzenim kopiranim radovima,
kopije devet (9) nau¢nih radova i dvije knjige (2);

Dokaz o uéestvovanjima na nau¢no-struénim skupovima (popis skupova naveden je u
Biografiji);

Potvrda o realizovanim mentorstvima na prvom (1) i drugom ciklusu studija (4), kao i
predbolonjskom (1) studiju (original) izdata od Studentske sluzbe PPF;

Ostala dokumentacija (9).

Kandidat je u skladu sa odredbama Zakona o visokom obrazovanju Kantona Sarajevo,

Pravila Univerziteta u Sarajevu i Pravila Polj oprivredno-prehrambenog fakulteta u Sarajevu

uz prijavu na konkurs dostavio svu potrebnu dokumentaciju.

Nakon §to je pregledala priloZzenu dokumentaciju kandidata i medusobno usaglasila stavove

¢lanova, Komisija podnosi Vijeéu Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u

Sarajevu sljedeci



IZVIJESTAJ

1. BIOGRAFSKI PODACI

Tarik Dizdarevi¢ je roden 11.08.1974. godine u Doboju, gdje je zavrdio osnovnu i srednju
medicinsku 3kolu, usmjerenja Jaboratorijski tehnicar. Diplomirao je na Poljoprivrednom
fakultetu Univerziteta u Sarajevu 2004. godine, odbranivsi diplomski rad iz oblasti
Tehnologija mlijeka. U periodu 2004. i 2005. godine na Katedri za mljekarstvo volontira kao
mladi istraziva¢ na nauéno istraZivackim projektima.

U zvanje asistenta na predmetima Tehnologija mlijeka i Mljekarstvo je izabran u aprilu 2005.
godine, gdje ucestvuje u izvodenju prakti¢ne nastave. Nakon odbranjenog magistarskog rada
na Poljoprivrednom fakultetu Univerziteta u Sarajevu, pod naslovom _Determinacija stepena
zrenja i isparljivih komponenti Travni¢kog sira®, 21.12.2009. godine sti¢e nastavno zvanje
vii asistent za oblast Mljekarstvo. Od 2011. do 2014. godine u viSe navrata boravi na
usaviavanju na Norveskom univerzitetu Zzivotnih znanosti NMBU (Aas, Norveska) u
ukupnom trajanju od 14 mjeseci. Na NMBU radi na razvoju i usavrSavanju metoda za
prougavanje ukupnog mikrobnog biodiverziteta tradicionalnih sireva BiH primjenom
molekularno-geneti¢kih metoda (PCR, QPCR, DGGE, ARISA i sl), kao i genetickom
determiniranju tzv. ,divljih® sojeva bakterija mlijecne kiseline izoliranih iz tradicionalnih
sireva od sirovog mlijeka, primjenom 16S ribosomalne RNK metode. Tokom ovih
istrazivanja istovremeno se osoposobljava i u metodici ispitivanja tehnoloskih potencijala
ovih mikroorganizama, te odredivanju biohemijskih profila na osnovu HPLC; GC i GC/MS
metoda, a selektirani izolati su primjenjeni u eksperimentalnoj tehnologiji i industrijskim
uslovima.

U martu 2019. godine na Poljoprivredno-prehrambenom fakultetu Univerziteta u Sarajevu
uspjesno brani doktorsku disertaciju pod naslovom ,Tehnoloska svojstva bakterija mlijeéne
kiseline izolovanih iz tredicionalnog Livanjskog sira®, te iste godine biva izabran u zvanje
docent na nauénoj oblasti ,Mljekarstvo™. Nakon izbora u zvanje docent, dr Tarik Dizdarevié
na Poljoprivredno-prehrambenom fakultetu Univerziteta u Sarajevu pored teoretske i
prakti¢ne nastave sa studentima biva ukljucen u brojne aktivnosti Fakulteta i Instituta za
prehrambene tehnologije.

U zvanju docenta nosioc je predmeta _Proizvodnja i prerada mlijeka”, te utesnik u nastavi
prvog i drugog ciklusa, na sljede¢im modulima: Tehnologija mlijeka, Sirarsivo, Principi
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odriive tehnologije mlijeka i mlijecnih proizvoda, Fermentirani mlijecni napici, Tehnologija
smrznutih deserata, Tehnologija prerade mlijeka, Prehrambene tehnologije za nutricioniste i
Tehnologija proizvoda animalnog porijekla.

Takoder, pored nastavnih aktivnosti u zvanju docenta, dr Tarik Dizdarevi¢ aktivno ugestvuje
kao voditelj ili udesnik brojnih domacih i inostranih nautno-istrazivadkih projekata u cilju
razvoja i napretka svoje mati¢ne inistucije (PPFa), te nabavke opreme i materijala, pri ¢emu u
implementaciju projekata nastoji aktivno da uklju¢i studente PPF-a kako bi stekli nove
vjedtine i znanja, te progirili svoje istrazivatke sposobnosti, ali i kako bi studenti uradili svoje
BA i MA teze.

Projekti na kojima je dr Tarik Dizdarevi¢ radio u periodu izbora u nastavno-nadno zvanje
docent mogu se podijeliti u dva segmenta, i to:

. Edukativno-aplikativni, gdje je svojim radom nastojao da doprinese razvoju novih
mlije¢nih proizvoda sa dodanom vrijedno$¢u (Milkos, d.d. Sarajevo) i program EU4 Business
Recovery Project, gdje je kao ekspert u tehnologiji sira angaZiran od strane programa
Ujedinjenih Nacija (UNDP) na unapredenju kvaliteta proizvoda, a samim time i na
konkurentnosti na trZistu putem edukacije ,,malih* preradivata mlijeka.

« Nauéno-istrazivacki segment su tinila fundamentalna istrazivanja mikrobiote mlije¢nih
proizvoda BiH, kao i proucavanje izolata bakterija mlije¢ne kiseline, tj. njihovih tehnologkih i
funkcionalnih osobina, te prisustvo antibiotske rezistencije. Ovi projekti su finansirani kako
od domaé¢ih (Ministarstvo za obrazovanje, nauku i mlade Kantona Sarajevo), tako i stranih
institucija (IAEA Medunarodna agencija za atomsku energiju).

Tokom izbornog perioda u nastayno-nauénom zvanju docent, Tarik Dizdarevi¢ intenzivno
nastavlja rad na istrazivanju tradicionalnih mlije¢nih proizvoda, njihovog mikrobnog
diverziteta, biohemijskih produkata nastalih u toku fermentacije, kao { odredivanju njihovog
uticaja na senzorni profil proizvoda. U istom periodu nastoji unaprijediti i steéi nova znanja i
vjedtine iz prehrambene tehnologije, mikrobiologije i genomike sekvenciranjem cijelog
genoma (WGS Whole-Genome Sequencing) primjenom tehnologije napredne generacije
sekvenciranja (NGS-New Generation Sequencing), Oxford Nanopore Technology.

U periodu od 2023. godine pa do danas izbran je i obavlja funkciju Upravnika Instituta za
tehnologiju poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda, Poljoprivredno-prehrambenog

fakulteta Univerziteta u Sarajevu.

Kao autor i koautor objavio je Zetiri knjige, 25 nauénih i struénih radova, od ega 9 nauénih

radova u zvanju docenta.



Utestvovao je kao voditel] ili u¢esnik u 19 naugno-istrazivackih i struénih projekata, od Cega
na 7 projekata u zvanju docenta.
Bio je mentor Master radova 4 kandidata za stepen drugog ciklusa studija, 1 kandidata za

zavrni rad prvog ciklusa il studenta predbolonjskog studija.

AKTIVNOSTI DO IZBORA U ZVANJE DOCENT

1.1. Nastavne aktivnosti prije izbora u zvanje docent

Po izboru u zvanje asistenta i videg asistenta, kandidat je bio aktivno ukljugen u izvodenje
nastavnih aktivnosti na predmetima. Angazman je podrazumijevao izvodenje praktinog
dijela nastave na predmetima: Tehnologija mlijeka, Mijekarstvo, Poznavanje i prerada
mlijeka, Tehnologija miijeka i mlijecnih proizvoda 1111 (Bolonja), Tehnologija sladoleda i
mlijecnih deserata (Bolonja), Tehnologija uzgrednih proizvoda u mljekarskoj industriji
(Bolonja) i Sojino mlijeko (Bolonja).

1.2. Nauéna i strucna aktivnost prije izbora u zvanje docent

Kandidat je svoju nau¢nu { strutnu aktivnost prije izbora u zvanje docent iskazao kroz
aktivno ugesce u dvanaest nautno-istrazivackih projekata, te kao autor ili koautor dvije knjige

i Sesnaest nau¢nih radova.

A. Utetée na projektima:

1) Sarié, Z., Omanovié, E., Alki¢, M., Dulangi¢, N., Dizdarevié, T.: Projekat Ministarstva
obrazovanja i nauke FBiH “Primjena fizikalno-hemijskih i mikrobiolodkih metoda za
procjenu stepena zrelosti 1 kvaliteta tradicionalnih bosanskih sireva kao vaznog faktora u
razvoju njihove industrijske proizvodnje”, Istrazivad — saradnik, (2004 — 2005).

2) Grupa autora: Edukacija polaznika iz mljekara ukljucenih u DGRV program podrske
sirarstvu u BiH”. Njemagki zadruzni savez DGRV. Saradnik, (2004-2006).

3) Projekat Ministarstva obrazovanja i nauke FBiH “Fizikalno-hemijske karakteristike,
organolepticki i mikrobiologki kvalitet sojinog mlijeka komparirano sa kravljim
mlijekom* Istrazivac — saradnik (2006 —2007).

4) Projekat Ministarstva obrazovanja i nauke Kantona Sarajevo “Skrepi analiza na podrutju

Kantona Sarajevo” Istrazivaé — saradnik (2006 — 2008).



5) Group of authors: Project 3: Standardization of Technology and Chemical, Physical and
Microbiological Quality Characteristics of Autochthonous White Pickled (Travnik) and
Hard (Livno) Cheese and Bosnia & Herzegovina. Norwegian SEE Programs: Institutional
Collaboration Between Academic Institutions, and Agriculture, Forestry and Veterinary
Medicine in Norway and Bosnia & Herzegovina, Croatia and Serbia. Istrazivad — saradnik
(2006-2009).

6) Sari¢, Z., Bijeljac. S., Ivankovié, S., Kusec, G., Radulovié, S., Dizdarevié, T., Sakié, S.,
Biber. L., Batini¢, V.. Curkovié, M.: Izrada priru¢nika i provodenje procedure za
dobijanje oznaka izvornosti ili geografskog porijekla proizvoda. Projekat Ministarstva
poljoprivrede, vodoprivrede { sumarstva FBiH, IstraZiva¢ — saradnik, (2008-2009).

7) ..Okusi Hercegovinu II* i . Zastita i valorizacija poljoprivrednih tradicionalnih proizvoda
od vrijednosti u Hercegovini”, NGO UCODEP, angaZovan kao lokalni ekspert iz oblasti
sirarstva, (2008 —2012).

8) Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Biber, L., Dzanovi¢, N.: Izolacija i identifikacija bakterija
mlijecne kiseline iz Livanjskog sira. Projekat Ministarstva obrazovanja i nauke K8, BiH.
Istrazivad, (2010 — 2011).

9) Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Alki¢, M., Orudevi¢, L., Operta, S., Gani¢, A., Jurkovié, J.
Karakterizacija i pra¢enje porijekla specifiénih karakteristika tradicionalnih sireva u
regionu Zapadnog Balkana. SEE-ERA.NET PLUS Joint Call, Istrazivaé, (2010-2012).

10) Saric, Z.. Dizdarevié, T., Alki¢, M., Orugevié, L., Kasumovi¢, E., Tole, A., Abrahamsen,
R.K.. Narvhus, J.A., Skeie, S.: Manufacture of Traditional B&H Cheeses with Selected
Indigenous Bacterial Cultures and Technological Parameters as Basis for Industrial
Production. Norwegian Programe in Higher Education, Research and Development in the
Western Balkans 2010-2013 the Agriculture Sector (HERD/Agriculture). Istrazivat —
saradnik (2011-2015).

11)Grupa autora "Oranice bez granice” — Europska perspektiva BiH poljoprivrede.
Delegacija Evropske unije u Bosni i Hercegovini (EUSR). Lokalni ekspert iz sektora
mljekarstvo (2016-2017).

12) Dizdarevié, T., Saki¢-Didarevié, S., Sari¢, Z., Misirli¢, D.: Uticaj razli¢itih CSL starter
kultura na kvalitet ruskog ..Lamber sira”. Narudena istrazivanja "Sovereign partnership
Ltd". United Kingdom and "Bekar LLC", Moscow (01.04.-01.11.2018).



2)

3)

4)

3)

6)

7)

8)

9)

B. Nautni radovi

Sari¢., Z.. Dizdarevi¢ T., Busovata, D.. Muji¢, I, Sahinovi¢, R: Prilog izu¢avanju
tehnologije i kvaliteta tradicionalnih bosanskih sireva. Savremena poljoprivreda. Vol 55,
1-2. 2006..

Dizdarevié¢ T., Sari¢ Z.. Bijeljac S., Pulan¢i¢ N., Muji¢ I.: Uticaj starter kulture na
randman i kvalitet trapista. Radovi Poljoprivrednog Fakulteta Univerziteta u Sarajevu Vol.
L, Br.56/2005.

Sarié, Z., Muji¢, 1., Dizdarevié, T., Alibabi¢, V.: Kemijski sastav i fizi¢ke osobine sojinog
mlijeka komparirane s kravljim mlijekom, Vol.17, Nol-2, Beograd.

Sari¢ Z., Dizdarevié¢ T., Skrobo A., Omerovi¢ E.: Kvalitet Mozzarella sira u zavisnosti od
tipa starter kulture i kiseline. Prehrambena industrija, Vol. 17, 3-4, 2006.

Taletovié, E., Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Akagi¢-Begi¢, A.: Pilot proizvodnja vocnog
jogurta od Sljive. Radovi Poljoprivrednog Fakulteta Univerziteta u Sarajevu Vol. LI,
Br.57/2006.

Zlati¢, 1., Sarié, Z., Dizdarevié¢, T., Mujic, L. Tehnoloski postupak proizvodnije i analiza
kvaliteta sojinog mlijeka. Radovi Poljoprivrednog Fakulteta Univerziteta u Sarajevu Vol.
LI, Br.57/2006.

Sari¢, 7., Dizdarevi¢, T.. Ceha, D.: Kontrola karence antibiotika u mlijeku tretiranih
krava primjenom razli¢itih testova. Prehrambena industrija, Vol. 18, 1-2, 2007.

Sari¢. Z.. Bijeljac, S.. Dizdarevi¢, T.: Autohtono sirarstvo u Bosni i Hercegovini —
istorijski aspekt. Biotehnologija u stocarstvu Vol. 24. 2008.

Isakovi¢. A.. Sari¢, Z.. Dizdarevi¢, T.. Komparativna analiza kefira proizvedenog
fermentacijom mlijeka razli¢itim starter kulturama. Prehrambena industrija, Vol. 19, 1-2,
2008.

10) Dizdarevi¢, T., Sari¢, Z., Bijeljac, S., Laki¢, F.: Tehnologija i kvalitet Sjeni¢kog sira.

Radovi poljoprivredno-prehrambenog Fakulteta, Univerziteta u Sarajevu, 2009, v. LIV
(59/2).

11) Sari¢, Z., Dizdarevi¢, T., Muji¢, L., Spahié, L.: "KoriStenje sojinog mlijeka u proizvodnji

fermentiranih proizvoda®. Radovi poljoprivredno-prehrambenog Fakulteta, Univerziteta u
Sarajevu,, 2009, v. LIV (59/2), p. 101-112.

12) Alki¢, M., Colo, J., Sari¢, Z., Redzepovi¢, S., Dizdarevié, T. (2009): Karakterizacija

enterokoka iz autohtonog bijelog salamurnog travnitkog sira. Radovi Poljoprivrednog
fakulteta Univerziteta u Sarajevu Vol. LIV, No. 59/2 (2009).



13) Sehi¢, J., Sarié, Z., Dizdarevié, T., Biber, L.: Analiza sadrzaja suhe materije u siru
standardnom i norveskom metodom. Radovi Poljoprivredno-prehrambenog Fakulteta,
Univerziteta u Sarajevu, 2010, v. LV (60/1).

14) Mestani, M., Ramadani, X., Maloku Gjergji, T., Dizdarevi¢, T., Mehmeti, L. (2017):
Influence of brine concentration and ripening temperature on quality of sharri cheese. Int.
J. Dairy Sci., 12: 310-317.

15) Trednjo, A., Saric, Z., Dizdarevié, T., Dzoki¢, P. (2018) Kvalitetne karakteristike 1
tehnologija Zlatnog sira. Radovi poljoprivredno-prehrambenog Fakulteta, Univerziteta u
Sarajevu, 2018, v. LXIII (68/2).

16) Rizvanovi¢, E., Sarié, Z.. Dizdarevi¢, T., Zili¢, S. (2018) Proizvodnja, sastav i svojstva
Kupreskog sira Radovi poljoprivredno-prehrambenog Fakulteta, Univerziteta u Sarajevu,

2018, v. LXIII (68/2).

C. Objavljene knjige i poglavlja

1) Havranek, J., Mikulec, N., Antunac, N., Ivekovié, D., Jakasa, L., Rogelj, L., Dizdarevic,
T. (2012). An Atlas of Sheep Cheeses of the Countries of the Western Balkans.

2) Dizdarevi¢, T. Sari¢. Z. (2016) Livno cheese. In: The Oxford companion to cheese; (Ed.
Catherine Donnelly), Oxford University Press, New York, USA.

D. Radovi prezentirani na skupovima, kongresima i savjetovanjima
Kandidat je u¢estvovao na sljede¢im nau¢nim i struénim skupovima:

1) Sari¢, Z., Bijeljac, S., Dizdarevi¢, T., Mujic, L: ,.Uticaj starter kulture i pasterizacije na
kvalitet i randman u tipu travnicki od kozijeg mlijeka®, 36. Hrvatski sinpozij
mljekarskih struénjaka s medunarodnim sudjelovanjem. Lovran, 2004.

2) Sari¢, Z., Puhan. Z., Dizdarevi¢, T., Mujié, L.: Randman i kvaliteta sira u tipu Livanjski
od kravljeg mlijeka. 37. Hrvatski sinpozij mljekarskih struénjaka s medunarodnim
sudjelovanjem. Lovran, 2006.

3) Muyji¢, L, Sari¢, Z., Jahi¢, S., Dervigevi¢, E., Alibabi¢, V., Dizdarevié, T.: Kemijski
sastav i fizicke osobine sojinog mlijeka komparirane s kravljim mlijekom. 37. Hrvatski
sinpozij mljekarskih stru¢njaka s medunarodnim sudjelovanjem. Lovran, 2006.

4) Alki¢, M., Dizdarevi¢, T., Sari¢, Z., Bajraktarevic, A., Abrahamsen, R.K., Narvhus, J.A.
(2008): Characterization of Yeasts and Moulds in Artisanal White Pickled Travnicki
Cheese and Related Brine. 5th IDF Symposium on Cheese Ripening. Bern, Switzerland.



5) Sari¢, Z., Puhan, Z., Dizdarevi¢, T. (2007): Sirarska proizvodnja na raskrs¢u tradicije i
industrije. Simpozijum: Mleko i proizvodi od mleka. Kladovo, Srbija.

6) Alijagi¢, A., Dizdarevié, T., Biber, L., Sari¢, Z. (2009): Proizvodnja i kvalitet mlije¢nog
namaza sa dodatkom zagina. XXIV savjetovanje: Savremeni pravei razvoja u tehnologiji
mleka, Novi Sad. Srbija.

7) Smaji¢, A., Sari¢, Z., Dizdarevi¢, T., Kasumovié, E. (2014): Uticaj koli¢ine soli i
perioda zrenja na fizitko-hemijske, mikrobioloske i senzorne karakteristike
Travnitkog/Vlasi¢kog sira. 41. hrvatski simpozij mljekarskih stru¢njaka s medunarodnim
sudjelovanjem. Lovran, Hrvatska.

8) Hubani¢, N., Sari¢, Z., Dizdarevi¢, T., Brka, M., Saki¢, S. (2014): Uticaj fizi¢ko-
hemijskih karakteristika kobiljeg mlijeka na kvalitet fermentiranih napitaka. 41. hrvatski
simpozij mljekarskih stru¢njaka s medunarodnim sudjelovanjem. Lovran, Hrvatska.

9) Rasidovié, E., Sari¢, Z., Dizdarevi¢, T. (2011): The research on ice cream quality
properties in Sarajevo region. 22nd International Scientific-Expert Conference of
Agriculture and Food Industry — Sarajevo, Bosnia and Herzegovina.

10) Velagi¢, A., Biber, L., Dizdarevi¢, T., Kurbegovi¢, E., Basi¢, M., Jasi¢, M., Sarié, Z.
(2009): HACCP i kvalitet proizvoda malih mljekarskih pogona. XX Naugno-stru¢ni skup
poljoprivrede i prehrambene industrije, Neum. BiH.

11)Rubino, R., Dizdarevié, T., Sari¢, Z., Pizzillo, M., Morone, G., Di Napoli, M.A.,
Kasumovié¢, E., Dinarevi¢, S., Saki¢, S. (2010): Hemijska, mikrobioloska i nutritivna
svojstva Sira iz mijeha. 38. hrvatski simpozij mljekarskih stru¢njaka s medunarodnim
sudjelovanjem. Lovran, Hrvatska.

12) Brka, M., Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Zetevi¢, E., Dokso, A. (2010): Povezanost skrepi
genotipa sa karakteristikama mlijeka kod Dubske pramenke u Bosni i Hercegovini. 38.
hrvatski simpozij mljekarskih stru¢njaka s medunarodnim sudjelovanjem. Lovran,
Hrvatska.

13)Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Bijeljac, S., Hubani¢, N. (2010): Senzorne karakteristike
livanjskog sira u odnosu na preferencije potro§ac¢a. XXV savjetovanje: Savremeni pravci
razvoja u tehnologiji mleka, Novi Sad. Srbija.

14)Sari¢, Z., Dizdarevié, T. (2011): Occurance of Yeasts and Moulds in Cheese and
Measures for Growth Control. Book of Porceedings. 2nd CEFSER Workshop; 26th
Symposium on Recent Developments in Dairy Technology; BIOXEN seminar, Novi
Sad, Srbija.



15) Falji¢, A., Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Bijeljac, S. (2011): Defining of Travnik cheese
sensory characteristics related to type of milk. 22nd International Scientific-Expert
Conference of Agriculture and Food Industry — Sarajevo, Bosnia and Herzegovina.

16) Dizdarevi¢, T., Sari¢, Z.. Abrahamsen, R.K., Narvhus, J.A. (2012): Determination of
Sensory Characteristics Volatile Components Content in Traditional Travnik Cheese. 6th
IDF Cheese Ripening & Technology Symposium. Madison, Wisconsin, USA.

17) Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Tole, A., Safi¢, A., Spiljak, L., Narvhus, J.A., Abrahamsen
R.K. (2012): Technology and Quality Characteristics of Livno Cheese. 23rd International
Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Industry — lzmir, Turkey.

18) Calis, M., Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Kasumovi¢, E. (2013): Examination of Technology
and Quality of Rama cheese. 24th International Scientific-Expert Conference of
Agriculture and Food Industry — Sarajevo. BiH.

19) Smaji¢, A., Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Kasumovi¢, E., Hodzié, A., Narvhus, LA.,
Abrahamsen, R.K. (2014): The influence of producer and stage of maturity on the
physico-chemical. microbiological and sensory characteristics of native Travnik/Vladi¢
cheese. 25th International Scientific-Expert Conference of Agriculture and Food Industry
— lzmir, Turkey.

20) Buri¢, L., Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Bijeljac, S., Kasumovié, E. (2010): Senzorni profil
autohtonog Sira iz mijeha od kravljeg i mjesavine kravljeg i ovéijeg mlijeka. 39. hrvatski

simpozij mljekarskih stru¢nj aka s medunarodnim sudjelovanjem. Lovran, Hrvatska.
AKTIVNOSTI NAKON IZBORA U ZVANJE DOCENT

A. Nauéno-istrazivacki i struéni projekti

U periodu provedenom u zvanju docent kandidat je uCestvovao kao voditelj ili ugesnik u

sljede¢im naugno-istraZivagkim i struénim projektima:

1) 2019 — 2020; Dizdarevi¢, T., Saki¢-Dizdarevi¢, S., Sari¢, Z., Hadziomerovi¢, N., Fakié,
A.: .Razvoj novog proizvoda-sir u foliji®. Narugena istraZivanja kompanije Milkos d.d.,
Sarajevo, BiH, Voditelj projekta.

2) 2021 - 2022; Dizdarevié, T., Saki¢-Dizdarevi¢, S., Alki¢-Subagi¢, M., HadZiomerovi¢,
N.: .Ispitivanje biotehnologkih i probiotskih osobina Sarajevskog kefira® - naucno
istrazivacki projekt Ministarstvo za nauku, obrazovanje i mlade Kantona Sarajevo, BiH,

Voditelj projekta,
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3)

4)

5)

6)

7)

B.

2022 — 2024; Alki¢-Subasi¢, M., Dizdarevié, T., Saki¢-Dizdarevic, S.: ,Koristenje
nuklearnih tehnologija u cilju poboljsanja sigurnosti, kvaliteta i sistema kontrole hrane i
hrane za #ivotinje* - Medunarodne agencije za atomsku energiju (International Atomic
Energy Agency) Beg, International Centre, Austria, TC Project BoH5003, Uéesnik
projekta.

2022 — 2023; Alki¢-Subasi¢, M., Dizdarevié, T., Saki¢-Didarevic, S.: ,Monitoring i
dokazivanje prisustva rezidua antibiotika u hrani animalnog porijekla od farme do stola“-
naudno istrazivacki projekt Ministarstvo za nauku, obrazovanje i mlade Kantona
Sarajevo, BiH, Utesnik projekta.

2022 — 2023; Pulandi¢, N., Qaki¢-Dizdarevié, S., Dizdarevié, T., Alkié¢-Subagi¢, M.:
Mapiranje, ispitivanje i unapredenje kvaliteta autohtonih proizvoda na podru¢ju Kantona
Sarajevo kao preduslov za poboljsanje turisticke ponude™ - nauéno istrazivacki projekt
Ministarstvo za nauku, obrazovanje i mlade Kantona Sarajevo, BiH, Uesnik projekta.
2023 — 2024; Dizdarevié¢, T., Sakié-Dizdarevié, S., Sedié, S., Alki¢-Subasi¢, M., Rebié,
V., Jesenkovi¢-Habul, L., Dzanovié, N.: Ispitivanje funkcionalnih osobina bakterija
mlijeéne kiseline iz tradicionalnih fermentiranih proizvoda Bosne i Hercegovine sa ciljem
unapredenja javnog zdravlja stanovnika - nauéno istrazivalki projekt Ministarstvo za
nauku, obrazovanje i mlade Kantona Sarajevo, BiH, Voditelj projekta.

2023; Sari¢, Z., Dizdarevi¢, T., Sakié-Dizdarevié, S.: Analiza moguénosti postojanja i

registracije ,, Travni¢kog i Vlagi¢kog sira”, Opéina Travnik. Konsultant-ekpert.

Izlaganje na simpozijima i kongresima

Kandidat je udestvovao i izlagao na sljede¢im nau¢nim i stru¢nim skupovima:

1)

3)

Miligi¢, A., Sari¢, Z., Biber, L., Oras, A., Begi¢, M., Dizdarevi¢, T., Baraé, M., Saki¢-
Dizdarevié, S. (2023): Production and Quality Aspects of Probiotic Fermented Milk with
Addition of Honey. 14th International Symposium: Modern Trends in Livestock
Production, Beograd.

Duzan, E., Sarié, Z., Akagi¢, A., Oras. A., Dizdarevié, T., Begic, M. (2022): Influence of
the jam addition in the production of fruit flavored yogurt on its physical-chemical and
sensory properties. 7th IDF Symposium on Science and Technology of Fermented Milks.
Online, Live.

Dizdarevié, T., Jadarspahi¢, A., Sari¢, Z.. HadZiomerovi¢, N., Fakié, A., Alki¢-Subasic,
M. (2022): Study of the Influence of Technological Parameters and Starter Cultures on
the Quality of Saint-Paulin Cheese. 32th International Scientific-Expert Conference of
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4)

6)

7)

8)

9

Agriculture and Food Industry — Sarajevo, Bil. Local Food Production Systems in the
FEra of Global Challenges.

Sakié-Dizdarevic, S., Faki¢, A., Hadziomerovié, N., Falan, V., Sari¢, Z., Alkié-Subasic,
M., Dizdarevi¢, T. (2022): Economic Analysis of Semi-Hard Cheese Production
Depending on the Applied Technology. 32th International Scientific-Expert Conference
of Agriculture and Food Industry — Sarajevo, BiH. Local Food Production Systems in the
Era of Global Challenges.

Miligi¢, A., Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Saki¢-Dizdarevi¢, S. (2022): Quality and
Technology of White Sheep’s Cheese from Bjelasnica. 32th International Scientific-
Expert Conference of Agriculture and Food Industry — Sarajevo, BiH. Local Food
Production Systems in the Era of Global Challenges.

Alkié-Subagi¢, M., Dizdarevié, T., Saki¢-Dizdarevi¢, S., Sari¢ Z., Martinovi¢, A.,
Narvhus, J., Abrahamsen, R. (2022): Metabolic profiles of enterococei isolated from
traditional white-brined Travnik (Vlasi¢) cheese. 44. medunarodni simpozij mljekarskih
stru¢njaka. Rovinj, Hrvatska.

Dizdarevié¢, T., Saki¢-Dizdarevic, S., Alki¢-Subasi¢, M., Ramovi¢, A., Kadrié, M.,
Hadziomerovié, N. (2022): Primjena autohtonih bakterija mlije¢ne kiseline travnickoga
(vlasickog) sira u tehnologiji salamurnih sireva od ultrafiltriranog mlijeka. 44.
medunarodni simpozij mlj ekarskih stru¢njaka. Rovinj, Hrvatska.

Dizdarevié, T., Jagarspahi¢, A., Sari¢, Z.. Hadziomerovi¢, N., Faki¢ A., Alki¢-Subasié,
M., Qaki¢-Dizdarevié, S. (2022): Effect of cheese curd washing and surface treatment on
the quality of Saint-Paulin cheese. 2. Medunarodna znanstveno-struéna konferencija.
Knin, Hrvatska

Alkié-Subasic¢, M., Turkovi¢, J., Tahmaz, 1., Dizdarevi¢, T., Dulan¢i¢, N., Martinovié, A.,
Mehmeti, L., Sari¢, Z., Narvhus, J.A., Abrahamsen, R.K. (2021): Antibiotic Resistance of
Wild Enterococci Isolated from Travnicki/Vlagicki Cheese, B&H. 10th Central European

Congress on Food (CEFood). Sarajevo, Bosna i Hercegovina.

10) Saki¢-Dizdarevi¢, S., Dizdarevié, T., Kasumovié, E., Sari¢, Z., Alki¢-Subasié, M.,

Abrahamsen, R.K., Narvhus, J.A. (2021): Microbiological Quality  of
Traditional Travnik/Vlasi¢ 10th Central European Congress on Food (CEFood). Sarajevo,

Bosna i Hercegovina.
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C.

Nauéni radovi

Nakon izbora u zvanje docent, kandidat je kao autor ili koautor ojavio devet nau¢nih radova

koji prate relevantne baze podataka:

1)

2)

3)

4)

S)

6)

7

Dizdarevié, T., Saki¢-Dizdarevi¢, S., Porcellato, D., Sari¢, Z., Alki¢-SubaSi¢, M.,
Abrahamsen, R.K., Narvhus, J.A. (2023): Microbial Diversity of Traditional Livno
Cheese from Bosnia and Herzegovina. Fermentation, 9, 1006,
https://doi.org/10.3390/fermentation9121006 , 1-17.

Miligi¢, A.. Sari¢, Z., Dizdarevié, T., Saki¢-Dizdarevi¢, S. (2023): Quality and

Technology of White Sheep’s Cheese from Bjelasnica. 32nd International Scientific-
Expert Conference of Agriculture and Food Industry — Sarajevo, BiH. Local Food
Production Systems in the Era of Global Challenges. Springer, Lecture Notes in
Bioengineering. ISBN 978-3-031-47466-8. https://doi.org/10.1007/978-3-031-47467-5 ,
361-373.

Dizdarevié, T., Faki¢. A., Falan, V., HadZiomerovi¢, N., Alki¢-Subagi¢, M., Dulancic,

M., Sari¢, Z., Saki¢-Dizdarevi¢, S. (2023): Economic Analysis of Semi-Hard Cheese

Production Depending on the Applied Technology. 32nd International Scientific-Expert
Conference of Agriculture and Food Industry — Sarajevo, BiH. Local Food Production
Systems in the Era of Global Challenges. Springer, Lecture Notes in Bioengineering.
ISBN 978-3-031-47466-8, https://doi.org/10.1007/978-3-031-47467-5 , 410-423.

Miligié, A., Sari¢, Z., Biber, L., Oras, A., Begi¢, M., Dizdarevi¢, T., Bara¢, M., Saki¢-

Dizdarevi¢, S. (2023): Production and Quality Aspects of Probiotic Fermented Milk with
Addition of Honey. 14th International Symposium: Modern Trends in Livestock
Production, Beograd. Book of Proceedings, 432-440.

Saki¢-Dizdarevié, S., Dizdarevié, T., Kasumovié, E., Sari¢, Z., Mehmeti, I., Abrahamsen,
R.K., Narvhus, J.A. (2023). Microbiological aspects of the traditional Travnik/Viasi¢
cheese manufactured in Bosnia and Herzegovina. The Journal of Infection in Developing
Countries, 17(02), DOL: https://doi.org/10.3855/jide.17405 236-240.

Sari¢, Z., Hozié, L., Zili¢, S., Dizdarevi¢, T., Ignjatovié-Sredovi¢, I, Spirovi¢, B.,

Kresovi¢, M., Milin¢i¢, D., Bara¢, M. (2022): Protein, fatty acid, mineral profiles and
antioxidant potential of Kupres cheese at different stage of ripening. Mljekarstvo 72 (4)
189-200.

Alki¢-Subasi¢, M., Jurkovi¢, J., Tahmaz, J., Dizdarevié, T., Pulanci¢, N., Martinovi¢, A.,
Mehmeti, 1., Sari¢, Z., Narvhus, J.A., Abrahamsen, R.K. (2022): Antibiotic Resistance of
Wild Enterococci Isolated from Travnicki/Viasiéki Cheese, B&H. 10™ European Congress
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on Food — Sarajevo, BiH. Proceedings of CE-Food, Springer. ISBN 978-3-031-04797-8.
https://doi.org/10.1 007/978-3-031-04797-8, 305-3 IE s

8) Alki¢-Subasié. M., Saki¢-Dizdarevié, S., Dizdarevié, T, Operta, S.. Tahmaz, J., Dulangic,
N. (2022): Investigation of proteolytic and lipolytic activities of lactic acid bacteria
isolated from autochthonous Travnicki/Viasicki cheese. Works of the Faculty of
Agriculture University of Sarajevo. LXVI, No. 71/2, 156-161.

9) Rizvanovi, E., Sarié, Z., Dizdarevié, T., Zili¢, S. (2019): Uticaj starter kulture i
temperature dogrij avanja na kvalitet Kupreskog sira. Works of the Faculty of Agriculture

University of Sarajevo LXII, No. 69/2, 101-114.

D. Knjige

U nastavno nauénom zvanju docent, kandidat je bio autor/koautor dvije knjige:

1) SamardZzi¢, S., buri¢, G., Rudié-Gruji¢, V., Radovanovi¢, G., Dizdarevié, T., Pordevic-
Milogevi¢, S. (2021): Food, nutrition and health in Bosnia and Herzegovina. In:
Nutritional and health aspects of food in the Balkans, Ed. (Eds. Gostin). Elsevier
Academic Press, Amsterdam, Netherlands. ISBN:9780128207826,
https://www,elsevier.com/books/nutritional—and—health-aspects—of—food-in-the-balkans

2) Alki¢-Subasi¢, M., Dizdarevié, T, gakié-Dizdarevié, S. (2023): Mikrobioloski kriteriji i
metode analize hrane. Univerzitet u Sarajevu Poljoprivredno—prehrambeni fakultet,

Sarajevo, BiH. ISBN 978-9958-597-82-4.

E. Mentorstva na predbolonjskom, prvem i drugom ciklusu studija

1) Adin Faki¢: .Razvoj tehnologije sira u tipu polutvrdi kao moguénost smanjenja
trgovinskog deficita u mljekarskom sektoru Bil (predbolonjjski plan i program)

2) Haris Dapo: _Terapijska i zdravstvena svojstva kozjeg mlijeka* (I. ciklus)

3) Elmina Bandié: ,.Primjena autohtonih sojeva starter i ne-starter bakterija mlije¢ne
kiseline u tehnologiji sira proizvedenog ultrafiltracijom mlijeka® (IL. ciklus)

4) Medina Kadri¢: “Mikrobioloske i senzome karakteristike bijelog salamurnog sira
proizvedenog od ultrafiltriranog mlijeka® (I1. ciklus)

5) Irma Ombasic: Ispitivanje kvalitativnih osobina kefira proizvedenih koridtenjem kefirnih
zrna sa podru¢ja Kantona Sarajevo (11. ciklus)

6) Amra Ramovi¢: JIspitivanje proteoliti¢kih promjena UF salamurnih sireva proizvedenih

koristenjem autohtonih mikrobnih kultura Travnickog/Vlasickog sira® (IL. ciklus).
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F. PRIJEDLOG SA OBRAZLOZENJEM

Na osnovu analize naucnog, struénog i nastavno-pedagoskog rada, te ostalih aktivnosti
kandidata, doc. dr Tarik Dizdarevi¢, Komisija konstatuje da kandidat ima proveden jedan
izborni period u zvanju docent, kao autor ili koautor ima dvije objavljene knjige, -
nauénih radova, sedam nauéno-istrazivackih i struénih projekta od Cega ri kao voditelj,
uspjesno mentorstvo &etiri kandidata za stepen drugog ciklusa studija, te time ispunjava sve
uslove objavljenog Konkursa za izbor u zvanje vanredni profesor na oblasti Prehrambene
tehnologije.

U skladu s tim Komisija predlae Vije¢u Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta
u Sarajevu prihvatanje ovog Izvjestaja i nastavak procedure za izbor kandidata, doc. dr Tarika

Dizdareviéa, u zvanje vanredni profesor na oblasti Prehrambene tehnologije.

S postovanjem,

Clangvi Komisije:

Prof. dr Zlatan Sari¢

Donidd Auiwe

Prof. dr Irena Barukéi¢ Jurina,
Ulotersp )

Prof. dr Nermina Pulanéié¢
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