
Iako s e ovi podaci ne mogu uzet i kao stopostotno' tačni, ipak im se t reba 
obra t i t i p u n a pažnja , j e r oni, po našem mišljenju, najbolje i lustruju mes to 
m l e k a r s k e indus t r i je u podmiren ju pot reba potrošača. Iz statist ičkih poda taka 
o prosečnoj potrošnj i po s tanovniku mleka i mlečnih proizvoda, ovaj se p r o 
blem n e može sagledati , j e r se obračun potrošnje r ad i po metodologiji b i l an -
sne metode , koja je sa ovog aspekta nepotpuna . ' - ' 

Preslojavanje. s tanovniš tva , iako spori j im tempom, nastaviće se i u b u 
duće, iz godine u god inu i sve više će zaoš t ravat i ovaj problem. Stoga porod 
osnovne disproporci je , koja je do sada postojala u mlekars tvu , i z m e đ u . t e m p a 
poras ta proizvoidnje mleka , s jedine s t rane, i s tepena korišćenja postojećih k a 
paci te ta m l e k a r a , (ikonzuannih i p reradbenih) s druge s t rane , javl ja ise nova 
disproporcija i zmeđu raspoloživih kapaci te ta postojećih mleka ra i mogućnosti, 
realizacije n a tržištu, odnosno s tva rn ih pot reba nepol jopr ivrednog s t anovn i 
štva. U pe r spek t i vnom p lanu razvoja mlekarske industr i je do 1970 godine, 
t reba po našem mišl jenju i ovaj problem, sagledati i p ravi ln i je odredi t i mes to 
industr i je ne samo u odnosu n a s i rovinsku bazu nego isto tako i na po t rebe 
potrošača koj i čine' p r e k o 45% ukupnog stanovništva. 
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P o v o d o m puštanja u rad pogona za proizvodnju s ladoleda 
u Centralnoj mljekari Sarajevo 

Početkom mjeseca maja o.g. Cent ra lna ml jekara u Sarajevu započela je 
radom u novom pogonu za proizvodnju industr i jskog sladoleda. Svečanom p u 
štanju u pogon p r i sus tvova l i su preds tavnic i Vlasti , d ruš tven i i pol i t ički r a d 
nici republ ičk ih us tanova , sreza i općina, p r iv redn ih organizacija, kao> i b ro jn i 
građani . 

U svom k r a t k o m izlaganju d i rek tor ml jekare osvrnuo se na r azv i t ak p o 
duzeća, koje 1 ove godine slavi 27. jula desetgodišnjicu svojeg opstojanja. P o 
sebno se osvrnuo na rekons t rukc i ju odjeljenja za p r a n j e i pun jen je boca i 
završe tak r a d o v a n a novom pogonu za proizvodnju indus t r i j skog sladoleda, 
zahval ivši s e predstavnic ima, sara jevske k o m u n e n a pomoći u iznalaženju 
f inancijskih s reds tava za inves t i ran je u ovaj objekat , koji po svojoj opreml je 
nost i i kva l i t e t i s a v r e m e n i h s t ro jeva p r ipada m e đ u najmoderni je u našoj 
zemlji. 

Posebno je i s t aknu t p rogres ivan uspon poduzeća iz godine u godinu, t ako 
da je p ro izvodn ja ml i j eka za posljednjih p e t godina t ros t ruko porasla , a isto 
tako p roduk t ivnos t i b r u t t o p roduk t , dok su t roškovi proizvodnje po 1 l i t r i 
ml i j eka sman jen i gotovo za polovinu. Broj radne s n a g e ostao je n a n i v o u öd 
p r i j e t r i godine, a u novom pogonu aa pro izvodnju sladoleda je svega deset 
sezonskih r adn ika . 

P u š t a n j e m u r a d ovog novog savremenog, pogona za proizvodnju i n d u 
str i jskog s ladoleda upotpunjena je .proizvodnja, a kapac i te t i m l j e k a r e i r a d 
na snaga još će se bol je iskoriš tavat i . Novi pogon za pro izvodnju s ladoleda 



opremljen je na jsavremeni j im s t rojevima pro izvodnje danske firme HOYER, 
kapaci te ta 100.000 kom sladoleda u jednoj smjeni . Proizvodnja j e potpuno 
automat iz i rana, tako da je učešće čovjeka min imalno , t j . da s tavi s i rovinu 
i skine s besk ra jne t rake gotov zapakovani s ladoled. Pogon je opremljen k o m 
ple tnim s t rojevima i pomoćnim uređa j ima p o t r e b n i m za p r i p r emu i pas te 
rizaciju smjese, homogenizaciju, h lađenje i zrenje, f r izer ima i rotacionim 
»Rollo« strojem, te kompresor ima za h lađen je s ladoleda kod proizvodnje i 
uskladištenja. Svi s t rojevi i pomoćni uređa j i s koj ima dolazi smjesa ili s lado
led u dodir, izrađeni su od nezarđ iva čelika i ma te r i j a l a koji podnose djelo
vanje kemijskih sredstava za sterilizaciju, 

Izgradnjom ovog modernog industr i jskog objekta , čije investicije iznose 
oko 150 mil iona dinara, u mnogome će se poboljšat i f inancijski položaj ml je 
k a r e i nadoknad i t i gubi tke koj i nastaju u p r o m e t u ml i jekom. S o v a k o visokim 
kapaci te t ima, kval i te tom i asor t imanom proizvoda, moći će se redovno snab 
di jevat i široko potrošačko područje i izvan okvira, SR Bosne i Hercegovine. 
Na temelju pos t ignu t ih ugovora pored Sara jeva m l j e k a r a redovno snabdi jeva 
s ladoledom-Beograd, Osijek, Zenica, Tuzla, Mostar , B r č k o i nekoja mjes ta u 
s redn jem Pr imor ju , tako da već danas n e dolazi u p i tan je izvršenje pos tavl je
nog p lana proizvodnje, pošto se daleko p remašu je . 

Zahval jujući sves t ranom zalaganju cij e log ' ko lekt iva Cen t ra lne ml j eka re 
na uvođenju nove proizvodnje sladoleda, t e na osnovu pos t ignut ih rezul ta ta , 
moguće je očekivati van redne uspjehe još u p rvo j godini proizvodnje, a n a 
r e d n e po t rebno je, k a k o bi se još bolje iskoris t io kapac i t e t i radina snaga, 
prošir i t i pot rošačko područ je i obezbijeđit i po t rošač ima kva l i t e tan i higi jenski 
sladoled. 

Vijest i 

Ekskurzija članova udruženja mljekarskih radnika S R H 
u Italiju 

U toku mjeseca l ipnja o. g. Udruženje ml j eka r sk ih r adn ika SRH organ i 
ziralo je za svoje č lanove ekskurzi ju u I tal i ju. 

Učesnici ekskurzi je posjeti l i su u Mi lanu — Cen t r a lnu mljekaru, i m e đ u 
ostalim tvorn icu sladoleda »Eldorado«. 

U Lodiu posjet i l i su Mljekarski inst i tut , gdje im je demons t r i r ana i savre 
mena proizvodnja jogurta, te razgledali t a m o š n j u ekspe r imen ta lnu ml jekaru , 
kao i tvorn icu mjekarsk ih uređaja M. Sordi . 

U Reggio Emili i posjetili su Zadružnu cen t r a lnu ml j eka ru koja proizvodi 
konzumno mli jeko i ima ogromna cen t r a lna sk lad iš ta za svoje članice za sir 
pa rmezan . 

Učesnici ove ekskurzije bili su svuda p r i m a n i s pažn jom i susretlj ivošću, 
a i p ružena im j e bi la mogućnost da vide s a v r e m e n u obradu konzumnog 
mli jeka, jogur ta , industr i jskog sladoleda, top l jenog sira , p a r m e z a n a i ostalih 
proizvoda. 


