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	Студијски програм
	Биохемијско инжењерство и биотехнологије

	Назив предмета
	 Прехрамбена биотехнологија

	Наставник
	 Сузана Димитријевић-Бранковић

	Статус предмета
	 изборни

	Број ЕСПБ
	 4

	Услов
	 Органска хемија, биохемија, микробиологија

	Циљ предмета
 
	 Упознавање са аспектима прехрамбених технологија који укључују биотехнолошке процесе. 

	Исход предмета
 


	 Добијање основних знања која се могу применити у области прехрамбених технологија које укључују микробиолошке процесе  



	Садржај предмета
Теоријска настава
 

 

 

 
Практична настава
 
 
	(Ферментисани прехрамбени производи  - традиционална и модерна биотехнологија у проозводњи хране - основни принципи биотехнолошке производње хране - стартер културе – изолација, селекција, производња, чување  - технике извођења процеса ферментације у производњи хране (течне, получврсте и чврсте сировине) - ферментисани млечни производи - стартери за производе од меса - ферментисани производи од биљних сировина
(Ферментисана пића и напици  - производња пива  - производња вина

(Коришћење биомасе микроорганизама у исхрани   - производња квасца

(Концепт функционалне хране - пробиотици и пребиотици - додаци храни добијени биотехнолошким путем - генетски модификована храна - органска производња хране

(Принципи безбедности хране  - биолошко конзервисање хране - адитиви

(Регулативе и системи обезбеђења квалитета у прехрамбеној биотехнологији

    - хигијенска исправност хране

    - стандарди за безбедност хране
Лабораторијске вежбе из области припреме култура и контроле безбедности производа
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	Број часова активне наставе
	Теоријска настава  35
	Практична настава 10

	Методе извођења наставе предавања, лабораторисјке вежбе, студије случаја

	Оцена знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	Поена
	Завршни испит
	Поена

	Активност у току предавања
	35 x 0,5 = 17,5
	Писмени испит
	65 

	Практична настава
	10 x 0,5 = 5
	Усмени испит
	

	Колоквијум-и
	
	
	

	Семинар-и
	1 x 12,5 = 12,5
	
	

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