Ispitna pitanja: MLEKARSTVO
1. Predmet izučavanja mlekarstva i značaj mleka u ishrani čoveka
2. Poreklo i biosinteza sastojaka mleka

3. Mehanizam egzocelularne sekrecije sastojaka mleka

4. Upravljanje i kontrola razvitka mlečne žlezde

5. Definicija i prosečan sastav mleka

6. Voda i azotne materije 

7. Lipidi mleka

8. Laktoza i intolerancija laktoze
9. Mineralne materije i vitamini mleka
10. Enzimi

11. Somatske ćelije u mleku

12. Mastitis

13. Uticaj različitih faktora na proizvodnju mleka
14. Značaj i podela mikroorganizama u mleku
15. Bakterije mlečne kiseline 
16. Patogeni i saprofitni mikroorganizmi

17. Kvasci i plesni

18. Proteolitičke bakterije

19. Lipolitičke bakterije

20. Psihotrohni mikroorganizmi

21. Termorezistentne bakterije

22. Mleko kao hranjiva sredina za mikroorganizme
23. Inhibitorne osobine mleka

24. Uticaj temperature

25. Mikrobiološke transformacije mleka
26. Poreklo mikroorganizama u mleku
27. Zagađivanje i falsifikacija mleka

28. Pranje i sanitizacija

29. Intenzitet sekrecije mleka, 
30. Proces punjenja vimena i ejekcija mleka

31. Ručna muža

32. Mašinska muža

33. Tehnika mašinske muže

34. HACCP u mlekari 

35. Sabiranje, prečišćavanje i hlađenje mleka
36. Transport, prijem i ispitivanje mleka u mlekari

37. Pasterizacija  mleka – konzumno mleko
38. Sterilizacija mleka 

39. Ostale vrste mleka (mlečni napitci, zgusnuto mleko, mleko u prahu)

40. Kiselo mleko, jogurt, pavlaka, maslac, voćni jogurt, 
41. Kefir, Kumis

42. Osnovni tehnološki postupci u proizvodnji sira

43. Podela sireva

44. Sveži sirevi

45. Sirevi sa plemenitim plesnima
46. Tvrdi i polutvrdi sirevi
47. Meki i topljeni sirevi

48. Surutka i proizvodi na bazi surutke

49. Zakonski propisi u proizvodnji i preradi mleka
