"da ne ¢e biti dovoljno mlijeka na tom podruéju za ovako veliku mljekatu, no ve¢’
prvih dana iz svega par okolnih sela doprema se oko 5.000 lit. Sa é&etiri nova ka-
miona, kojima mljekara raspolaZe, moZe se pr051r1t1 nakupno podruéje i na susjedna
sela kotara Sl. Brod, Dakovo i Vinkovci, a to ¢e uz jzgradnju sabirnibh stanica na
terenu, koje &ine sastavni dio ove mljekare, omoguéiti da se sabirna mreZa jo§ vige
prodiri, Pored svega ovoga pravilna otkupna politika i tijesna veza s proizvodatima
siguran su jamac za dovoljne koli¢ine mlijeka, a ujedno i potvrda, da’ je mjesto
izgradnje prav11no odabrano. ~

Kako posao oko sabiranja dovoljnih kohélna dobrog mlijeka zavisi o razumi-
jevanju i zauzimanju odredenih ljudi na terenu, tako i proizvodnja kvalitetnih pro-
izvoda i pravilnog iskorid¢ivanja mlijeka zaviki o ljudima, zaposlenim u samoj mlje-
kari. Sigurno je, da se u tehni¢ki dotjeranoj mljekari iz dobre sirovine mogu pro-
izvesti i dobri proizvodi. Prema tome zadatak osoblja ove nove mljekare kako onog
.na terenu, tako i onog u mljekari jest, da obrati naroéitu paznju i uloZi sve napore
i znanje, kako bi ovaj objekat zadovoljio svojoj svrsi. Pritom ne treba smetnuti
s uma, da o uspjednom poslovanju mljekare i njenoj rentabilnosti zavise i Koristi,
sto ih dna pruza svojim upraviteljima, a tg je cijeli radni kolektiv.

Ova mlijekara s isto takovom, ali g nefto ve¢om u Osijeku, a po kapacitetu tri
puta vetom konzumnom mljekarom u Zagrebu ogroman je doprinos u podizanju
mljekarstva u NRH. Sve prednosti i znaenje tih objekata u nagoj narodnoj privredi
moéi ée se potpuno sagledati veé¢ u skoroj buduénosti. F. Gabler

NACRT PRAVILNIKA O PROMETU MELIJEKOM I
. MLIJECNIM PROIZVODIMA U NRH

Sanitarna inspekcija Narodne Republike Hrvatske dostavila je UdruZenju
mljekarskih poduzeé¢a Hrvatske macrt Pravilnika o prometu mlijekom i mli-
jetnim proizvodima radi eventualnih napomena ili dopune.
za kojeg su najvile zainteresirana sva mljekarska. poduzeéa i mljekare, bio §to pot-

Da bi UdruZenje §to bolje udovoljilo nhprijed navedenom i da bi Pravilnik,
puniji, iznosi ga ovim putem pred svoje ¢lanove i ostale zainteresirane sa zamolbom,
da svoje napomene ilii dopune dostave pismenim putem na adresu UdruZenja —

Zagreb, Ilica br. 3, do 10 kolovoza o. g.

Na osnovur ¢&l. 21. Uredbe Vlade FNRJ
o zdravstvenom nadzoru nad ZiveZnim na-
mirnicama te Uputstva za izvrSenje Ured-~
‘be o zdravstvenom nadzoru nad Ziveinim
namirnicama ¢l. 35, donosi Savjet za na-
rodno zdravlje i socijalnu politiku NR Hr-
vatske, u suglasnosti sa Savjetom za po-
lIjoprivredu i Sumarstve NR Hrvatske, te

Savjetom za promet robom NR Hrvatske,

slijedeci v
PRAVILNIK
o prometu mlijekom i mlijeénim
proizvodima

ClL 1. Zadatak je Pravilnika, da sprije¢i
stavljanje u promet mlijeka i mlijednih
proizvoda, koji bi mogli biti $kodljivi za
ljudsko zdravlje ili ne odgovaraju Jugo-
slavenskim standardima.

I. MLIJEKO

Cl. 2. Pod nazivom »mlijeko« smije se
prodavati za neposrednu prehranu Ijudi
ili daljnju preradu samo nepromijenjeno
kravlje mlijeko, dobiveno ed zdravih kra-
va redovnom, neprekidnom i potpunom
muznjom. - . -

¢

Mlijeko bivolica, ovaca i drugih sisava-
ca moZe se stavljati u promet samo pod
oznakom »bivolje mlijeko«, »ovije mlije~
ko« i t. d. Isto tako moraju proizvodi mli-
jeka drugih Zivotinja nositi oznaku prema
vrsti Zivotinje, na pr. »klselo ovije mlije-
ko«.

Cl. 3, Zabranjeno je za prehranu proda-
vati pomijefano mlijeko od raznih vrsti
sisavaca.

Cl. 4. Pod oznakom »pasterizirano mli-
jeko« razumijeva se kravlje mlijeko, koje
je jednim u nauci priznatim i po nadlez-
nim vlastima odobrenim naéinom pasteri-
zacije grijano.

Cl. 5. Pasterizirano mlijeko namijenjenc
neposrednoj prehrani ljudi prodaje se u
bocama, plombiranim kantama ili cister-
nama. Boce, kante ili cisterne moraju no-
siti oznaku $pasterizitano mlijekb« s toé-
nim naslovem poduzeéa, koje je pasterizi-
ralo rnlijeko, datumom i vremenom paste-
rizacije.

Materijal za zatvaranje boca i kanta ne
smije Stetno djelovati na kvalitet mlijeka
ili mijenjati njegov sastav.

v
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Boce za mlijeko moraju biti od bezboj~
nog stakla i zatvarati se na higijenski na-
€in aluminijskim ili parafiniranim karton-
skim zatvaraéima, koji se mogu samo jed-
nom upotrebiti.

Cl. 6. Pasterizirano milijeko u bocama
smije sadrZzavati do 100.000 bakterija u 1
ml., a istodobno koli-titar u 0,1 ml. mora
biti negativan. Pasterizirano mlijeko i
Pprokuhano mlijeko,
plombiranim kantama ili cisternama, smi-
je sadrzavati do 500,000 bakterija u 1 ml,
a koli-titar u 0,01 ml. mora biti negativan.

CL 7. Kao proktithano mlijeko smatra se

© mlijeko, koje je kuhalo najmanje 3 minu-
te uz neprekidno mijeSanje.

CL 8. Sterilizirano mlijeko je kravlje
mlijeko, koje je iza muZnje zagrijano u
zZatvorenoj posudi na temperaturu visu od
100° C.

BliZze upute o nadinu i trajanju sterili-
zacije izdaje Predsjednik Savjeta za po-
ljoprivredu i_Sumarstvo Vlade NR Hrvat-

ske u sporazumu s Predsjednikom Savije~ .

ta za narodno zdravlje i socijalnu politi-
ku NR Hrvatske.

ClL 9. Pasterizirano mlijeko mora se po-

tro8iti u roku od 24 sata po izvrienoj pa-
sterizaciji, a mhjeko, koje je jednom pa-
sterizirano, ne sm1]e se ponovno pasterizi-
rati.

CL 10. Mlijeko je neprozitno, bijele ili
Zuékasto-bijele boje, specifitnog mirisa i
ckusa. Specifitna teZina kod temperature
od 15°C iznosi od 1,028 do 1,034.

" Toéka smrzavanja mlijeka smije se kre~
tati od 0,55°C do =-0,56°C. Mlijeko se
kuhanjem ne smije grudati.

Svako mlijeko mora imati
3,2%0 masti. i

Kiselost mlijeka pri neposrednoj proda-
ji potrofadu ne smije biti veéa od 9° SH.

CL 11. Mlijeko za djecu je mlijeko, koje
se moZe tro§iti sirovo bez opasnosti po
zdravlje. Kiselinski stepen mlijeka za dje-
cu ne smije biti veéi od 7,5° SH. Takovo
~mlijeko oprema se u boce ili mljekarske
kante.

Oprema mlijeka za djecu u kantama ne
dolazi u obzir u prodaji na malo, a dopu-
$ta se samo 'za potrebe djetjih domova,

. obdanista, bolnica i sl, i to direktno od
prmzvod’aca

DetalJne uvjefe o proizvodnji i stavlja-

‘nju u promet specualmh vrsta mlijeka
(mlijeko za prehranu dojendéadi i sl.), o li-
jetnitkom pregledu i osobnoj higijeni oso-
blja propisuje PredSJednlk Savjeta za na-
rodno zdravlje i socijalnu politiku NR Hr-
vatske, a o zdravstvenom’ stanju, ishrani i
drZzanju muznih krava Predsjednik Savie-
ta za poljoprivredu i Sumarstve NR Hr-
vatske. .

’

najmanje

"8

koje se doprema u-:

Cl. 12. Mlijeko u bocama za djecu smije
sadrZavati do 50.000 klica u 1 ml, a koli-
titar u 0,1 ml. mora biti negativan.

Mlijeko za djecu u plombiranim kanta-
ma smije sadrzavati do 100.000 klica u 1
ml., a koli-titar u 0,1 ml. mora bl‘n nega-
t1van

Cl 13. Mlijeko za djecu u bocama mora
imati odgovarajucu oznakwy, sat i dan mu-
Znje.

Mlijeko za djecu ne smije se prodavati,
ako je starije od 24 saia.

CL 14. Materijal za opremu:

Materijal za izradu kanta i posuda za
mlijeko mora biti takav, da ne kvari kva-—
litet 1 svojstva mlijeka.

Posude mora biti tako nafinjeno, da se
moZe lako prati i!dobro zatvaratfi.

Kao materijal za brtvljenje kanta smije
sluziti iskljutivo guma, koja ne sadrZi ni-
kakve $tetne sastojine po zdravlje, a ne
djeluje Stetno na okus i miris mlijeka.

Cl. 15. Oznaka:

Cisterne se oznatuju na vidljivom mje-
st ovimr oznakama: vrsta proizvoda, za-
‘premina, naziv i adresa mljekare.

Na kantama se vidljivo oznaéuje: vrsta
mlijeka, bojadisanjem grla kante otpor-
nom uljenom bojom ovako: .

mlijeko — nebojadisano,

mlijeko za djecu -— bijelo bojadisano,

pasterizirano mlijeko — crveno bojadi-
sano. -

- Na .posudi pasteriziranog mlijeka mora
biti- oznafen datum izvrSene pasterizacije.

Cl. 16. Pri proizvodnji, obradi i prodaji
svih vrsta mlijeka mora se obratiti naro-
gita paZnja &€istoéi. Od proizvodnje do po
tro$ata moraju se sve vrste mlijeka Cuva-
ti u Cistim prostorijama i posudama, koje
se hlade tako, da temperatura mlijeka ne
prijede 15° C.

Cl. 17..U prostorijama, gdje se duva mli-
jeko, ne smiju se drzati nikakove namir-
nice ni roba, koja nepovoljno djeluje na
okus i mniiris mlijeka. .

Cl. 18. Prijevoz mlijeka vr§i se samo u
narotitim cisternama, standardnim mlje-
karskim kantama ili staklemm standard-
nim bocama.

CL 19. Uzimanje uzoraka:

Prije uzimanja uzorka mora se mlijeko
u cisternama ili kantama dobro promije-
Sati. U slutaju, da je smrznuto, potrebno

‘je mlijeko najprije polagano otopiti, a za-

tim dobro promijeSati.

Uzorak za fizikalno-kemijsko ispitiva-
nje uzima se u kolidini od 500 ml i stavlja
u &istu i suhu bocu, ako se mlijeko, otpre-
ma u cisternama ili kantama. Ako se ot-
prema u bocama, uzima se originalna bo—
ca.



Uzorak mlijeka konzervira se tako, da
se na svakih I00 ml mlijeka doda 2 kap1

40%y formaldehida ili 1 ccm zasi¢ene oto-
pine kalijeva bikrornata. -

1. .20. Uzorci za bakteriolodko ispitiva-
nje uzimaju se u koli¢ini od 20—150 mi u
sterilizirane standardne bodice, koje su
prethodno zajedno sa mjesalicom i gun}e-‘
nim &epom opremljene i sterilizirane u
metalnim kutijama. Uzorcima za bakteri-
ologku kontrolu ne dodaje se nikakvo
sredstvo za konzerviranje. |

Uzorak za bakteriolo$ki pregled mora se
u slu¢aju potrebe staviti u posudu sa usit-
njenim ledom. Svi uzorci se moraju naj-
kraéim i najbriim putem dostaviti na
analizu.

ClL 21. Svaki uzorak popracuje se- zapi-
snikom, u koji se unosi:

Oznaka uzorka, vrsta mlijeka, porijeklo
mlijeKa, dan i sat uzimanja, vrsta opreme
-i upotrebljenog konzervansa, pa eventu-
alna zapaZanja prilikom uzimanja uzora-
ka, koja mogu imati utjecaj na rezultat
1sp1t1van]a

Cl. 22. ZabranJeno je stavljati u promet:

1. patvoreno ‘mlijeko, t. j. razvodnjeno ili
koje sadrZi strane prlm]ese pa obrane
mlijeko;

2. mlijeko, koje sadrz1 bilo kakvu ke-

mljsku tvar za konzerviranje ili neutrali--

zaciju kiseline;

3. mlijeko u posudama, koje ne odgova— ’

. raju standardu i sanitarnirh propisima;

4. mlijeko, koje ima neprirodan izgled,

miris, okus i boju; sluzavo ili gorko mli-
jeko;

5. mlijeko, ‘koje je dobiveno kratko vri-
jeme prije teljenja i prvih 8 dana iza te-
ljenja (mljezivo);

6. oneliféeno ili zagadeno mlijeko;

7. mlijeko, koje ima vife od 9°SH;

8. laZno oznadeno milijeko. .

Cl. 23. Isto se tako ne smije stavljati u .

Ppromet:

1. mlijeko Zivotinja s otvorenom TBC
pluca, tuberkulozom vimena, maternice ili
crijeva; !

2. mlijeko Zivotinja, koje boluju ili su
sumnjive da boluju od govede kuge, be-
drenice, SuStavca, hemoragitne septikemi-
je, bjesnoce i.infekciozne bulbarne parali-
ze;

3. mlijeko z1vot1n3a koje izluéuju sal—
monele;

4. mlijeko ovaca bolesmh jo§ i od ov-
cnh boginja, hemoragiéne septikemije
ovaca, paratifusa i bradsota;

5. mlijeko Zivotinja, koje boluju od bo-
lesti spolnih organa, kod kojih dolazi do
gnojnih smradnih izljeva;

- nu, tek posto se laboratorijski utvrdi,

6. mli%eko #ivotinja sa zapalenjem vime-
na (mastitis); .

7. mlijeko Zivotinja, cije Je opte zdrav—
stveno stanje te§ko poremeéeno;

8. mlijeko zivotinja, koje se lijece ili su
zadnja 4 dana bile lijelene 11Jekov1ma
koii prelaze u mlijeko (arsen, #va i t. dJ);

9. mlijeko ‘dobiveno od Zivotinja hranje-
nih hranom, koja bi mogla $tetno utjecati
na kvalitet mlijeka.

Cl. 24. Zabranjeno je praviti i stavl]atl
u promet mlijeéne proizvode i druge Zi-
veZne namirnice od mlijeka navedenog u
Gl. 23. i 22. osim-to&. 7. toga Clana.

Cl. 25. Zabranjeno je upotrebljavati za
ljudsku prehranu miijeko od Zivotinja,
koje sluze za prmzvodn;;u seruma. Ovako-
vo mlijeko moZe se upotrebljavati za is-
hranu #ivotinja, i to tek poslije izvriene
pasterizacije. Milijeke od Zivotinja, koje
su prestale sluZiti za dobivanje seruma,
moZe se upotrebljavati za ljudsku prehrg—

a
Zivotinje ne izluduju patogene klice.

Cl. 26. Kao uvijetno valjano za ljudsku
prehranu smatra se mlijeko muznih grla:

1. bolesnih od slinavke i Sapa ili koja
potjetu iz dvorista zaraZenih tom boleStu;

2, koja pozitivno reagiraju na tuberku-
linsku probu, ali ne izlutuju klice tuber-
kuloze; :

3. zaraZzenih brucelozom, zaraznim po-
batajem ili koja izluduju uzroénike tih bo-
lesti, pa grla, koja potjetu iz stada zara-
Zenih brucelozom, iako ne pokazuju hi--
kakve znakove bolesti;

4. koja boluju od kravljih boginja;

5. cijepljenih Zivim klicama bedrenice
(antraxa), a da od cijepljenja nije proslo
vise od 14 dana, i to samo, ako Zivotinje
ne pokazuju nikakove znakove oboljenja;

6. mlijeko zdravih Zivotinja iz staja, u
kojima je ustanovljena infekcija bakteri-
jama enteritisa;

7. mlijeko koza i ovaca oboljelih od me-
litokokoze, pa mlijeko grla, koja potjetu
iz zara¥enih dvori§ta, iako ne pokazuju
znakove bolesti.

Uvjetno valjano mlijeko osposobljuje se
za ljudsku upotrebu, ako se dobro proku-
ha ili pasterizira.

Vrhnje od mlijeka bruceloznih krava
mora se prije prerade u maslac pasteri-
zirati.

Gl 27. U gradovima i veéim industrij-
skim cenfrima, u kojima ima tehnidki do-
bro oprgmljenih mljekara, moZe Sanitar-
na inspekecija NR Hrvatske zabraniti pro-
izvadaCima prodaju mlijeka po kuéama.

Cl. 28. Kao laZno oznateni smatraju se
mlijeéni proizvodi: :
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1. dobiveni od mlijeka drugih vrsta #i-
votinja ili pravijeni uz upotrebu takvog
mlijeka pomijefanog s kravljim mlijekom,

ako se stavijaju u promet pod oznakom -

»mlijeéni proizvodi« bez oznake Zivotinje,
od koje potjefu;

2. stavljeni u promet kao osobito dobre
kvalitete, a stvarno nisu ‘takvi, ili kojima
se pridaju druga svojstva, konh oni u
stvari nemaju.

Cl 29. Prodavadi mlijeka du¥ni su prlJe
svake prodaje dobro pomije$ati mlijeko u
prodajnim posudama.

Temperatura mlijeka u mljekarama, ko-
je se prddaje potrofadima, ne smije biti
vifa od 15°C.

Cl 30. Poduzeéa, koja ‘se bave obradom,
preradom i prodaJom mlijeka i mlijednih
proizvoda,” duZna su podnijeti narodnim
vlastima molbu za dozvolu poslovanja, u
kojoj moraju navesti naziv i mjesto, gdje
se poduzeée nalazi, i vrstu poslovanja.

Ovakve dozvole ‘izdagwat ¢e se samo po-
duzeéima, koja ispunjavaju sanitarne u-
viete, o éemu daju misljenje organi Sani-
tarne inspekcije i veterinarske sluZbe.

¢l 31. Kontrolne vlasti dufne su voditi
popis poduzeta, koja se bave obradom ili

preradom mlijeka. Isto su tako duZni od-

rediti na svom podruéju pregled prostori-
ja, u kojima se mlijeko preraduje ili ob-

radu]e, pa pregled staja i ‘muznih grla &i- -

je je mlijeko namijenjeno javnoj potros-
nji — najmanje jedamput godiZnje.

CL 32. Prostorije, u kojima se ostavlja,
obraduje ili preraduje mlijeko, moraju
odgovarati slijedeéim uvjetima:

1. da su svijetle, zraéne, &iste i hladne,
i da u njima nema insekata niti mirisa,
koje bi mlijeko moglo primiti;

2. da nisu u neposrednoj vezi sa staja-
ma ili zahodima; )

3. da se ne upotrebljavaju za stanova-
nje, spavanje ili za skupljanje ljudi;

4. da se u njima ne drZe Zivotinje.

CL 33. Posude za otpremu mlijeka mo-
raju biti za vrijeme transporta pokrivene
i zaSticene od atmosferskog utjecaja, pra-
Sine i prljavétine. Poslije svake upotrebe
posude treba uvijek dobro oprati.-

Posude i sprave, koje sluZe za dobiva-
aje, transport, ¢uvanje, mijeSanje, prera-
du i proizvodnju mlijeka ne smiju biti od
bakra (osim ako su propisnc pokositrene),
mjedi, cinka, olova i Zeljeza. Moraju biti
takvog oblika, da se lako mogu prati i &i-
stiti. . Moraju se uvijek odrZavati u- do-
brom i Cistom stanju i ne smiju sluZiti u
druge svrhe. Prije transportiranja moraju
se posude napuniti do vrha, da se nilijeko

’
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ne bi mucékalo i 1zdv0311a mlije¢na mast.
Posude se moraju dobro zatvarati.

CL 34. Predmeti, koji bilo &ime djeluju

.na kakvocéu, miris, okus i édistoéu mlijeka,

ne smiju se transportirati, éuvati' i pro-
davati u istim prostorijama s mlijekom i
mlijeénim proizvodima.

’ II. SLATKO I KISELO VRHNJE

Cl. 35. Slatko vrhnje je proizvod dobi-
ven odvajanjem masnog sloja svjeZeg, si-
rovog ili pasteriziranog mlijeka.

Cl. 36. Kiselo vrhnje je proizvod dobi-

ven na isti naéin, ali od miijeka ili vrh-
nja, u kOJem je nastupllo mlijeéno kiselo

* vrenje.

Cl. 37. Slatko i kiselo vrhnje mora sa-
drzavati najmanje 20% masti. Slatko vrh-
nje moZe biti I. kvalitete s najmanjé 30%
masti, 1 II. kvalitete s najmanje 20% ma-
sti.

Slatko vrhnje, koje sluZi za tufenje je
I. kvalitete i mora imati najmanje 30
masti. N

CL 38. Slatko vrhnje ne smije imati ve-

61 stepen kiselosti od 99SH. Vrhnje sa ve-

¢im stepenom k1selost1 sma’cra se za Kkise—
lo vrhnje.
Odredbe ¢l. 34 vrljede i za vrhnje.

Cl. 39. Slatko i kiselo vrhnje, koje ne

- potjeCe od kravljeg mlijeka, treba oz-

natiti vrstom Zivotinje, -od koje potjete,

Zabranjeno je stavlijati u promet vrhnje
mijeSano od raznih vrsta ZzZivotinja.

Cl. 40. Vrhnje se oprema samo u stakle~
nim bezbojnim bocama ili u standardnim
mljekarskim kantama.

Cl. 41. Zabranjeno je stavl;latl " promet
vrhnje:

1. s oporim, gorkim ili leesmvnn miri-
som i okusom ili s drugim osobinama, ko~
j€ nisu svojstvene svjeZem i normalnom
proizvodu;

2. s dodatkom stranih materija kao bra-

" $na, sode, krede i t. 4. >

3. s manjom koliéinom masti od 20°/o

III. MLIJEKO U PRAHU

Cl. 42. Mlijeko u prahu je proizvod do-
biven naroditim tehnoloskim postupkom
suSenja isparivanjem gotovo sve kolitine
vode iz milijeka. »

Mlijeko u prahu po nadinu proizvodnje
razlikuje se:

mlijeko u prahu dobiveno rasprsiva-
njem i mlijeko u prahu dobiveno susSe~
njem na valjcima.

Po sadrzini masti razlikuje se:

. masno mlijeko i -
obrano mlijeko.



Mlijeko u p%‘ahu izradeno od mlijeka
mora sadrzavati najmanje 25% masti 1
‘najvise 5% vode.

Milijeko u prahu izradeno od obranog
mlijeka moZe se pustati u promet samo
pod deklaracuom a smije sadrZavati naj-
vige 5% vode.

Cl, 43. Mlijeko u prahu smije se pustati
u promet samo u kutijama od bijelog li-
ma ili pergamentnim kesicama, na kojima
mora biti oznaéen datum proizvodnje, ad-
resa i ime proizvodacda.

Opreme mogu biti u feZini od 050 i 1
kg, a .za industrijske potrebe’ u vrectama
ili buradi od 50 kg. Rok uskladi$tenja ma-
snog mlijeka u prahu je najvie 3 mjese-
ca.

CL. 44. Mlijeko u prahu ne smije se pro-
izvoditi od-mlijeka, koje ne bi odgovaralo
propisima ovog Pravilnika.

Cl. 45. Uzimanje uzoraka:

Od manjih oprema uzima se originalan
uzorak, a od velikih prosjefni uzorak u
kolitini od 100 g.

IV. MASLAC, MASLO I SKORUP

Cl. 46. Maslac je mlijeéni proizvod s ve-
likori sadrZinom masti, dobiven tehnié-
kom obradom vrhnja. ’

Maslac pravljen od ovéjeg, kozjeg ili
drugog mlijeka mora biti izri¢ito oznaden.

Cl. 47. Maslo je proizvod dobiven to-
qpljenjem maslaca ili ovéjeg maslaca. .

Cl. 48. Maslac, mora sadr¥avati najma-
nje 82% masti, a maslo 99%..

Cl. 49. Skorup (kajmak) je proizvod do-
biven od polukrutog sloja, koji se uhvati
na povrdini kuhanog mlijeka. Skorup mo-
ra sadrZavati najmanje 50% masti, a -mo-
%e mu se dodavati kuhinjska sol do naj-
vise 3,5%.

—~C1 50. Maslac mora biti prijatnog oku-
sa j mirisa, aromatiénoE i svojstvenog. Ne
smije imati na presjeku vidljivih kaplpca
vode ili mlaéenice niti vidljivih grudica.

Boja prirodna, jednolina, Zuto-bijela ili
bijela, sa svojstvenim sjajem.

Maslac se mora lako razmazivati.

Cl. 51. Maslac mora imati najmanije 82%%
mlijeéne masti i najviSe 16% vode.

Osim prirodnih sastojina mlijeka, ma-
slac ne smije imati drugih sastojina.

Cl. 52. Maslac I. kvalitete pr01zvod1 se

samo iz slatkog vrhnja. Naroéito je izra+ -

Zenog aromatiénog mirisa i okusa, mora
sadrZavati najmanje 84% masti, a smije
sadrZavati najvife 15% vode.

Maslac IL. kvalitete nadinjen je od slat-
kog ili kiselog vrhnja, a inade mora odgo-
vatrati ¢l. 50. i 51. ovog Pravilnika.

Ostale~vrste maslaca smatraJu se kao
nestandardne.
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Svrstavanje u kvalitete vrsi se komisij-
ski za svaku vrstu maslaca posebno.

Cl. 53. Maslac se oprema u komadima
od %, %, %, 8, 51 10 kg ili u drvenim
sanducima i buradima obloZenim perga-
mentnim papirom. ~

Na opremi mora biti oznatena vrsta
maslaca i ime proizvodada.

Omot za maslac I: kvalitete mora biti
§tampan slovima crvene boje, a za faslac
I1. kvalitete slovima plave boje.

Pergamentni papir i boje za oznake ne’
smiju sadrZavati nikakvih Skodljivih
materija po zdravlje, a ni takvih, koje
mogu neposredno utjecati na kvalitetu
maslaca.

Cl. 54. Maslac se ¢uva u zraénim i hlad-
nim prostorijama, u kojima se ne smiju
éuvati narpirnice i roba, koja bi 3tetno
djelovala na okus i miris maslaca. ’

Cl. 55. Uzimanje uzoraka:

Kod opreme do 0,25 kg uzima se 1 ko-
mad na svakih 50 kg. Kod opreme od 0,25

‘kg — 5 kg uzima se 0,250 kg, od svakog

25-tog komada. Kod opreme u posudama

" uzima se 0,250 kg od svakih- 100 kg.

Cl. 56. Maslo je Zute ili Zuto-smede bo-'
je i sitno zrnate grade karakteristi¢nog
mirisa, a sadrZi najmanje 99% masti.

1 57. Maslo se oprema u kutije od-dr-
weta, aluminija, bijelog lima i Celika.

Cl. 58. Maslo se ¢uva u zratnim i hlad-
nim prostorijama. Zabranjeno je éuvati
maslo s namirnicama i robom, koja bi
$tetno djelovala na njegov miris i okus.

Cl. 69, Uzorci masla uzunaju se kao pro-
sjetni:

Iz svake opreme, ako je veéa od 100 kg;
iz svake druge opreme, ako su od 50—100
kg; a iz svake trete opreme, ako su ma-
nji od 50 kg. Prosjetni uzorc1 Jedmlce

opreme iznose 100 g. ~
Cl. 61. Ne smije se stavljati u promet
1. Maslac:
a) — koji sadrZi manje od 82% masti,

.b) — koji' sadrzi vife od 2% kuhinjske

soli. &
¢

2. Maslo:

a) — koje sadrzi manje od 99% masti,

b) — koje sadrZi viSe od-2,5 kuhinjske:
soli.

3. Skorup (kajmak):

a) — koji sadrZi manje od 50% masti,

b) — koji sadrZi vise od 3,5 kuhinjske
soli.

Cl. 61. Ne smije sa stavlijati u promet
maslac, maslo i skorup:

1. koji su mehanicki zagadeni, pljesni-
vi, uZeZeni ili imaju strani miris ili okus;

2. koji su obo;em nedozvolgemm boja-
ma; ‘
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3. kojima su dodane bilo kakve. primje-
se za ‘konzerviranje® osim kuhmjske soli.
Soljeni maslac, maslo i skorup moraju bi-
ti kao takvi deklarirani;

4. kojima su dodane strane materiie, da
se poveéa teZina, kao mineralne tvari,
bragno, sir, peéeni krumpir i t. d.;

5. koji su umotani u netiste omote ili
papir, ili se donose u- posudama, koje ne
odgovaraju sanitarnim propisima.

- €l 62. Ne smije se stavljati u promet
maslac, maslo i skorup (kajmak):

1. koji su zaraZeni patogenim klicama;

2. koji sadrZe tvari $tetne po-zdravlje.

(1. 63. Prodaja maslaca’ od mlijeka Zi-
votinja, koje boluju od slinavke, §apa ili
bruceloze, dozvoljena je jedino pod uvje-
tom, da je mlijeko odnosno vrhnje pret-
hodno pasterizirano.

- V. SIR

Cl!. 64. Sir je kiseljenjem ili sirilom iz-
dvojena smjesa mlijetnih sastojina koja
se stavlja u prodaju u raznim stepenima
zrelosti.

Sir se pravi od kravljeg, ovéjeg i koz-
jeg milijeka ili obranog mllJeka vrtha,
sirutke, mlaéenice i njihove smjese i do-
dataka: sirila, éiste kulture rmk_roorgan1~
Zama i kuhln)ske soli.

Pod oznakom »sir« razumijevamo samo -

sir od kravljeg mlijeka. Sir od mlijeka os~
talih Zivotinja mora se oznafiti prema vr-
sti zxvotmje, kao ovcn, kozji i dr., ako ta-
kav sir nema svoje posebno ime, kao na
pr1 »irapist«, skatkavaljc, »travmékl sir«
is

Cl. 65. Prema kvaliteti mlijeka i prema
nadinu obrade sirevi se dijele na .tvrde,
meke i topljene.

Prema sadrzaju masti dijele se sirevi .

na: .
1. sir od vrhnja s najmanje 55“/0 masti
u suhoj tvari;

2. masni sir s najmanje 45"/0 masti w

suhoj tvari;

3.- %/, masni sir s najmanje 35% masti
u suhQJ tvari; =

4. polumasm sir s najmanje 25% masti
u .suhoj tvari;

5. % masni sir s najmanje 15% masti u
suhoj tvari; Y

6. nemasni sir s manje od 15% masti u
.suhoj tvari.

Svrstavanje u po;edme kvalitete vrsi se
komisijski bodovamem za svaku vrstu
posebno.

Cl. 66. Sve vrste sireva proizvedene u
tvorni¢kim i zanatskim poduzeé¢ima mora-
ju nositi vidljive oznake, kojoj vrsti si-
reva pripadaju, odnosno kolika im je sa-
drZina masti u suhoj tvari. Sirevi, koji se
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prodaju bez oznake koli¢ine masti, mora—
ju po sadrZaju odgovarati masnom siru.

Obvezna je oznaka adresa i ime proiz-
vadada.

€1. 87. Oprema §ira vrii se na uobila—
jeni naéin za doti¢nu vrstu. Dozvoljeni
materijal za opremu: pergamentni papir,
celofan, staniol, kartonske i drvene kut1~
je i kace.

Cl. 68. Sir se mora ¢uvati u prostorl]a—
ma, koje ne djeluju §tetno na kvalitetu
sira. .

1. '89. Specijalne vrste siréva mogii se-
bojiti dozvoljenim bojama. ’

Cl. 70. Zabranjeno je praviti sireve od.
mlijeka, koje bi moglo biti Skodljivo za
ljudsko zdravlje.

CL 71. Sir, koji je namijenjen nrometu,
ne smije imati:

1. nepravilan oblik;

2. ofteéenu koru;

3. ne smije biti napuhnut;

4. ne smije imati gorak, uZeZen ili koji
drugl nesvojstven okus; .

5. ne smije imati na presjeku nikakve

~ mrlje, onetif¢enja niti li¢inke sirne mu-~

Sice.

Cl. 72. Kod industrijske preizvodnje si-
reva obvezna je upotreba sirila u smislw
€1 81. ovog Pravilnika.

Cl. 73. Sirevi, koji se stavijaju u promet
u originalnim opremama, nhamijenjeni za.
maloprodaju moraju imati oznaku proiz—
vodadéa ili prodavaoca. Ova oznaka mora
biti jasno wvidljiva.

Cl. 74. Uzorak sira uzima se sondom,
koja doseZe do sredine kod velikih sireva,.
a kod malih sireva uzima se isjefak. Po—
trebna koli¢ina uzorka iznosi oko 150 g.

VI. KISELO MLIJEKO, KEFIR I
JOGURT

Cl. 75. Kiselo mlijeko je proizvod, kou
nastaje gruSanjem mlijeka zbog mlije¢no:
kiselog vrenja.

Cl. 76. Kefir je proizvod, u kome je na-
stupilo vrenje posredstvom kefirovih zr-
naca ili kefir preparata.

Cl. 77. Pod imenom »jogurt« moZe se
stavljati u promet samo proizvod djelo--
miéno uguftenog mlijeka, u kojem je na-
stupilo mlijefno kiselo vrenje posred-
stvom maje, koja sadrzi kulture bacte-
rium bulgaricum i streptococcus lactis.

Cl. 78. Kiselo mlijeko i jogurt moraju
biti pripremljeni samo od neobranog mli--
jeka.

Cl. 79. Za proizvodnju kiselog mlijeka,
ketira i jogurta moZe se upotrebiti. samo-
mlijeko, koje odgovara propisima ovog
Pravilnika.



CI 80 Zabran]eno Je prodavati kiselo
:mlueko

1. 5° promijenjenim okusom i mirisom;

2. mehanitki zagadeno i pljesnivo;

3. sa sirutkom, koja je promijenila bo- .

ju #i se izdvojila u kolitini veéoj od 5%
<jelokupne zapremnine kiselog mlijeka}-

4. u posudama, koje ne odgovara;u sa-
nitarnim “pr isima. - .

VIIL SIRILO

.CL 81. Siruc je ferment, koii sluz1 za
sirenje mlijeka, a doblva se iz Zeluca
mladih Zivotinja, a haro&ito teladi i osta~

“lih preZivaca.

<

.CL. 82. Za proizvodnju' sirila mogu se
upotrebiti samo nepokvarena sirita (pra-
vi zeluci) spomenutih mladih preZivata, u
prvom redu.teladi.

{1l 83. Sirilo se stavlja u promet u pra-
hu, fabletama i tekuéini.- Svako sirilo, bi-
1o da je proizvodeno u zemnlji i1f uvezeno
iz inozemstva, mora imati odredenu i na
opremi oznaéenu jakost. )

ClL 84. Sirilo u prahu, tabletama i te-
kuéini moZe se staviti u -promet samo u
originalnoj opremi, i to: sirilo u prahu i
tabletama samo u staklenim ili limenim
posudama, a sirilo u tekuéini samo u sta-
klenoj posudi tamne boje.

Oprema mora nositi etiketu s vidijivom
oznakom jatine, kratkom uputom za upo-
trebu, adresom prmzvodaca, datumom
proxzvodme i netto tefinom sadriine.

Cl. 85. Zabranjeno je prodavati na ma-
1o sirila u prahu iz veéih oprema, isto ta-
ko i tekuce sirilo.

¢l 86 Sirilo mogu 1zradlvat1 samo po-
duzeta, koja 1ma1u dozvolu od Sanitarne
1nspekc11e

CL 87. Sirilo ne- smue sadrZavati nika-
kve po zdravlje gkodljive tvari ni bakte-
rije 3tetne po mlijetne proizvode.

Cl. 88. Sirilo uvezeno iz inozemstva ne

smije se prodavati, dok se ne dobije odo- -

brenje Sanitarne inspekcije.
€l 89. Organi nadzora: \
Nadzor nad izvrienjem propisa .ovog
Pravilnika vrSe organi Samtarne mspek—
cije te vetennarske sluzbe. -

’ PRELAZNE ODREDBE

Cl. 90, Danom objavljivanja ovog Pra-
vilaika, mlijedne preradevine, koje se za-
teku u prodajnoj mreZi, a ne odgovara;;u
propisima, ovog Pravilnika, mogu se i da-
lje prodavati, ako pos;eduju pruasn]e o=
dobrenje Sanitarne inspekecije i ako su
propisno oznafene. Mjesec dana po stupa-

¥

‘VnJu na snag‘11 ovog Pravilnika promel )

mlijekom i mlijeénim proizvodima mora
biti pnlagoden proplslma ovog Pravilni-
ka.-

Cl. 91. Povrede propisa iz ovog Pravil-
nika kaZnjive su po Uredbi o zdravstve-
nom nadzoru nad ZiveZnim namirnicama
i Osnovnom zakonu o sanitarnoj inspekeci-
ji, ukoliko nisu kriviénog karaktera.

ClL. 92. Ovaj Pravilnik stupa na snagu
15 dana iza objave u Narodnim novinama.

‘ sIMPERIJAL« :
Obrano mlijeko treba podsiriti ked 18°C,

_dodati samo malu koli¢inu sirila (2—5 ccm

tekuéeg sirila jadine 1:5.000 — na 100 lit.
mlijeka). Mlijeko se gru$a 8—20 sati. Gru$
se ne drobi, nego lopaticom prenese na sir-
nu krpu, objeSenu nad kakovu posudu, da
se gru$ ocijedi kroz nekoliko sati: Zatim
se gruda izvadi iz sirne krpe te vrlo fino
zgnjedti (rukama ili drvenom Zlicom), ili se
protisne kroz fino' sito ili samelJe na po-
sebnom mlinu. Prigodom gnjetenja ili usit-
njavanja treba dodati nesto vrhnja ili ma-
slaca (na 1 kg sviefeg sira do % lit. vrh-
nja, veé prema Zeljenoj masnoéi sira i ma=
snoéi vrhnja). Dobro zgrijeteni i s vrh-
njem izmijeSani sir oblikuje se u okrugle
ili Eetverouglaste komade. Dimenzije ori-
ginalnog imperijala jesu 6x6x2 cm. -Uma-
taju se u pergament ili staniol i u karton-
ske kutije po 12 komada.

OBICAN S»V.IEZI BIJELI SIR.
" Mlijeko treba podgrijati na 35—36°C, o~
brati ga na separatoru, zatim obrano mli-
jeko podsiriti kod 35°C, dodati mu toliko
sirista, da grulanje traje % sata (45 mi-
nuta), Ako se gruSa sporije, gru§ se uki-
sava i nije dovoljno tvrd, pa je gubitak-
kod dalinje ‘obrade veéi, as tim u vezi i
randman manji. Kad je gruda- dovolino
tvrda, stavimo je u _malo izbuSene kalupe
(koji mogu biti razliditih oblika) il u sir-
nu maramau, k0]0] sveZemo uglove, pa’je

. objesimo, da se gru§ ocijedi. Ocjedivanje

traje 3—5 sati. Takav svjeZi ‘sir moZe se
odmah staviti u prodaju.

Napomena 1. Domaée sirifte u teku-
¢ini, koje je deklarirano kao 1:5.000, obié-
no mJe takove Jaélne nego oko 1:3. 500 Da
se zasiri 100 1it. svieZeg mlijeka, treba oko
30 ccm takovog siri§ta. Ako je mlijeko na-
kiselo, siri§ta treba manije.

Napomena 2. GruS u kotlu uopce ne
treba drobiti, nego lopamcom grabiti i pre-
lagati u kalupe (ili u sirnu maramu), jer
zbog drobljenja znatan dio sira prelazi u
sirutku, a s njom i u gubitak.
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