U kojoj mjeri ¢e se pogreike milijeka i promjene u njegovu kemijskom sa-
stavu o€itovati na gotove proizvode, ovisi o koli¢ini i stupnju promjena bole-
snog milijeka, koje je primije$ano zdravom. Najopasnije je u tom pogledu mli-
jeko od krava, koje boluju od zaraznog presufenja vimena, jer ono moZe biti
duZe vremena na oko nepromijenjeno a ipak je u svom sastavu vet u tolikoj
mjeri promijenjeno, da moze negativine utj encatl na pI‘OlZVOdn]u kvahtetmh pro-
izvoda.

U vezi s napn]ed navedenim potrebno je nedto reél i o tome, mozemo 1i mi
na neki nafin otkriti mije$anje »zdravog« i »bolesnog« mlijeka. To ovisi prven-
stveno o omjeru, u kojem je mijeSano zdravo i bolesno mlijeko. Ako je dobrom
mlijeku primijefana mala koli¢ina mlijeka iz bolesnog vimena, onda je jedino
mogucte, ako razrjedenje nije i suvise veliko, bakteriolodkom pretragom mlijeka
otkriti eventualnog uzro¢nika bolesti. Ako je omjer uZi, t. j. ako se radi o vetoj
koliini dodanog bolesnog mlijeka, onda ¢e nam najpouzdaniji rezultat dati
odredivanje koli¢ine i svojstava sedimenta (taloga) mlijeka, $to ga dobijemo cen~
trifugiranjem odredene koli¢ine mlijeka (10 cem) u posebnim epruvetama, kon-
struiranim specijalno za tu svrhu. Ako je zdravom mlijeku primije$ano bolesno
mlijeko, onda e koli¢ina sedimenta biti poveéana. Sediment se sastoji od leuko-
cita i drugih krvnih stanica, pa stanica mlijeéne zlijezde, sluzav je i ZuCkaste
je boje. ~

Najpouzdanije se moZemo osigurati od mijeSanja zdravog i bolesnog mli-
jeka u sumnjivim sluajevima pregledom mlijeka od pojedine krave. Za ovo
imamo nekoliko pouzdanih postupaka, s pomoc¢u kojih moZemo sa sigurnostu
otkriti svako vime, kO]e zbog bilo kojeg uzroka luti mh]eko promijenjenog
sastava.:

Ing. Dusan Pavlidié¢, Beograd
KVALIFIKACIJE I ZVANJA U MLEKARSKOJ STRUCI

Mlekarstvo po svom razvoju i znalaju pretstavlja ve¢ danas granu koja traZi
odgovarajuée mesto u privredi. Ovo u ovoj fazi razvoja izlazi iz okvira zanatstva
i domace radinosti i poprima oblike razvijene privredne grane. Brzi razvoj mle-
karstva doneo je sa sobom niz problema i zadataka. To je i razumljivo, kada se
ima u vidu izgradnja velikog broja mlekara — raznih tipova i kapaciteta, pro-
stranstva sirovinskog podruéja, moderna i mehanlzovana oprema, broj labora-
torija itd.

Tedkote u refavanju mnogih pitanja u mlekarstvu dolaze usled nedostataka
odredenih propisa koji bi usmeravali dalji razvoj ove grane. Ve¢ sada¥nja si-
tuacija i praksa zahtevaju da pojedine propise treba $to pre doneti. Svakako,
centralno pitanje u svemu ovome ¢&ini pre svega okvirni mlekarski zakon.
Okvirni mlekarski zakon slu¥io bi kao osnovica na koju bi se oslanjali ostali
propisi, standardi, metode, orgamzacua podrudjg pr01zvodn3e trzista itd. Ova
pitanja su zasad pokrenuta i na njima se radi.

U ovom &lanku zadr¥aéemo se na jednom od niza vaZnih pitanja mlekar-
stva, a koja se odnose na zvanja i zanimanja mlekarskih radnika. Na dosada¥-
njem stepenu razvitka mlekarstva zvanje »mlekarskog majstora« obezbedivalo
jo dovoljno kvalifikacija za sve poslove koje je mlekara vrdila. Jedna mlekara
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uz primitivnu opremu proizvodila je uglavnom jedan ili dva proizvoda. Kvalitet
proizvoda bilo je teSko posti¢i u takvim uslovima rada. Zvanje »mlekarskog
majstora« moglo se dobiti i bez odgovarajuce strutne spreme. Sa izgradnjom
novih mlekara i uvodenjem savremenije opreme menja se i sam proces prolz—
vodnje, prerade i obrade mleka. Kvalitet proizvoda dolazi sve vige do izraZaja,
a pored toga retko koja mlekara proizvodi samo dva proizvoda. Dnevne koligine
pojedinih proizvoda dostizu i po nekoliko tona. Obim pojedinih poslova preva-
zilazi strutnu i fizitku sposobnost jednog ili dva zvanja u mlekarstvu. Same
mlekare uvode i nove proizvode i usavriavaju veé postojece. Kvalitet proizvoda
na trzi§tu pretstavlja ozbiljan faktor za rad i Zivot jedne mlekare. Potreba u
strutnom kadru sve viSe dolazi do izraZaja, isto tako za njegovom sistematiza-~
cijom i stru¢nom spremom. Pojedini poslovi u obradj i prcradi mleka zahtevaju
sve vecu struénost i ‘angaZovanje na svakom poslu i u vazi sa t1rrn prac¢enje i
sticanje novih znanja iz te oblasti.

Polozaj i radna mesta velikog broja mlekarskih radnika blO je neodreden
a perspektiva za dalje napredovanje bila je slaba. Mlekarski radnici sa svrie-
nom Skolom sticajem okolnosti bili su prinudeni da &esto rade i na drugim po-
slovima koji ne odgovaraju njihovoj spremi, a radnicima bez 3kole sa dugo-
godi$njom praksom nije poklanjana potrebna paZnja za njihovo usavrdavanje
i dobijanje odgovarajuée kvalifikacije. Sa ovim u vezi bilo je i nepravilno na-
gradivanje. Cesto reé »majstor« za ovaj ili onaj posao u mlekarstvu nije mnogo
znatio za mlekare, i to se znatno odraZavalo na rad i rentabilnost preduzeéa.
Pojedina radna mesta bila su popunjena radnicima manje kvalifikacije, a same
mlekare nisu imale sistematizaciju radnih mesta, pa prema tome nlsu sagleda-
vale stvarne potrebe za odgovarajucu struénu radnu snagu. '

U ostalim granama privrede pitanje zvanja i struéne spreme refeno je vet
davno. Krajnje je vreme da se ovo pitanje redi i u mlekarstvu.

Pitanje zvanja i zanimanja u mlekarstvu, a s tim u vezi i strutna sprems’
i potreban staz bio je predmet duZe d1skusue sireg broja mlekarskih strucngaka
i kolektiva mlekara. Nakon toga, izraden je i definitivan predlog zvanja i zani-
manja -koji je podnet nadle#nim organima na odobren]e Sledeq predlog ‘dat je
na odobrenje:

Red. . polukvali- kvalifi- visokokvali-
broj Zanimanje fikovani kovani  fikovani
1. majstor mlekarstva ' — - da

2. obradivat¢ mleka — da da

3. pomoéni obradival mleka - da = —

4. maslar . s — da da

5. pomoéni maslar - -da _ —

6. ~sirar . — © ‘da da

7. pomotni sirar da — —

8. ‘izrvadivaé mle¢nih napitaka (i sladoleda) — da da

9. pomoéni izradivac mlednih napltaka '

(i sladoleda) - da — —

10. izradivag¢ mleénih konzerVI —_ da da

11. pomeoéni izradivald mlegnih konzerv1 da — —

12. sabiraé (primalac, sakupljaé mleka) da — -
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Predlog je obuhvatio 12 zanimanja — zvanja. Na prvi pogled mogao bi
se steci utisak, da je ovoliki broj zanimanja suvi$e velik u mlekarstvu. Medu-
tim, veti broj mlekara veé danas prakti¢no obavlja veliki broj poslova za koje
Jje potreban odredeni broj struénog kadra. Prema tome svaka mlekara, bez
obzira na obim proizvodnje i asortimana proizvoda, moze primeniti u svom’
radu odredena zanimanja koja su ovim predlogom predvidena a na osnovu toga
odrediti potreban kadar. U krajnjoj liniji i8lo se za tim, da se obuhvati celokupna
delatnost koja se obavija danas u mlekarstvu ili ée se u skoroj buducnosti
obavljati kao 8to je to slutaj sa sladoledom i kondenzovanim mlekom.

Za sticanje zvanja kod pojedinih zanimanja predvidena je potrebna struéna
sprema 1 odgovara,]u(n -staz za dobijanje dotiénog zvanja.

Tako je na primer: za sticanje zvanja pomoénih obradivads mleka, maslara,
sirara, izradivata mleénih napitaka i konzervi, sabira¢a mleka, potrebna je
strutna sprema polukvalifikovanog radnika i 3 godine radnog staza u svojstvu
nekvalifikovanog radnika i .posedovanje osnovnog obrazovanja.

Za sticanje zanimanja obradivala mleka, maslara, sirara, izradivata mle-
&nih napitaka, konzervi potrebna je struéna sprema kvalifikovanog ili visoko-
kvalifikovanog radnika. Zg kvalifikaciju kvalifikovanog radnika potrebno je:

~a) mlekarska §kola sa svrfenim ispitom,

b) tri godine radnog staZa u svojstvu polukvalifikovanog radnika i poloZeni

struéni ispit,

c) Sust godina radnog staZa u svojstvu nekvalifikovanog radnika i polozem

struéni ispit, i

d) izuceni mlekarski zanat sa poloZenim struénim ispitom.

Za sticanje zvanja visokokvalifikovanog radnika potrebno je 7 godina
radnog staZa u svojstvu kvalifikovanog radnika u mlekarskom preduzeéu 1
poloZeni strucni ispis.

Za zvanje majstora mlekarstvy potrebno je najmanje 3 godine radnog
'sta¥a u zvanju visokokvalifikovanog radnika, s tim &to mora imati visoku
kvalifikaciju najmanje za dva zanimanja u mlekarstvu.

Za polaganje ispita za sticanje kvalifikacije pojedinih zanimanja, bez obzira
da li je u pitanju industrija ili zanatstvo vaZi isti ispitni program, uslovi i
sastav i strucni stepen ispitne komisije.

Ovim predlogom predvideno je zanimanje — majstor miekarstva — kao
nova stvar, ¢ime se Zelela ista¢i struéna i praktiéna sposobnost mlekarskih
radnika i time odati priznanje za sposobnost i neprekidnost u radu.

U isto. vreme predlog je obuhvatio i stru®nu komisiju-.za polaganje ispita
za zvanja. ‘Prema predlogu p-ostojre dve vrste republitkih komisija: a) dve
komisije pri svakoj republici koje ée imati zadatak ispitivanja kandidata za
sticanje zvanja kvalifikovanog radnika, i b) jedna komisija takode pri svakoj
republici za zvanje visokokvalifikovani radnik i majstor mlekarstva. Za sti-
canje zvanja polukvalifikovanog radnika vrdiée se ispitivanje pri samim mle-
karama, a prema veé predvidenim propisima industrije i zanatstva.

Ovim predlogom vodilo se ratupna o radnicima koji su bez zvanja a rade
u ovoj struci najmanje dve godine. Takvi radnicj imaju pravo daljeg napredo-
vanja i sticanja odgovarajuéih zvanja sa prethodnim poloZenim ispitom. Putem
raznih tefajeva omoguéite se da steknu pot.ebna teoretska i praktiéng znanja.

Usvajanjem ovog predloga mlekare bi bile dufne da veé sada povedu
ratuna o potrebnom strutnom kadru i pravilnom rasporedu postojeéeg i njiho-
vog daljeg uzdizanja. Posle ozakonjenja ovog predloga osetiée se ozbiljan
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nedostatak u struénom kadru, te je potrebno da mlekare koje veé rade, a i one
Koje ¢e se podi¢i, ve¢ danas ozbiljno misle na potreban struéan kadar i mogul-
nost $kolovanja.. ‘

Razumljivo je, da bez potrebnog strutnog kadra, njegovog pravilnog ras-
poreda i kori¥tenja ne moZe biti ni pravog napretka u mlekarstvu. Vreme je
veé na izmaku za sve one koji su mislili ili misle, da za rad. u mlekarstvu nije
potrebna narolita struéna sprema.

Ing. Dinko Kastelan, Zagreb

PROIZVODACIE, POBOLJSAJTE KVALITETU MLIJEKA!

Poboljfanje kvalitete mlijeka glavni je preduvjet, da se dobije dobro kon-
zumng mlijeko i valjani mlijeéni proizvoedi. Kvalitetnim mlijekom postize se
bolja cijena, smanjuju se gubici u proizvodnji, a povetava se promet i potrodnja
mlijeka i mlije¢nih prmzvoda

Kvalitetu mlijeka moZemo. poboljsati, ako krave pravilno hrammo i ¢istimo;
ako vime prije muZnje operemo i mekanom krpom obrifemo; ako prve mlazove
mlijeko posebno izmtzemo; ako muzlice i ostalo mljekarsko sude i cjedila
dobro operemo i steriliziramo (parom- ili vrelom vodom ili lugom ili hipohlo-
ritom ili hlornim vapnom); ako mlijeko nakon muZnje odmah iz staje iznesemo
i ohladimo; ako ga prevozimo u ¢istim i steriliziranim kantama; ako u sabira-
liftu i mljekari s mlijekom pravilno postupamo tako, da se ne zagadi, t. j. ne
pogorda bakterijalna flora, i jo§ drugim mjerama. O tome je uglavnom veé bilo
govora u»Mljekarstvu« br. 6 od god. 1953., a posebno o prijenosu-mirisa krme
na mlijeko u broju 4 od ove godine. U ovom ¢lanku obuhvatit éemo, $to obicno .
mljekare razumijevaju pod kvalitetom mlijeka: kolidinu masti u mlijeku 1
njegovu bakterijalnu floru, koja obitno spretava, da sir pravilno zrije.

Suha tvar bez masti u mlijeku prili¢no je konstanitna, pa je 1sp1tu]emo, da
ustanovimo, je 1i je milijeko patvoreno ili nije. Mlijetna mast, koja je vrijednla
sastavina mlijeka, najviSe se mijenja. Potrebno je, da to proizvodat znade, kako
se ne bi iznenadio i bunio, $to mu mljekara ne plaéa uvijek istu cijenu- za
dobavljeno mlijeko, kad mu sadrZina masti u milijeku nije uvijek ista, i kako bi
dobavljao- sabirali$tu ili mijekari mlijeko s vetim postotkom masti, jer ée za
takovo mlijeko dobiti i veéu cijenu.

O Zemu zavisi kolid¢ina i sastav mlijetne mastl u mh]xeku" Na koli¢inu i
sastav mlijetne masti utjeéu razni faktori:

1. Nije svejedno, kojoj pasmini krava pripada. Simentalske krave daju
mlijeka s neko 3,7%), buse sa preko 4%), a jersey krave (engleska pasmina) i sa
preko 5%.

2. Ima krava iste pasmine, a ipak daju viSe ili manje masti u mh]eku od
prosjeka za dotitnu pasminu. Zato je potrebno, da se od svake krave ustano-
vljuje postotak masti u mlijeku i da se u tom pogledu goveda selekcioniraju.
(Kolitina masti u mlijeku nasljeduje se ne samo po majci i njenim Zenskim

Maslac sadrii najbolju i nu‘_ilak's’e probavljivu mast!
}
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