	Циљ предмета

Оспособљавање студената, стицањем потребних теоријских и практичних знања у области производње, обраде и прераде млека као једне од основних намјерница за исхрану људске популације. Упознавање са специфичностима у производњи млека различитих врста музне стоке, примарна обрада млека (на фарми и у млекари), конзумно млеко, прерада млека у млечне производе.

	Исход предмета 

Познавање процеса биосинтезе синтезе и добијања млека, као и поступци обраде и прераде млека а у циљу добијања што квалитетнијих намјерница за људску исхрану. Практична примена стечених знања у пракси..

	Садржај предметаТеоријска настава
Предмет изучавања млекарства, Економски и социјални значај млекарства, Регулација и контрола лактацијеПорекло и биосинтеза састојака млека, Механизам егзоцелуларне секреције састојака млека, Управљање и контрола развитка млечне жлезде, Хемијски састав млека, Физичка и физичкохемијска својства млека, Утицај различитих фактора на састав и особине млека,  Микроорганизми у млеку и млечним производима (Значај и подела, Бактерије млечне киселине Квасци и плесни, Протеолитичке, липолитичке и терморезистентне бактерије, Психотрофии патогени); Развиће микроорганизама и трансформације састојака млека (Млеко као храњива средина, Порекло микроорганизама у млеку, Инхибиторне особине млека, Утицај температуре, Одрживост млека, Микробиолошке трансформације млека, Мане млека, Загађеност и фалсификација млека); Мужа (Интензитет секреције млека, процес пуњења вимена и ејекција млака, Ручна и машинска мужа, Типови измузишта, Мужа оваца и коза); Поступак са млеком после муже (Сабирање, Пречишћавање, Хлађење, Транспорт млека у млекару, Пријем и испитивање млека по пријему у млекару); Конзумна млека (Пастеризаовано млеко, Стерилизација млека), Киселомлечни производи (Кисело млеко и јогурт, фир, Кумис, Остали), Сиреви(Основни технолошки поступци у производњи сира, Врсте сирева, Сурутка и производи на бази сурутке), Микробиолошка контрола млека и млечних производа (Правилник о микробиолошкој исправности намерница у промету, Регулативе ЕУ (92/46/EEC) о микробиолошкој исправности намјерница у промету, HACCP у производњи и преради млека.
Практична настава:Вежбе, Други облици наставе, Студијски истраживачки рад

Узимање узорака, Органолептички преглед млека, Одређивање спец. Тежине млека- лактодензиметром, Одређивање киселости млека –методом Соxслет – Хенкела,  Одређивање киселости – алкохолна проба, Одређивање киселости –проба кувањем, Одређивање садржаја масти у млеку по Герберу, Одређивање суве материје –метода сушењем, Одређивање суве материје – по Флаисхмановој формули, Бројање бактерија-директно бројање по Брееду, Доказивање редукције – метода са метиленплавилом, Доказивање колиформих бактерија-колититар
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	Методе извођења наставе

Предавања уз примену power point презентација, лабораторијске вежбе, теренске посете произвођачима и прерађивачима млека.


