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	Sadržaj kolegija
	Kritične točke u tehnologiji prerade mlijeka i odabira asortimana proizvoda. Suvremena dostignuća u procesima prerade mlijeka. Suvremena instrumentalna tehnika, mikrobiologija, fizikalno-kemijski parametri u mljekarstvu. Suvremeni pristup sanitaciji, uređaji, tehnologija, sredstva, propisi. Novi proizvodi i nusproizvodi mljekarske industrije. Fermentirani mliječni proizvodi, nutritivna i terapeutska vrijednost. Modificirano i humanizirano mlijeko, nova dostignuća i spoznaje. Mliječne zamjenice i nemliječni sastojci u mliječnim proizvodima. Značajniji sirevi svijeta, svojstva, tehnologija proizvodnje. Aditivi u mljekarskoj industriji, podjela, primjena, legislativa, propisi, trend. Tekstura i reološke karakteristike mliječnih proizvoda.
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	Cilj kolegija je produbiti znanje o proizvodnji mlijeka i mliječnih proizvoda stečeno na prethodnom studiju. Studenti će saznati više o dostignućima u procesima prerade mlijeka, suvremenom pristupu sanitaciji, modernoj industriji fermentiranih mliječnih proizvoda, tehnologiji proizvodnje sira i autohtonih mliječnih proizvoda, te njihovim reološkim karakteristikama.
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