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Vijesid

Na svojoj sjednici, odrZzanoj dne 7. III 1968. upravni odbor UdruzZenja je
razmotrio i prihvatio ovaj Pravilnik o ocjenjivanju mljeénih proizvoda.

PRAVILNIK

STRUCNOG UDRUZENJA MLJEKARSKIH RADNIKA SR HRVATSKE
O OCJENJIVANJU MLJECNIH PROIZVODA

Cl. 1 SVRHA OCJENJIVANJA

Ocjenjivanje mljeénih proizvoda na osnovu ovog Pravilnika ima svrhu:

1. pripremiti poduzeéa za redovito i obavezno ocjenjivanje kvalitete mlje-
¢nih proizvoda,

2. ustanoviti sastav i svojstva mljeénih proizvoda, da bi na osnovu rezul-
tata ocjenjivanja rukovodeéi i operativni radniei u poduze¢ima poduzimali
potrebne mjere za otklanjanje pogrefaka, bolje iskori§tenje sirovina, pobolj-
Sanje i ujednatenje kvalitete, i pro§irenje asortimana proizvodnje;

3. sistematski prikupljati podatke o proizvodima u cilju izrade, ispravaka
i nadopuna propisa i internih normativnih akata (tehnolo3ke instrukecije, uput-
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stva, proizvodne specifikacije i dr.) o kvaliteti, oznadivanju i opremanju mljed-
nih proizvoda, ukljuéivo standardizaciju proizvoda, postupaka i ambalaZe;

4. objavljivanjem rezultata ocjenjivanja podrZavati kod proizvodada ne-
prekidno takmidenje u poboljiavanju kvalitete i opremanja mljeénih pro-
izvoda;

5. poboljsanjem kvalitete mljeénih proizvoda, koje proizvode mljekare —
tlanice UdruZenja, uticati i na ostale proizvodade mlje¢nih proizvoda da na
trziSte stavljaju proizvode bolje kvalitete;

6. paralelnim aktivnim uestvovanjem kod ocjenjivanja obucavati i pro-
irivati krug ocjenjivata, koji ¢e steteno iskustvo i usvojene kriterije primje-
njivati kod ocjenjivanja mljednih proizvoda u svojim radnim organizacijama
i time neposredno uticati na unapredenje proizvodnje. U tu svrhu ¢e organi-
zator ocjenjivanja obavezno obavijestiti sve mljekare — &lanice UdruZenja da
njihovi struéni saradnici mogu prisustvovati ocjenjivanju;

7. eventualnim ukljuéivanjem u ocjenjivanje ocjenjivaa iz drugih Repu-~
blika, kao i upuéivanjem ocjenjivata ovog UdruZenja na ocjenjivanja u druge
Republike u SFR Jugoslaviji stvarati §to ujednaéeniji kriterij za prosudivanje
kvalitete mlje¢nih proizvoda u SFRJ, kao i uskladivanje tog kriterija s onima
koji se primijenjuju u drugim zemljama.

Cl. 2 REDOVITA I IZVANREDNA OCJENJIVANJA

Ocjenjivanja miljeénih proizvoda mljekara -— é&lanica UdruZenja su redo-
vita i izvanredna.

Redovita ocjenjivanja ¢e se odrzavati najmanje tri puta godiSnje u pri-
blizZno podjednakim razmacima.

Osim redovitih ocjenjivanja odrZat ¢e se svake godine i po jedno izvan-
redno, sa smotrom mljednih proizvoda. Ova smotra moZe biti interna ili javna,
samostalna ili u okviru izlozbe drugih proizvoda. O datumu ovog izvanrednog
ocjenjivanja i smotre proizvoda®i ¢e biti pravodobno cbavijedteni, da bi mogli
pripremiti 8to bolje proizvode i $to Siri asortiman.

Na redovita i izvanredna ocjenjivanja mogu biti dostavljeni i mljeéni pro-
izvodi neélanova.

Cl. 3 MJESTO UZIMANJA UZORAKA
Uzorci za ocjenjivanje uzimaju se ili iz skladi8ta proizvodnog poduzeéa ili
iz prodajne mreZe ili iz skladiSta proizvodnog pogona.
Iz prodajne mreZe mogu se za ocjenjivanje izuzeti samo oni uzorci, gije
se porijeklo 1 datum proizvodnje mogu taéno identificirati.
Izuzimanje uzoraka za ocjenjivanje izravno iz proizvodnog pogona moZze
se izvr§iti samo po prethodnoj saglasnosti s upravom poduzeca.

CL 4 STAROST UZORAKA

Uzorci za ocjenjivanje istovrsnih proizvoda trebaju biti pribliZno istc
starosti.

U cilju pribavljanja uzoraka pribliZno iste starosti, poslovnica Udruzenja
¢e pravovremeno cbavijestiti poduzeta ili pogone od kojeg datuma proizvod-
nje trebaju biti uzorei.

U slutaju da tog dana, od kojeg se traZe uzorci, poduzeée nije proizvodilo
doti¢ni proizvod, moZe dostaviti uzorke do dva dana starije ili mlade.
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Cl. 5 NACIN UZIMANJA UZORAKA

skladi§ta proizvodnog poduzeéa ili iz prodajne mreZe ili iz skladigta

proizvodnog pogona uzorke za ocjenjivanje uzima radna organizacija — pro-
izvodag, preko komisije od tri &lana.

Prigodom uzimanja uzoraka za ocjenjivanje komisija sastavlja zapisnik,
koji potpisuju sva tri &lana komisije.

U zapisnik se unosi:

naziv i sjedi$te poduzeéa — proizvodada,

naziv i sjediSte pogona — proizvodaca,

naziv i sjedisSte prodavaonice iz kecje je uzorak uzet

tatna oznaka — naziv proizvoda — prema proizvodnoj specifikaciji,
odnosno otpremnici — dostavnici,

datum proizvodnje uzorka

netto teZina

primjedbe.

CL 6 TEZINA I BROJ UZORAKA

Na ocjenjivanje se dostavljaju:
sirevi — koji mijesu rezani ili buSeni — i to:

vrlo mali — laksi od 200 g po komadu — u original pokovanju
mali — teZine 0,2—2 kg — u originalnom pakovanju

srednji — tezine 2—5 kg po kom — u originalnom pakovanju
veliki — teZzi od 5 kg po komadu

[=>]
e
o]
B

topljeni — u kutijama kutije

topljeni — pakovani u plast. folije ili papir — 2 kom oko kg

svjezl domaéi i sl. — wu originalnom pakovanju — 2 kom oko kg
maslac — u originalnim pakovanjima kg
mljeéni praSak i slidni suSeni proizvodi — u originalnom pakovanju kg
kondenzirano i evaporirano mlijeko — u originalnom pakovanju
mlijeko i slatki mljeéni napici — u originalnom pakovanju litre
fermentirani polutekuéi proizvodi — u originalhom pakovanju litre
vrhnje slatko, kiselo i tudeno — u originalnom pakovanju litre

sladoled — u originalnom pakovanju — do 50 g/kom
sladoled — u originalnom pakovanju — 50—500 g/kom
sladoled — u originalnom pakovanju — veéem od 500 g/kom

kazein

—
it DD O N DD D e et b e WO DN
=
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ostali mljetni proizvodi — u original. pakovanju i koli¢ini dovoljnoj

za analize i ocjenjivanje.

Razliku teZine iznad 2 kg kod srednjih i velikih originalnih sireva Udru-
Zenje Ce platiti proizvodadu po ostvarenoj prodajnoj cijeni uz odbitak event.
trofkova prodaje, ili vratiti proizvodadu na njegov trosak.

Cl. 7 TRANSPORT UZORAKA

Uzorci koji se 8alju na ocjenjivanje moraju biti tako pakovani i transpor-
tirani da se u tramsportu ne o$tete.

Na mjesto ocjenjivanja uzorci moraju stiéi do dana koji je u pozivu za
ocjenjivanje naznafen. Uzorci koji stignu sa zakaSnjenjem, bit ¢e vrateni
posiljaccu na njegov troSak i pogibelj ili prodani za njegov ratun po prethod-
nom sporazumu § UdruZenjem.

Tro$kovi transporta uzoraka za ocjenjivanje padaju na teret poSiljaoca.
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Cl. 8 CUVANJE UZORAKA DO DANA OCJENJIVANJA

Organizator ocjenjivanja ée pravovremeno dostavljene uzorke Suvati i
uskladistiti do Casa ocjenjivanja pod slijede¢im uvjetima:

sireve — polutvrde i tvrde — 3 dana kod 16—20°C
sireve — topljene — 3 dana kod 16—20°C
sireve meke i s plijesnima — 3 dana kod 5—10°C
sireve — svjeZze — 3 dana kod 2— 6°C
maslac — 8 dana kod 10—15°C
mljeéni praSak i druge suSene proizvode — 3 dana kod 16—20°C
kondenzirano i evaporirano mlijeko — 3 dana kod 16—20°C
pasterizirano mlijeko — 24 sata kod 2— 6°C
pasterizirane slatke mljeéne napitke — 24 sata kod 2— 6°C
ultrapasterizirano i sterilizirano mlijeko — 3 dana kod 16—20°C
ultrapast. i sterilizir. slatke mljeéne napitke — 3 dana kod 16—20°C
fermentirane polutekuée proizvode — 24 sata kod 2— 6°C
vrhnje slatko, kiselo i tuteno — 24 sata kod 2— 6°C
sladoled — 3 dana kod temper.

niZe od —22°C
kazein — 3 dana

Cl. 9 ANALIZE UZORAKA ZA OCJENJIVANJE

0Od svih pravovremeno prispjelih uzoraka organizator ocjemjivanja ¢&e
odvojiti i otpremiti potrebnu koli¢inu za laboratorijske analize.

Analize vrie fakultetski zavodi i instituti.

Prije ocjenjivanja vrfe se slijedete analize uzoraka:
sirevi tvrdipolutvrdi, meki, meki s plijesnima i topljeni:

sadrZina vlage u siru

sadrzina masti u siru

mast u suhoj tvari sira (ratunski)

broj koliformnih mikroorganizama u 1 gramu sira
svjesi kravlji sir — pored navedenih analiza za sireve jo§ i

stupanj kiselosti sira u °SH
masloc i maslo:

sadrzina vode (u %)

sadrZina mljetne masti (u %)

sadrZina NaCl (u %) kod soljenog maslaca

fosfataza

broj E-coli u 1 gramu

broj hipolititkih bakterija u 1 gramu
mljeéni pradak i sl. su$. proizvadi

sadrZina vode (u /o)

sadrzina masti (u %)

sadrZina mljefne masti u s. tv. (u %)

stupanj kiselosti rekonstituiranog mljetnog praska

topljivost mljetnog pradka

fosfataza rekonst. mljeénog praska

ukupan broj mikroorganizama u 1 gramu

broj koliformnih mikroorganizama u 1 gramu
kondenzirano mlijeko

sadrZina mljeéne masti (u %o)
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sadrzina suhe tvari bez masti (u %)
sadrzina dodanog Setera (u %)
ukupan broj mikroorganizama u 1 gramu
broj koliformnih mikroorganizama u 1 gramu
evaporirano mlijeko
kao i kondenzirano, bez ispitiv. dodanog Selera
pasterizirano mlijeko, ultrapasterizirano mlijeko i slatki mljeéni napici
specifi¢na tezina
suha tvar bez masti (u %/o)
stupanj kiselosti u °SH
fosfataza
mast (u %)
ukupan broj mikroorganizama u 1 ml
broj koliformnih mikroorganizama u 1 ml
sterilizirano mlijeko i slatki mljeéni napici
specifiéna teZina
suha tvar bez masti (u %)
stupanj kiselosti u °SH
peroksidaza
mast u %
vegetativne forme mikroorganizama u 1 ml
sporogene bakterije u 1 ml
fermentirani proizuogdi
sadrzina masti (u %o)
sadrZina suhe tvari bez masti (u °/o)
stupanj kiselosti (u °SH)
broj koliformnih mikroorganizama u 1 ml
vrhnje slatko,kiselo i tuceno
sadrZina masti (u )
stupanj kiselosti (u 9SH)
fosfataza
peroksidaza
a) pasterizirano — slatko
ukupan broj mikroorganizama u 1 ml
broj koliformnih mikroorganizama u 1 ml
b) sterilizirano
vegetativne forme mikroorganizama u 1 ml
broj sporogenih mikroorganizama u 1 ml
¢) kiselo
broj koliformnih mikroorganizama u 1 ml
sladoled
povetanje volumena (u %o)
sadrZina mljetne masti (u %o)
kolitina dodanog Seéera (u 9o)
ukupna suha tvar (u %) -
ukupan broj mikroorganizama u 1 g
broj koliformnih mikroorganizama u 1 g
Staphilococcus u 1 g



Proizvodi, koji na osnovu rezultata analiza ne udovoljavaju propisanim
fizikalno-kemijskim ili mikrobiolo§kim uvjetima, ocijenit ée se organolepticki
izvan konkurencije.

Proizvodi koji ne udovoljavaju propisanim uvjetima ne mogu biti nagra-
divani, ne ulaze u ranglistu ispravnih proizvoda, i rezultati ocjene ovih pro-
izvoda se ne objavljuju u struénoj Stampi.

Cl. 10 KOMISIJE ZA OCJENJIVANJE

Komisije za ocjenjivanje mljeénih proizvoda imenuje upravni odbor Udru-
Zenja iz redova strulnjaka na kraju svake godine za slijedeéu godinu.

Sastav komisije se ne mijenja tokom godine.

Komisiju satinjava 6 ¢lanova-ocjenjivata, od kojih su tri iz proizvodnih
poduzeéa, a tri iz struénih ustanova.

. Osim 6 ¢&lanova ocjenjivatke komisije upravni odbor imenuje svake go-
dine jo§ 2 zamjenika-ocjenjivala, od kojih je jedan iz proizvodnog poduzeéa,
a drugi iz stru¢ne ustanove.

Zamjenici se redovno pozivaju na svako ocjenjivanje.

Ako koji stalni ¢lan komisije ne moze prisustvovati ocjenjivanju, zamje-
njuje ga zamjenik.

Pocetkom svake godine mijenjaju se dva &lana komisije — po jedan iz
poduzeta i jedan iz ustanove, a njihova mjesta popunjavaju u pravilu za-
mjenici

Prema ukazanoj potrebi upravni odbor UdruZenja moZe imenovati viSe
ocjenjivactkih komisija — bilo za pojedine proizvode, bilo za pojedine rejone
proizvodnje.

Cl. 11 TEHNIKA OCJENJIVANJA

Ocjenjivanje mlje¢nih proizvoda vr§i se bodovanjem prema tablicama za
ocjenjivanje do 20 bodova koje su sastavni dio ovog Pravilnika.

Rad ocjenjivaéa i komisije je individualan, ekipni i zajednidki.

Clanovi komisije dijele se u 2 ekipe od po tri ocjenjivada, koje istovre-
meno ocjenjuju istu grupu proizvoda. Jedna ekipa zapodinje ocjenjivanje isto-
vrsnih proizvoda od najnifeg broja (ili oznake) prema najviSem, a druga —
obrnutim redoslijedom — od najviSeg broja (oznhake) prema najniZem. Pri tom
svaki ocjenjiva¢ ekipe najprije sdm individualno ocjenjuje predloZemi uzorak
i ispunjava svoju tablicu za ocjenjivanje. Kad sva 3 ¢lana ekipe individualne
ocijene uzorak, zajedni®ki razmatraju individualne ocjene i primjedbe, pa na
osnovu toga ispunjavaju i sva tri élana ekipe potpisuju ekipnu tablicu. Nakon
Sto obje ekipe ma opisani nadin ocijene sve istovrsne proizvode (npr. maslac,
ementalac i dr.), sastaje se svih 6 ocjenjivada, odnosno obje ekipe koje satinja-
vaju komisiju. Obje ekipe predofe svoje ekipne ocjene doti®nog mzorka i na
osnovu njih ispunjavaju novu tablicu, u koju unose definitivhe komisijske
ocjene svojstava dotitnog uzorka. Pri tom se uzorak — u pravilu — ponovno
ne ocjenjuje, nego komisijska ocjena predstavlja aritmetiéki prosjek ekipnih
ocjena. Ako je razlika ukupnog broja bodova izmedu pojedinih ekipnih ocjena
za pojedini uzorak veéa od 2 boda, komisija ponavlja organoleptitku eksper-
tizu uzorka i ma taj nadin donosi definitivnu ocjenu.

Svaki ocjenjivad i ekipa moZe dati ocjenu do pola boda taénosti, a sumarna
ocjena komisije moZe biti do Cetvrt boda tadnosti.

69



Osim ocjene — izraZene u bodovima — svaki je ocjenjivat prigodom ocje-
njivanja duZan upisati u tablicu svoja zapaZanja i primjedbe o pojedinim svoj-
stvima svakog uzorka.

Ako dva ili viSe uzoraka na ocjenjivanju poluéi isti ukupan broj bodova,
tada onaj s vetim brojem bodova za okus i miris zauzima u plasmanu vise
mjesto.

ClL 12 RAZVRSTAVANJE UZORAKA U KVALITETNE RAZREDE (KLASE)

Na osnovu rezultata ocjene proizvodi se mogu razvrstati u kvalitetne raz-
rede po slijedecoj skali: ,
ekstra - klasa 18 (ukljuéivo) — 20 bodova

I- klasa 16 (ukljuivo) — 18 bodova
II - klasa 13 (ukljuéivo) — 16 bodova
IIT - klasa 10 (ukljuéivo) ~— 13 bodova
Skart manje od 10 bodova

€l 13 OBJAVLJIVANJE REZULTATA OCJENJIVANJA

Po zavriSenom ocjenjivanju i sredivanju rezultata poslovnica UdruZenja je
duZna objaviti rezultate ocjenjivanja u posebnom izvjeftaju, koji se dostavlja
svim poduzeéima koja su dostavila uzerke na ocjenjivanje.

Sumarni (opéi} dio izvjeitaja koji se dostavlja poduzeéima sadrZi podatke
o svim ocijenjenim uzorcima svih proizvodala, pri emu su proizvodagi ano-
nimni (oznadeni §ifrom). Poduzeée se obavje§tava o §iframa pod kojima su nje-
govi uzorei,

Poseban dio izvjeStaja sadrZi primjedbe &lanova komisije na uzorke do-
tidnog poduzeta.

Sumarni dio izvjeStaja moZe biti objavljen i u struénoj §tampi, pri ¢emu
se poduzeéa oznaduju Sifrom.

CL 14 NAGRADIVANJE

U cilju odavanja priznanja za postignute uspjehe u proizvodnji i poticanja
daljnjeg unapredenja kvalitete i asortimana, UdruZenje mo¥%e — prigodom ova-
kvog ocjenjivanja — podijeliti po dvije nagrade za najvi$e ocijenjene uzorke.

Vrste proizvoda koji se nagraduju te visinu prve i druge nagrade odreduje
upravni odbor UdruZenja na potetku svake godine.

Uzorci, ocijenjeni s manje od 18 bodova ne nagraduju se.

ClL 15 TROSKOVI OCJENJIVANJA I NAGRADIVANJA

U troskove ocjenjivanja spadaju:

— honorari, dnevnice i putni tro§kovi &lanova komisije;

— tro8kovi laboratorijskih analiza uzoraka;

— nagrade za najbolje uzorke; :

— organizacioni i administrativni troskovi Poslovnice u vezi s ocjenjiva-
njem,;

— materijalni izdaci za nabavku opreme ili od§teta za koriStenje iznaj-
mljene opreme za Suvanje uzoraka do ocjenjivanja;

— nepredvideni izdaci u vezi s ocjenjivanjem;

— plaéanje dostavljenih uzoraka teZine iznad 2 kg.

Tro8kovi ocjenjivanja i nagradivanja podmirivat ¢e se na slijedeée natine:
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a) uplatama poduzeéa, koja dostavljaju uzorke na ocjenjivanje. Na ime
troSkova ocjenjivanja uplaéivat ¢e poduzee iznos po uzorku, koji na potetku
godine odredi upravni odbor;

b) izdvajanjem dijela sredstava za ocjenjivanje i nagradivanje, na osnovu
godiSnjeg predraduna prihoda i rashoda UdruZenja;

e) dotacijama i drugim nepredvidenim izvorima prihoda.

Cl. 16 RJESAVANJE SPOROVA I ZALBI
Sporove, prituzbe i Zalbe, iznesene u toku ocjenjivanja rje$ava ocjenji-
vatka komisija, a one koji nastaju u vezi ocjenjivanja, rjeSava upravni odbor
UdruZenja.

Cl. 17 STUPANJE PRAVILNIKA NA SNAGU

Ovaj Pravilnik stupa na snagu kad ga prihvati upravni odbor i odobri
skups$tina UdruZenja mljekarskih radnika SRH. '

SLOBODNO FORMIRANIJE CLJENA
STOCNE HRANE INDUSTRIJSKOG PODRIJETLA

Uredbom o formiranju prodajnih cijena prema uvjetima trZzi¥ta (SL. list
SFRJ broj 7/67) joi je 16 grupa proizvoda oslobodeno kontrole cijena, tj. nji-
hove se cijene slobodno formiraju prema uvjetima trzista. Medu ostalim slo-
bodno formiranje cijena prema uvjetima trZista obuhvaéa i stonu hranu
industrijskog podrijetla (ukljuivii mjefavinu ove stofne hrane) i za troSkove

mijeSanja, osim suhih rezanaca, Seerne repe, pSeni¢nih posija i urodice.

iz domacée i strane Stampe

Proizvodnja jogurta u Bugarskoj (Le
Lait-V-VI/67) — 80% mlijeka trodi se u
Bugarskoj kao jogurt. Izraduje ga se u
mljekarama sa suvremenim i vrlo me-
haniziranim uredajima s kapacitefom do
220 000 1 na dan. U mljekari Serdika u
Sofiji uredaj za proizvodnju jogurta sa-
stoji se od ploCastog pastera, homogeni-
zatora, crpke, kade za kiseljenje mlije-
ka, stroja za punjenje i zatvaranje i ko-
more za inkubaciju.

Jogurt se moZe proizvoditi na tri ra-
zli¢ita nadina. Kod jednog naina mlije-
ko se pasterizira kod 85—95°C 15—18
minuta i homogenizira, hladi na 46—48°C
i zatim u kadama nastavlja kiseljenje.
Kad se postigne Zeljena kiselost dodaje
se 2% svjezih kultura za jogurt. Mlijeko
ostaje u kadi dok se postigne kiselost od
9,5-—12°SH za §to je potrebno otprilike
60 minuta. Zatim se mlijeko hladi na
30°C, stavlja u staklenke i inkubira pri
32°C.

Drugi naéin razlikuje se u nekim po-
jedinostima. Novi naini proizvodnje da-

ju jogurtu karakteristiCan okus i viSe je
homogene konzistencije, bolje se zadr-
zava njegova kvaliteta, a posebno kise-
lost.

Kuda s praskom iz obranog mlijeka
(N°100/67) — Vet prije nekog vremena
predskazivano je na medunarodnom ftr-
Zi§tu smanjenje cijene praska iz obra-
nog mlijeka. Do toga je doSlo prije nego
§to se je oCekivalo; tako je u proljece
bila jo$ cijena DM 1,22 po kg, a krajem
novembra postavno kontinentalne-evrop-
ske luke DM 0,94 po kg Zbog toga je
do$lo do nepovoljnog odnosa izmedu pro~
izvodnje i plasmana. U vezi sa sezon-
skim smanjenjem zapadno-evropske pro-
izvodnje mlijeka jesenjih mjeseci pred-
mjeva se da ¢e u tekuéoj godini doéi do~
nekle do stabilizacije. Medutim, kao kod
maslaca, krajem augusta doslo je kod
nekih zemalja istofnog bloka do jefti-
nije ponude.

U cijeloj zapadnoj Evropi poveéala
se proizvodnja praska iz obranog mli-
jeka. Samo kod zemalja EZT otekuje se
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