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	Студијски програм
	Биотехнологија: Студијски профил: Прехрамбена биотехнологија

	Назив предмета
	Технологија ферментисаних млечних производа

	Наставник
	 Маја Вукашиновић Секулић

	Статус предмета
	Изборни предмет

	Број ЕСПБ
	 3

	Услов
	 Нема

	Циљ предмета
 

 

 

 
	 Циљ предмета је да се студенти упознају са технологијом производње ферментисаних млечних производа. 

	Исход предмета
 

 

 
	Оспособљавање студената за производњу разних врста млечних производа 


	Садржај предмета
Теоријска настава
 

 

 

 
Практична настава
 
 

 
 
	Значај млека и производа од млека у исхрани човека; хемијски састав и физичке особине млека намењеног производњи ферментисаних млечних производа; обрада млека у млекари, стартер културе за производњу ферментисаних млечних производа;  производња ферментисаних млечних напитака (кисело млеко, јогурт, воћни јогурт, ароматизовани јогурт, кисело млеко, ацидофилно млеко, кефир, кумис), производња маслаца, павлаке и сладоледа, производња сира (свежи, тврди, полутврди, полумеки, меки сиреви и сиреви са плеснима), зрење сира (микробиолошке и биохемијске промене током примарног и секундарног зрења сира), производња топљених сирева, мане ферментисаних млечних производа и узрочници кварења, контрола млека и млечних производа. 
Узорковање и сензорно оцењивање млека и млечних производа; квалитативна и квантитативна анализа компонената млека; аналаиза стартер култура намењених производњи ферментисаних млечних производа; лабораторијска производња ферментисаних напитака (јогурта и киселог млека) и сира; анализа ферметисаних млечних производа; организована посета великим и малим млекарама и упознавање са производњом ферментисаних млечних производа у индустријским условима.  
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	Број часова активне наставе
	Теоријска настава
	Практична настава

	Методе извођења наставе Коришћење Power Point презентација, вежбе се изводе у мањим групама, консултације

	Оцена знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	Поена
	Завршни испит
	Поена

	Активност у току предавања
	5
	Писмени испит
	

	Практична настава
	20
	Усмени испит
	40

	Колоквијум-и
	20
	
	

	Семинар-и
	15
	
	

	Начини провере знања могу бити различити у табели су само неке опције (писмени испити, усмени испити, презентација пројеката, семинари итд)

	Максимална дужина 1 страница А4 формата
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