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	Студијски програм
	Биохемијско инжењерство и биотехнологија

	Назив предмета
	 Квалитет и безбедност у биотехнологији

	Наставник
	 Др Сузана ДИМИТРИЈЕВИЋ

	Статус предмета
	 Изборни

	Број ЕСПБ
	 3

	Услов
	 Нема

	Циљ предмета
	Стицање знања из области обезбеђења квалитета и безбедности производа у биотехнолошкој производњи хране

	Исход предмета
 
	 Познавање система за обезбеђивање квалитета и безбедности производа у биотехнолошкој производњи хране

	Садржај предмета
Теоријска настава
 

 

 

 
Практична настава
 
	 
Биотехнолошка производња хране – типови ферментисаних производа, састојци у ферментисаним производима, процесни кораци, процесни услови, квалитет производа.
 Микробни продукти који утичу на безбедност ферментисане хране
Систем анализе хазарда и критичних контролних тачака (HACCP) и његова примена у производњи ферментисане хране. Основни принципи и примена HACCP система. 
Хемијски, биолошки и физички хазарди и њихова контрола
Анализа ризика генетски модификоване хране

Стандарди за обазбеђивање квалитета и безбедности биотехнолошких производа – ISO 9000, ISO 22000, BRC Food.
Претходно потребни програми – GMP, GHP, Codex Alimentarius
Документација система за обазбеђивање квалитета и безбедности биотехнолошких производа

Студија случаја – примена HACCP система у конкретној производњи ферментисане хране (пример из производње сира, ферментисаних производа од меса и др.)


	Литература
	 1. Martin R.Adams, M. J. Robert Nout, Fermentation and Food Safety, Aspen Publishers, Inc.

Gaithersburg, Maryland, 2001
2. David H. Watson, Food chemical safety Volume 1: Contaminants, Woodhead Publishing Limited Abington Hall, Abington Cambridge, England, 2001
3. David H. Watson, Food chemical safety Volume 2: Additives, Woodhead Publishing Limited Abington Hall, Abington Cambridge, England, 2002

4. R. E. HESTER AND R. M. HARRISON, Food Safety and Food Quality, The Royal Society of Chemistry 2001
5. RONALD H. SCHMIDT and GARY E. RODRICK, FOOD SAFETY HANDBOOK, John Wiley & Sons, Inc., Hoboken. New Jersey, 2003

	Број часова активне наставе
	Теоријска настава            30
	Практична настава      15

	Методе извођења наставе
Предавања, практична настава, семинари

	Оцена знања (максимални број поена 100)

	Предиспитне обавезе
	Поена
	Завршни испит
	Поена

	Активност у току предавања
	5
	Писмени испит
	55

	Практична настава
	20
	Усмени испит
	

	Колоквијум-и
	10
	
	

	Семинар-и
	10
	
	

	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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