
Cel˘ systém v˘roby a spracovania mlieka sa

riadi princípmi HACCP (skratka z anglického

názvu, ktor˘ v preklade znamená „ Anal˘za

rizík a kritick˘ch kontroln˘ch bodov“) a Správ-

nej hygienickej praxe.

Je to systém, ktor˘m sa urãujú, hodnotia a ovládajú riziká

v˘znamné pre zdravotnú bezpeãnosÈ potravín. HACCP sta-

novuje aj systém opatrení a ãinností prevádzkovateºa za-

meran˘ na zabezpeãenie a preukázanie zdravotnej

ne‰kodnosti potravín. Je to nástroj, pomocou ktorého

podnikov˘ manaÏment organizaãne a technicky zabez-

peãuje zdravotnú ne‰kodnosÈ produkcie potravín od pr-

vov˘roby cez spracovanie, distribúciu, predaj aÏ po

spotrebiteºa.

Hygienické opatrenia sa t˘kajú prevá-

dzkarne, zvierat, personálu, technologick˘ch za-

riadení, materiálov, ãistenia a sanitácie,

skladovania, prepravy atì.

Napríklad pracovníci, ktorí sa zúãastÀujú na získa-

vaní a spracovaní mlieka musia byÈ zdraví, podlie-

hajú pravideln˘m lekárskym prehliadkam a musia

maÈ zdravotné preukazy. Pracovníci sú pravidelne

pre‰koºovaní o systémoch, ktoré zabezpeãujú jeho

zdravotnú bezpeãnosÈ. 

V‰etky postupy a opatrenia na zabezpeãenie kvality

mlieka a mlieãnych v˘robkov sú súãasÈou podrobnej do-

kumentácie, ktorá podlieha prísnej kontrole veterinárnych

orgánov a in‰pekcií.

Kvalita surového kravského mlieka, ktoré

môÏe byÈ pouÏité na ìal‰ie spracovanie na ºudskú v˘-

Ïivu, ako aj kvalita spracovaného mlieka a mlieãnych

v˘robkov je daná legislatívou EÚ. Sú stanovené fyzi-

kálno-chemické, biologické a mikrobiologické vlast-

nosti mlieka. 

V mliekarni sa denne pri preberaní mlieka odobe-

rie vzorka mlieka. Zvyãajne sa stanovuje obsah tuku,

bielkovín, kyslosÈ, teplota tuhnutia, rezíduá antibiotík,

‰pecifická hmotnosÈ, poãet somatick˘ch buniek, cel-

kov˘ poãet mikroorganizmov, merná hmotnosÈ. 

Podrobnú anal˘zu mlieka a jeho kvalitatívne zara-

denie uskutoãÀujú nezávislé certifikované centrálne

laboratóriá. 

Mlieko sa zváÏa ‰peciálnymi cisternami denne

z väã‰ích zbern˘ch miest a z men‰ích objektov kaÏd˘

druh˘ deÀ. Pri kaÏdom zvoze mlieka z poºnohospodár-

skeho objektu je prítomn˘  aj pracovník mliekarne, ktor˘

kontroluje mnoÏstvo a kvalitu mlieka pri odbere a vedie

o tom evidenciu. ZároveÀ hygienick˘m spôsobom odobe-

rie vzorku mlieka, ktorá je zaslaná na vyhodnotenie do skú-

‰obného laboratória.

Po kaÏdom zvoze sa cisterna a ãerpacie hadice dôkladne ãistí

a preplachuje.

Kvalita a zvoz mlieka


