
U kojoj mjer i će se pogreške mli jeka i promjene u njegovu kemijskom sa­
s tavu očitovati na gotove proizvode, ovisi o količini i s tupn ju promjena bole­
snog mlijeka, koje j e pr imiješano zdravom. Najopasnije je u tom pogledu ml i ­
jeko od. k rava , koje boluju od zaraznog presušenja vimena, j e r ono može biti 
duže vremena na oko nepromijenjeno, a ipak j e u svom sas tavu već u tolikoj 
mjer i promijenjeno, da može negat ivno utjecati na. proizvodnju kval i te tn ih p ro ­
izvoda. 

U vezi s naprijed navedenim pot rebno je nešto reći i o tome, možemo li mi 
na neki način otkri t i miješanje »zdravog« i »bolesnog« mlijeka. To ovisi p r v e n ­
stveno o omjeru, u kojem je miješano zdravo i bolesno mlijeko. Ako je dobrom 
mlijeku pr imi ješana mala količina mli jeka iz bolesnog vimena, onda j e jedino 
moguće, ako razrjeđenje nije i suviše veliko, bakter iološkom pre t ragom mlijeka 
otkri t i eventualnog uzročnika bolesti . Ako je omjer uži, t. j . ako se rad i o većoj 
količini dodanog bolesnog mlijeka, onda će n a m najpouzdani j i rezul ta t dat i 
određivanje količine i svojs tava sedimenta (taloga) mlijeka, što ga dobijemo cen­
tr i fugiranjem određene količine mli jeka (10 ccm) u posebnim 1 epruvetama, kon­
s t ru i r an im specijalno za tu svrhu. Ako j e zd ravom mli jeku pr imiješano bolesno 
mlijeko, onda će količina sedimenta bit i povećana. Sediment se sastoji od leuko-
cita i d rug ih krvn ih stanica, pa s tan ica mli ječne žlijezde, s luzav je i žućkaste 
je boje. 

Najpouzdani je se možemo osigurati od miješanja zdravog i bolesnog mli­
jeka u sumnjivim slučajevima pregledom mlijeka od pojedine k rave . Za ovo 
imamo nekol iko pouzdanih postupaka, s pomoću kojih možemo sa sigurnošću 
otkri t i svako vime, koje zbog bilo kojeg uzroka luči mlijeko promijenjenog 
sastava. ; 

Ing. Dušan Favličić, Beograd 

K V A L I F I K A C I J E I Z V A N J A TJ M L E K A R S K O J STRUCI 

Mlekars tvo po svom razvoju i značaju pre ts tav l ja već danas g ranu koja t raži 
odgovarajuće mesto u pr ivredi . Ovo u ovoj fazi razvoja izlazi iz okvira zanats tva 
i domaće radinost i i popr ima oblike razvi jene p r iv redne grane. Brzi razvoj mle ­
k a r s t v a d o n e o je sa sobom niz p rob lema i zada taka . To j e i razumlj ivo, kada se 
ima u vidu izgradnja velikog broja m l e k a r a — raznih t ipova i kapaci teta , p ro ­
s t rans tva sirovinskog područja, moderna i mehan izovana oprema, broj labora­
tori ja itd. 

Teškoće u rešavanj u mnogih pi tanja u mleka r s tvu dolaze usled nedos ta taka 
određenih propisa koji bi usmerava l i dalji razvoj ove grane . Već sadašnja s i ­
tuacija i p r aksa zahtevaju da pojedine propise trelba što p r e doneti . Svakako, 
centra lno p i tan je u svemu ovome čini p r e svega okvirni mlekarsk i zakon. 
Okvirn i mlekarski zakon služio b i kao osnovica na koju bi se oslanjali ostali 
propisi, s tandardi , metode;, organizaci ja područ ja proizvodnje, t ržišta itd. Ova 
pi tanja su zasad pokrenu ta i na n j ima se rad i . 

U ovom članku zadržaćemo se na j ednom od niza važnih pi tanja mlekar ­
stva, a koja se odnose na zvanja i zan imanja mleka r sk ih r adn ika . Na dosadaši-
njem s tepenu razvi tka mlekars tva zvanje »mlekarskog majstora« obezbeđivalo 
je dovoljno kvalifikacija za sve pos love koje je mlekara vršila.. J edna mlekara 



uz p r imi t ivnu opremu proizvodila je uglavnom jedan ili dva proizvoda. Kvali tet 
proizvoda bilo je teško postići u t akv im uslovima rada. Zvanje »mlekarskoj 
majstora« moglo se dobit i i bez odgovarajuće s t ručne spreme. Sa izgradnjom 
novih mlekara i uvođenjem savremeni je opreme menja . se i sam proces proiz­
vodnje, p re rade i obrade mleka. Kval i te t proizvoda dolazi sve više do izražaja, 
a pored toga re tko koja mlekara proizvodi samo dva proizvoda. Dnevne količine 
pojedinih proizvoda dostižu i po nekoliko tona. QbW pojedinih poslova preva-
zilazi s t ručnu i fizičku sposobnost jednog ili dva zvanja u mlekars tvu. Same 
mlekare uvode i nove proizvode i usavršavaju već postojeće. Kval i te t proizvoda 
na t ržiš tu pre ts tavl ja ozbiljan faktor za r ad i život jedne mlekare . Po t reba u 
s t ručnom kadru sve više dolazi do izražaja, isto tako za njegovom sis tematiza­
cijom i s t ručnom spremom. Pojedini poslovi u obradi i p r e rad i mleka zahtevaju 
sve veću s t ručnost i angažovanje na svakom poslu i u Vezi sa t i m praćenje i 
st icanje novih znanja iz te oblasti . ' . 

Položaj i r adna mesta velikog broja mlekarskih r adn ika bio j e neodređen, 
a perspekt iva za dalje napredovanje bi la je slaba. Mlekarski radnic i sa svrše­
nom školom> sticajem okolnosti bili su pr inuđeni da često r a d e i na d rug im po­
slovima koji ne odgovaraju njihovoj spremi, a radnicima bez škole sa dugo­
godišnjom p r a k s o m nije poklan jana po t rebna pažnja za njihovo usavršavan je 
i dobijanje odgovarajuće kvalifikacije. Sa ovim u vezi bilo j e i nepravi lno na ­
građivanje . Često reč »majstor« za ovaj ili onaj posao u mlekar s tvu ni je mnogo 
značio za mlekare , i to se zna tno odražavalo na rad; i ren tabi lnos t preduzeća. 
Pojedina r a d n a mesta bila su popunjena radnic ima manje kvalifikacije, a same 
mlekare nisu imale s is tematizaci ju radnih mesta, pa p rema tome nisu sagleda­
vale s tva rne po t rebe za odgovara juću s t ručnu radnu snagu. ' 

U ostalim g r a n a m a p r iv rede pi tanje zvanja i s t ručne s p r e m e rešeno je već 
davno. Kra jn je j e v r e m e da se ovo pi tanje reši i u mlekars tvu . 

P i tan je zvanja i zan iman ja u mlekars tvu , a s t im u vezi i s t ručna sprema" 
i po t reban s taž bio je p redmet duže diskusije Šireg broja mleka r sk ih s t ručnjaka 
i kolektiva mlekara . Nakon toga, izrađen je i definitivan pred log zvanja i zan i ­
manja koji je podnet nad ležn im organima na odobrenje. Sledeći predlog dat je 
na odobrenje: 

Red. polukval i - kvalif i­ visokokval i -
broj Z a n i m a n j e f ikovani kovani i ikovan i 

1. majs tor mleka r s tva — — da 
2. obrađivao mleka — da da 
3. pomoćni obrađivač mleka • da ' — • — 

•4.. mas la r . — da da 
5. pomoćni mas la r -da — -—' 
6. • s i ra r — da da 
7. pomoćni s i r a r da __ 
8. izrađivač mlečnih nap i t aka (i sladoleda) — .. da da 
9. pomoćni izrađivač mlečnih nap i t aka 

(i sladoleda) da — — 
10. izrađivač mlečnih konzerv i — da da 
11. pomoćni iz rađivač mlečnih konzervi da — — 
12. sabirač (primalac, sakupl jač mleka) da — 



Rfedlog je obuhvatio 12 zanimanja — zvanja. Na prv i pogled mogao bi 
se steći ut isak, da je ovoliki broj zanimanja suviše vel ik u mlekars tvu . Među-
tim, veći broj mlekara već danas prak t ično obavlja vel iki broj poslova za koje 
j e po t r eban određeni broj s t ručnog kadra . P r e m a tome svaka mlekara , bez 
obzira n a obim proizvodnje i asor t imana proizvoda, može pr imeni t i u svom' 
radu određena zanimanja koja su ovim predlogom predviđena a na osnovu toga 
odredit i potreban kadar . U krajnjoj l iniji išlo se za tim, da se obuhvat i celokupna 
delatnost koja se obavlja danas u mleka r s tvu ili će se u skoroj budućnost i 
obavljat i kao što j e to slučaj sa s ladoledom i kondenzovanim mlekom. 

Za st icanje zvanja kod pojedinih zan imanja p redv iđena j e po t rebna s t ručna 
sp rema i odgovarajući s taž za do'bijanje dot ičnog zvanja. 

Tako j e na pr imer : za sticanje zvanja pomoćnih obrađivačia mleka, maslara , 
s i rara, izrađivača mlečnih napi taka i konzervi , sabirača mleka, po t rebna je 
s t ručna sp rema polukvalif ikovanog r adn ika i 3 godine radnog s taža u svojs tvu 
nekvalif ikovanog radn ika i posedovanje osnovnog obrazovanja. 

Za st icanje zanimanja obrađivača mleka , mas lara , s i rara , izrađivača mle­
čnih nap i taka , konzervi po t rebna je s t ručna sp rema kval i f ikovanog ili v isoko-
kval if ikovanog radnika. Za kvalif ikaciju kval i f ikovanog radn ika pot rebno j e : 

a) mlekarska škola sa svršenim ispitom, 
b) t r i godine r adnog staža u svojs tvu polukval i f ikovanog radn ika i položeni 

s t ručn i ispit, 
c) šest godina radnog staža u svojs tvu nekval i f ikovanog radn ika i položeni 

s t ručn i ispit, i 
d) izučeni mlekarski zanat sa položenim s t ručn im ispitom. 
Za s t icanje zvanja visokokval i f ikovanog r adn ika po t rebno j e 7 godina 

radnog s taža u svojstvu kval i f ikovanog r a d n i k a u mleka r skom preduzeću i 
položeni s t ručn i ispit. 

Za zvanje majstora mleka r s tva po t r ebno je na jmanje 3 godine radnog 
staža u zvanju visokokvalif ikovanog r adn ika , s t im što mora imat i visoku 
kvalif ikaciju najmanje za dva zan imanja u mleka r s tvu . 

Za polaganje ispita za st icanje kval if ikaci je pojedinih zanimanja, bez obzira 
da li j e u p i tan ju indus t r i ja ili zana t s tvo važi is t i ispitni program,, uslovi i 
sas tav i s t r učn i stepen ispitne komisi je . 

Ovim predlogom predviđeno j e zan imanje — majs tor mlekars tva — kao 
nova s tvar , čime se želela istaći s t r u č n a i p rak t i čna sposobnost mlekarsk ih 
r adn ika i t ime odati pr iznanje za sposobnost i neprekidnos t u radu . 

U isto. v reme predlog je obuhvat io i s t r učnu komisi ju »za polaganje ispita 
za zvanja. P r e m a predlogu postoje dve v r s t e republ ičk ih komisija: a) dve 
komisije p r i svakoj republici koje će ima t i zada tak ispi t ivanja kandida ta za 
st icanje zvanja kvalif ikovanog r adn ika , i b) j edna komisi ja takođe p r i svakoj 
republ ic i za zvanje visokokval i f ikovani r a d n i k i majs to r mlekars tva . Za s t i ­
canje zvanja polukvalif ikovanog r a d n i k a vrš iće se ispi t ivanje pri samim mle­
ka rama , a prema već predviđenim prop i s ima indust r i je i zanats tva . 

Ovim predlogom vodilo se r a č u n a o r adn ic ima koj i su bez zvanja a rade 
u ovoj s t ruc i najmanje dve godine. Takv i r adn ic i imaju p ravo daljeg napredo­
vanja i s t icanja odgovarajućih zvanja sa p r e t h o d n i m položenim ispitom. P u t e m 
raznih tečajeva omogućiće se da s t e k n u po t r ebna teore tska i p rak t i čna znanja. 

Usvajan jem ovog predloga m l e k a r e b i b i le dužne- da već sada povedu 
računa o po t rebnom s t ručnom k a d r u i p r a v i l n o m rasporedu postojećeg i nj iho­
vog daljeg uzdizanja. Posle ozakonjenja ovog predloga osetiće se ozbiljan 



nedosta tak u s t ručnom kadru , te j e potrebno đa mlekare koje već rade, a i one 
koje će se podići, već danas ozbiljno misle n a po t reban s t ručan kadar i moguć­
nost školovanja., 

Razumljivo je , da bez pot rebnog s t ručnog kadra, njegovog prav i lnog r a s ­
poreda i korišćenja ne može bi t i ni pravog napre tka u mlekars tvu. Vreme je 
već n a izmaku za sve one koji su mislili ili misle1, da za rad u mlekar s tvu nije 
potrebna naroči ta s t ručna sprema. 

fling. DinJko Kaštelan, Xagveh 

PROIZVOĐAČI, POBOLJŠAJTE KVALITETU M L I J E K A ! 

Poboljšanje kvalitete mlijieka glavni je prieduvjet, da se dobij© dlobtfo feorn-
zumno mlijeko i valjani mliječni proizvodi. Kval i te tn im mli jekom postiže se 
bolja cijena, sman ju ju se gubici u proizvodnji , a povećava se p rome t i potrošnja 
mlijeka i mli ječnih proizvoda. -

Kval i te tu mli jeka možemo, poboljšati , ako k rave pravilno h ran imo i čist imo; 
ako vime pr i j e mužnje operemo i mekanom k r p o m obrišemo; ako p rve mlazove 
mlijeko posebno izmuzemo; ako muzlice i ostalo mljekarsko suđe i cjedila 
dobro operemo i s ter i l iz i ramo (parom ili vre lom vodom' ili lugom ili h ipoh lo-
r i tom ili h lo rn im vapnom); ako mlijeko nakon mužnje odmah iz staje iznesemo 
i ohladimo; ako ga prevozimo u čistim i s teri l iziranim kan tama ; ako u sab i ra ­
l iš tu i ml jekar i s ml i jekom prav i lno pos tupamo tako, da se ne zagadi , t. j . n e 
pogorša bak te r i j ama flora, i još drugim mjerama. O t o m e je ug lavnom već bilo 
govora u »Mljekarstvu« br . 6 od göd. 1963., a posebno o pr i j enosu-mir i sa k r m e 
na mlijeko u b ro ju .4 od ove godine. U ovom članku obuhvat i t ćemo, što obično 
ml j eka re razumi jeva ju pod kval i te tom mlijeka: količinu mast i u ml i jeku i 
njegovu bak te r i j a lnu floru, koja obično sprečava, da s i r pravi lno zrije. 

Suha tvar bez masti u mlijeku prilično je konstantna, pa je ispi tujemo, da 
ustanovimo, je li j e mli jeko pa tvoreno ili nije. Mliječna mast, koja je vrijadnia 
sastavina mlijeka, najviše se imijenja. Po t rebno je, da to proizvođač znade, k a k o 
se ne bi iznenadio i bunio, što m u ml jekara ne plaća uvi jek istu cijenu; za 
dobavljeno mlijeko, kad m u sadrž ina mas t i u mli jeku ni je uvijek ista, i k a k o bi 
dobavljao sabira l iš tu ili ml jekar i mlijeko s većim postotkom mast i , je r će za 
takovo mlijeko dobi t i i veću cijenu. 

O Čemu zavisi količina i sastav mliječne masti u mlijeku? Na kol ičinu i 
sas tav mliječne mas t i u t ječu razni faktor i : 

1. Nije svejedno, kojoj pasmini krava pripada. S imen ta l ske k r a v e daju 
mli jeka s neko 3,7%', buše sa p reko 4i%', a jersey k rave (engleska pasmina) i sa 
preko 5 % . 

2. Ima fcmva iste pasmine, a ipak daju više ili manje masti u mlijeku od 
prosjeka za dotičnu pasminu. Za to j e potrebno, da se od svake k rave u s t a n o ­
vljuje postotak mas t i u mli jeku i da se u tom pogledu goveda selekcioniraju. 
(Količina mast i u mli jeku nasl jeđuje se ne samo po majci i n jenim žensk im 

Maskse s a d r i / najbolju t najhkše probavl j ivu mast l 


