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Vyhlasovatel’ sit’aze: Ministerstvo Skolstva Slovenskej republiky
Organizacny poriadok sut’aZe o mlieku ¢islo CD 2004-19 508/37441 - 1:09 z 10.decembra
2004 platny od 1.1.2005

1. CAST SUTAZE -  Test o mlieku

Test 0 mlieku sa sklada z 35 otdzok. Stt'aziaci dostane dva typy otdzok. Prvym typom otazok
st otazky so 4 variantmi odpovedi, z ktorych si vybera spravne odpovede zakrizkovanim
(mdze byt aj viacej spravnych odpovedi). V druhom type otazok bude stt'aziaci povinny
pisomnou formou doplnit’ spravne znenie odpovede.

Test na sut'az sa zostavuje z otazok vybratych z roznych okruhov problematik vzt'ahujucich sa
k laktacii, ziskavaniu mlieka, chovu dojnych zvierat, manipulaciou a oSetrenim hnoja, vyzive
a kfmeniu a vyrobe krmiv. Tieto otazky a okruhy su uverejnené na www stranke Statneho
institatu odborného vzdelavania (SIOV) Bratislava v asti - Odborné vzdelavanie — Sut'az
0 mlieku.

Cas na vypracovanie testu: maximalne 30 minit
Hodnotenie: Za spravnu odpoved’ ziska 1 bod, spolu za test ziska 35 bodov.

Okruhy otdzok k testu:

. VSeobecna Cast’ /mliecne plemena hovidzieho dobytka, spotreba mlieka, vyznam mlieka

a jeho zloziek vo vyzive/

Tvarové a funkéné vlastnosti vemena //mlie¢na zl'aza, tvorba mlieka a pod./

Laktécia

Fyzikalne a chemické vlastnosti mlieka, EU legislativa ,hygienicky balicek* 852, 853
a 854 /2004

Technologia ziskavania a oSetrovania mlieka

Dojacie zariadenia

Mlie¢ne vyrobky

Legislativa SR a EU suvisiaca s poziadavkami na vyrobu hygienicky a zdravotne
nezavadného mlieka

9. Vyziva, kfmenie a vyroba krmiv, krmovinarstvo.
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Otéazky boli spracované z materidlov uvedenych dole ako aj z testov zaslanych jednotlivymi
strednymi Skolami s pol'nohospodarskym zameranim, ktoré skoly pouZivali pri Skolskych
kolach. Odpora¢ame, aby v sGcasnosti otazky uvedené na www stranke SIOVu boli
vyuzivané aj pri tvorbe testov pre Skolské kola.

Brestensky, V., Mihina, S., Organizacia a technolégia chovu mlickového hovidzieho
dobytka, kapitola Dojenie krav a oSetrovanie mlieka, SCPV Nitra, 2006

Cermék, O., Veterinarstvo, Priroda, 1986

Gabris a kol., Atlas plemien hospodarsky zvierat. Priroda Bratislava, 1987

Grec, V., Plest ansky, I, Zivo&isna vyroba pre 3.ronik SPoS, Zivo¢isna vyroba pre
4.roénik SPoS, Priroda, 1999

Malik, V. a kol., Atlas malych hospodarskych zvierat, 1990, Priroda Bratislava

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene
potravin

Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny zZivoc¢isSneho povodu



Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a rady (ES) ¢. 854/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa
ustanovuju osobitné predpisy na organizaciu tradnych kontrol produktov Zivo¢isneho
povodu urcenych na l'udskua spotrebu.

Pazderka, Kroc, Chémia pre 2.ro¢nik SPoS a SLS, 1986

Semjan a kol., Vyroba kvalitného mlieka, Bratislava, Priroda 1987,

STN 57 05 29 Surové¢ kravské mlieko na mliekarenské oSetrenie a spracovanie

Tanéin, V. a kol., Fyziologia ziskavania mlicka a anatémia vemena, VUZV Nitra 2001
Tancin, V., Tan¢inova, D., Strojové dojenie krav a kvalita mlieka, Publikacia SCPV Nitra, 19,

105 str., ISBN 978-80-88872-80-1



2. CAST SUTAZE — Vlastné dojenie — dojenie na stojisku do kanvy alebo v
dojarni

Pred zaCatim sutaze je potrebné, aby sa komisia ziSla a dohodla sa na niektorych
Specifikach vychadzajacich z podmienok, v ktorych sa sutaz uskutoéni. Jednym zo
Specifikacii je systém dojenia: dojenie do kanvy alebo dojenie v dojarni. Sut'aziaci sa musia
oboznamit’ s niektorymi zésadami a technickymi prvkami dojacieho zariadenia, aby nedoslo
k vyraznej$iemu naruseniu priebehu dojenia a sutaze. Celkovy mozny pocet bodov v tejto
Casti sut’aze je 35.

Vlastné dojenie sa uskuto¢ni rybinovej dojarni. Dojaren je vybavend dojacim zariadenim,
ktoré ma zariadenie pre automatické ukoncovanie dojenia. Rovnako stcastou dojarne su aj
polohovacie paky na spravne umiestnenie (polohovanie) dojacej stipravy na vemene dojnice.
Automatické ukoncenie dojenia si vyzaduje pracovny postup zodpovedajuci tejto technike.
V dojarni su striekacie pistole, no ich pouzivanie je striktne viazane len na vel'mi znecistené
dojnice. K dispozicii bude vedro, handra a aj jednorazové utierky. V dojarni budt dostupné
vSetky potrebné pomocky dolezité pri priprave vemena na dojenie atieZ pre spravne
ukoncenie dojenia.

Pohl’'ad do dojarne

Pred vlastnym dojenim je potrebné zhodnotit’ celkovu pripravenost’ stitaZiaceho na dojenie
z hl'adiska pripravenych pomdcok a oblecenia (odporuca sa ustrojenie v bielom, ale nie je to
podmienkou pridelenia plného poctu bodov). Zhodnoti sa pripravenost’ pracovného miesta
a dojnice k dojeniu. V pripade, Ze pracovné miesto je pripravené vopred, sutaziaci ho
zhodnoti Gstnou formou.



Pred praktickou c¢astou dojenia sttaziaci Ustne zhodnoti tvar vemena ato formou
pridelenia poctu bodov jednotlivym hodnotenym znakom vemena.

Pri dojeni na stojisku do kanvy sut'aziaci pred zacatim prac umiestni kanvu na stojisko na
uroven hrudného kosa dojnice a zapoji hadice k podtlakovému potrubiu.

Pri priprave dojnice na dojenie sa musi vSetko odvijat’ od toho, aby sa dojacia suprava
nasadzovala na suché a Cisté vemeno a maximalne sa vyuzila fyzioldgia spiistania mlieka.
Pozornost’ by sa mala sustredit’ na ¢istotu, na masaz ceckov aich hrotov. Pri ukoncovani
dojenia sttaziaci musi minimalizovat’ dojenie naprazdno a Setrne ukonéit’ dojenie. Pri
hodnoteni sitaziaceho sa berie do uvahy nielen spravnost’ vykonavania postupov pri dojeni
ale aj jeho zrucnost.

Hodnotenie:

priprava pomdcok na dojenie
priprava sut'aziaceho na dojenie
hodnotenie tvaru vemena

priprava stojiska

kontrola zdravotného stavu vemena
hygiena vemena

nasadenie stpravy a kontrola dojenia
ukoncenie dojenia
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Priprava pomdcok na dojenie

Sutaz sa zafina v miestnosti pri mastali. Sutaziaci si vyberie pomodcky na dojenie
a presunie sa do dojarne.
Priprava sttaziaceho na dojenie

Sutaziaci pride na stojisko do maStale resp. dojarne vhodne ustrojeny a upraveny.

Hodnotenie tvaru vemena: Posudzuje sa upnutie zadnych Stvrtiek, zavesny viz, hibka
vemena, dizka ceckov, postavenie ceckov. Komisia vyberie maximalne tri tvary podla typu
dojarne tak, aby sitaZiaci mal zabezpecené vhodné podmienky pre posuidenie vemena. Za
spravnu odpoved’ pri kazdom z vybratych tvarov sit'aziaci moze ziskat’ jeden bod. Hodnotit’
sa bude znalost’ pozadovaného $tandardu (0,5 bodu) a hodnotenie vemena dojnice (0,5 bodu),
ktoru potom sut’aziaci aj podoji. Celkovo mdze sutaziaci ziskat’ max. 3 body.

A. Upnutie zadnych Stvrtiek sa hodnoti pri pohl'ade zozadu. Bodom hodnotenia je posledny
zahyb vemena arozhodujuca je jeho vzdialenost od spodného okraja vulvy. Pozaduju sa
velmi vysoko upnuté zadné §tvrtky (vzdialenost menej ako 28 cm). Dalej nasledujii: vysoko
upnuté (medzi 30-31 cm), stredne vysoko upnuté (medzi 34-35 cm), nizko upnuté (38-39 cm)
a vel'mi nizko upnuté (1 bod, viac ako 41 cm).

Zobrazenie upnutia zadnych Stvrtiek.

Popis: nizko upnuté stredne upnuté vel'mi vysoko upnuté



B. Pri zavesnom vize sa posudzuje vyraznost’ a upnutie zavesného vézu pri pohl'ade zozadu.
Pozaduje sa vyrazny, hlboky a vysoko siahajuci zdvesny véz, ktory ma vztah k udrzaniu
pozadovaného tvaru vemena. Pozaduje sa vel'mi vyrazny, vysoko siahajici zavesny véz.

Zobrazenie zavesného vazu.

Popis: nezretel'ny zavesny priemerne zretel'ny vel'mi vyrazny,
viz, zdkladia vemena siahajuci do spodnej  vysoko siahajuci
bez prerusenia tretiny vemena

C. Hibka vemena. Je charakterizovand polohou najhlbsicho bodu zakladne vemena
k myslenej priamke vedenej stredom pétového kibu. Posudzuje sa pri pohlade z boku alebo
zozadu. Pozaduje sa stredne hlboké vemeno (4-5 cm nad pitovy kib). Velmi plytké vemeno
(viac ako 15 cm), plytké (9-11 cm), hlboké (-2 - 0 cm) a vel'mi hlboké (viac ako — 6 cm).

Zobrazenie hibky
vemena.

{ I ,( ; ;
Popis: vel'mi hlboké stredne hlboké vel'mi plytké

D. Dizka ceckov je charakterizovana dizkou meranou od zékladne vemena po koniec cecku.
Posudzuju sa predné cecky, pri¢om urcujtci je najdlhsi cecok. PoZaduju sa stredne dlhé cecky
(5 cm). VeI'mi dlhé cecky (viac ako 12 cm), dlhé (7-8 cm), kratke (3 cm) a velmi kréatke (1
cm).

Zobrazenie dizky ceckov.
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Popis: vel'mi kratke stredne dlhé vel'mi dlhé



E. Postavenie ceckov sa posudzuje vo vztahu k Stvrtkam. Hodnoti sa najviac do strany
postaveny cecok. Pozaduju sa kolmé az mierne dovnutra orientované cecky.

Zobrazenie postavenia ceckov.

|
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Popis: vel'mi do stran kolmo vel'mi do vnutra

Priprava stojiska

Pri dojeni do kanvy si siit'aziaci pripravi stojisko a umiestni dojacie zariadenie, ktoré zapoji
na potrubie a pripravi pre vlastné dojenie. Pri dojeni v dojarni si sit’aZiaci pripravi stojisko na
prichod dojnice.

Kontrola zdravotného stavu vemena a hygiena vemena

Priprava vemena dojnice na dojenie musi spifiat’ tri funkcie — preventivnu, hygienicki a
fyziologicki. Pri preventivnej funkcii sa sutaziaci sustred’'uje predovsetkym pohmatom na
kontrolu zdravotného stavu, t.j. ¢i dojnica nemé poranené¢ vemeno a cecky, ¢i niektord zo
Stvrtiek nema zmeneny tvar pripadne je zapalena a pokozka je s€ervenand. Musi sa rozhodnut’
sa pre pripadné opatrenie a kroky, ktoré s tym stuvisia.

Oddgjanie prvych strekov mlieka, umyvanie a utieranie vemena musi zabezpecovat
hygienické predpoklady pre ziskanie kvalitného mlieka. Okrem toho, adekvatny mechanicky
kontakt s vemenom by mal vyvolat' dostato¢nt sekréciu oxytocinu do krvi a tym ejekciu
mlieka tak, aby bola dojnica pripravena na dojenie. Z obidvoch hl'adisk je dolezité, aby
jednotlivé ukony mali zodpovedajice trvanie a prebiehali v stdlom poradi. Najprv sa oddoja
prvé streky, ktorymi sa vytla¢i infikované mlieka z cisterny cecku. Ak by sa najprv vemeno
umylo a utrelo, manudlna masazou by mohla spdsobit’ spitny tlakovy gradient, kedy by doslo
k nasavaniu infikovaného mlieka z ceckovej cisterny resp. ceckového kanalika do hornych
Casti vemena. Okrem toho, masdZou vyvolany reflex ejekcie mlieka vyvold zriedenie
infikovaného mlieka v cisterne cecku. Oddajanim prvych strekov pred pripravou vemena na
dojenie zabezpecime kontrolu zdravia Stvrtky a oddojenie najviac kontaminovaného mlieka
z cisterny cecku. Pri oddajani prvych strekov po ukonceni pripravy vemena na dojenie
zabezpeCime len kontrolu zdravia. Podla sucasnych poznatkov vedy a vyskumu ako aj
mikrobidlnej kontaminacie mlieka v mlieCnej Zl'aze je najefektivnejSie oddajat’ prvé odstreky
ako prvy ukon, po ktorom nasleduje priprava vemena na dojenie.

Oddajanie — realizuje sa pred alebo po ukon¢eni umyvania a utierania do $pecialnej k tomu
urcenej nadoby. Na zdklade postdenia oddojeného mlieka ako aj pocas umyvania, ak je
potrebné, a utierania, by mal sut'aziaci zhodnotit’ celkovy stav vemena z hl'adiska zdravotného
stavu a urcit, ¢i mlieko je alebo nie je potrebné vyradit' z dodavky, resp. urcit’ d’alSie kroky
vyplyvajlice z prisluSného zdravotného stavu vemena /napr. mozné poranenia koze, ktoré
nemaju negativny vplyv na kvalitu mlieka, ale je potrebné ich lie¢it/. Pofas umyvania
/pozaduje a spravne teplota vody/ a hlavne utierania by sa mala pozornost’ komisie sustredit’



na potrebné ukony z hladiska zneCistenia vemena. Napr. pri relativne Cistom vemene je
potreba umyvania minimalna. Zna¢ni pozornost’ venovat’ hygiene ceckov a ich hrotov.

Nasadenie dojacej supravy na vemeno

Dojacia suprava sa nasadzuje na Cisté a suché cecky vemena. Dojaciu supravu je potrebné
nasadit’ na cecky vemena v rozpiti od 1 do 1,5 min od zaciatku stimulécie, ktora nesmie byt
krat§ia ako 20 — 30 sekund. Prili§ skoré ako aj neskoré nasadenie predstavuje narusenie
priebehu ejekcie mlieka. Pri nasadzovani dojacej stipravy na vemeno v dojarni so strojovou
stimulaciou je potrebné do ¢asu zahrntt aj trvanie strojovej stimulacie.

PocCas nasadzovania dbat na spravny postup obsadzovanie ceckov a minimalizovat
prisavanie vzduchu. Pri nasadzovani sprava sa za¢ina prednym l'avym, potom zadnym lavym,
zadnym pravym akon¢i sa prednym pravym. Pri nasadzovani zlava je to opacne. Pocas
nasadzovania sa suprava drzi tak, aby sa zabranilo prisavaniu vzduchu a nasavaniu necistot
Z podlahy. Dbat’ na spravne drzanie mliekovodného kohutika v rozdel'ovaci. Po nasadeni musi
sutaziaci pohl'adom na zberaci, alebo na inom viditelnom mieste skontrolovat, ¢i dojnica
spustila mlieko. Pocas celého dojenia musi rovnako pozorne sledovat’ priebeh dojenia.
Akékol'vek problémy okamzite riesi.

Pri nasadzovani ceckovych nastréiek na vemeno sa v dojariiach, ktoré maji automatické
zariadenie na stahovanie stupravy po ukonceni toku mlieka, musi sutaziaci spravne nastavit
dojaciu suprava pomocou polohovacicho zariadenia. Polohovacie zariadenia pri spravnom
nastaveni dojicom umozinuje rovnomerné zatazenie vSetkych Styroch ceckov a tym zvysuje
predpoklady kompletného vydojenia kazdej Stvrtky vemena. Preto sut'aziaci/ca musi
polohovacie zariadenie nastavit’ tak, aby sa vSetky Styri Stvrtky rovnomerne zat'azili dojacou
stupravou. V opacnom pripade sa zvysuje podiel nevydojené¢ho mlieka.

Ukoncenie dojenia

Dodajanie sa vykonava len u niektorych dojnic, o ktorych sa vie, Ze zadrZuji mlieko alebo
maju vel'mi nepravidelne tvarované vemeno. Sut'aziaci by sa mal pred dojenim informovat, ¢i
sa na danom pracovisku dod4ajanie praktizuje, resp. €i si to vyZaduje dana dojnica. Moderné
dojacie zariadenia maji zabudované automatické zariadenia na stahovanie dojacej supravy na
zaklade identifikacie prietoku mlieka. Ak z urcitého dovodu sa k dodajaniu predsa len
pristapi, mé sa uskutocnit’ okamzite po zastaveni toku mlieka bez vyraznejSieho masirovania
vemena. Doddjanie sa vykondva miernym potlacenim na zbera¢ a okamzitym stiahnutim
supravy po zastaveni toku mlieka. Dojaciu supravu stahuje nenasilne po uzatvoreni
mliekovodného kohutika na zberadi, t.j. vypnuti podtlaku v dojacej suprave. Odpoji dojaciu
supravu a umiestni ju do spravnej polohy. Po ukonceni dojenia uskuto¢ni dezinfekciu ceckov
pomocou aplikatora s pripravkom. Cecok by sa mal ponorit’ minimalne do 2/3 celkovej dizky
S tym, ze povrch cecku musi byt stvisle pokryty dezinfekénym roztokom.

Ak komisia neurc¢i inak, zhodnoti sa aj Gprava miesta dojnice po dojeni, mozné je aj
zhodnotenie ustnou formou.

Strhavanie bodov — uvedeny je maximalny pocet:

- zIy pristup k dojnici -1 bod
- nespravne hodnotenie vemena -3 body
- neoddojené prvé streky -3 body
- nespravne oddojenie resp. nedostatocna kontrola mlieka -2 body
- nespravna teplota vody /mozna je aj otazka/ -1 bod
- zle osuSené vemeno -2 body

- neutreté hroty ceckov -2 body



- vel'mi dlha priprava /viac ako 1,5 min. -2 body

- vynechanie kontroly stavu vemena, mozné poranenia -1 bod
- nespravne uchopenie rozdel'ovaca -1 bod
- vnikanie vzduchu do ceckovych nastréiek -1 bod
- zI¢€ nastavenie kohutika rozdel'ovaca -1 bod
- zly postup nasadzovania -1 bod
- padnutie nastréiek chybou stut’aziaceho /nie skopnutie/ -1 bod
- nedostato¢né sledovanie priebehu dojenia -2 body
- dojenie naprazdno -2 body
- neumerne dlhé dodajanie -2 body
- nespravne ukoncenie dojenia -3 body
- nespravne uloZenie dojacieho zariadenia -1 bod
- opomenutie dezinfekcie hrotov ceckov -3 body

Zooveterinarne opatrenia

V pripade sprisnenych zooveterinarnych opatreni 2.¢ast’ sutaze bude upravena nasledovne:
priprava pomdcok na dojenie 0 - 5 bodov

priprava sut'aziaceho na dojenie 0 — 2 body

zlozenie a rozloZenie dojacieho stroja na presnost’ a ¢as 0 — 23 bodov.



3. CAST SUTAZE — Hodnotenie kvality mlieka a degustaéné skiisky

Tato Cast’ stt'aze sa sklada z troch uloh:
Uloha: Hodnotenie:
1) degustacné skusky 5 druhov mlie¢nych vyrobkov s r6znou tu¢nostou,

pripadne druhové rozlisenie mliek (kravské, ovcie, kozie) 0 -
2) stanovenie chyb v senzorickych vlastnostiach surového kravského mlieka 0-
3) zatriedenie mlicka do akostnej triedy podl'a znakov kvality mlicka 0-
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Uloha &.1 — degusta¢na skuska

Mlieko ako aj mliecne vyrobky st charakteristické urcitymi organoleptickymi
vlastnost’ami, medzi ktoré patria farba, chut’, vona a konzistencia.

Farba mlieka a smotan zavisi od obsahu mlie¢neho tuku, kazeinu, fosfore¢nanu vapenatého
a hydrofosforecnanu vapenatého. Tieto zlozky sposobuju bielokrémovy, nepriehl'adny vzhl'ad
mlieka. Karotenoidy rozpustné v tuku a riboflavin (vitamin B;) spdsobuju zltkasty odtien. Na
zéklade toho je odstredené mlieko najbelSie, ale smotana na Sl'ahanie je najzItSia. Rovnako tak
kozie mlieko, ktoré ma najmenej karotenoidov sa vyznacuje v porovnani s kravskym a ovéim
mliekom belSou farbou.

Chut mlieka je sladkasta, ¢o suvisi s pritomnostou laktézy. Okrem laktdézy ovplyviluje
chut’ mlieka aj obsah tuku (a latok, ktoré sprevadzaji mlie¢ny tuk) a obsah mlie¢nych soli.
Chut'ovo je preto vyraznejsie napr. ovéie mlieko v porovnani s kravskym a kozim mliekom.
Rovnako st smotany chutovo vyraznejsie v porovnani s mliekom.

Vona Cerstvo nadojeného mlieka nie je vyrazna. Vona mlieka je ovplyviiovana najmi
zloZenim mlie¢neho tuku a hlavne schopnost'ou tuku viazat’ r6zne vone a pachy. Aromatické
mastné kyseliny (napr. kapronovu, kaprylovi, kaprinovl, maslovil) obsahuje tuk ovcieho
a kozieho mlieka. Tieto mlieka maju preto vyraznejSiu vonu ako mlieko kravské. Mlie¢ny tuk
smotan obsahuje viac ketokyselin a aldehydokyselin, takZe vofa smotan je v porovnani
s mliekom vyraznejsia.

Konzistencia mlieka je ovplyvnena najmid obsahom vody. KedZe ovéie mliecko ma
najvyssiu suSinu a teda menej vody, ma hustejSiu konzistenciu v porovnani s kravskym
akozim mliekom. Aj smotany obsahuju menej vody, si preto v porovnani s mliekom
hustejSie a viskoznejSie a po stene kadicky stekaju pomalsie.

Ulohou je podla vone, vzhl'adu, farby a chuti rozligit' vzorky podla tu¢nosti a pridelit’ im
zodpovedajucu znacku. V pripade dostupnosti rozlisit’ mlieko podl'a druhu — kravské, kozie,
ovcie.

Skumané vzorky: 5 ks vzoriek Cerstvého pasterizovaného mlieka a smotan s r6znou
tu¢nost’ou.

Mlieka a smotany st rozdelené v skupinach o pribliznej tu¢nosti:

1. odstredené mlieko do 5¢gl
2. polotu¢né mlieko 15— 2049l
3. plnotu¢né mlieko 30— 4049/
4. smotana sladka 100 — 150 g/l

5. smotana na §l'ahanie 300 — 400 g/l



Znacky skupiny tu€nosti:
O — odstredené mlieko
POL — polotu¢né mlieko
PLT — plnotu¢né mlieko
S12 - smotana sladka
S 33 smotana na Sl'ahanie

Postup prace:

Skumané vzorky mlieka a smotan s teplotou 20°C sa naleji do kadiciek o objeme 250 ml
do polovice. To, ako boli vzorky naliate podl'a skupin tu¢nosti, si zapiSe komisia do kopie
listu hodnotenia apodla toho vyhodnoti degustacni skGsku. Sutaziaci na zaklade
degustac¢nych skusok prideli vzorkam zodpovedajiacu znacku tucnosti.

Za kazda spravne urcenu vzorku ziskava sutaziaci 1 bod. Celkom za tato ulohu moze
ziskat’ maximalne 5 bodov.
Cas trvania skasky: 10 minut

Vzor hodnotiacej tabul’ky:

Sut’aziaci ¢islo:

Vzorka ¢.1 Vzorka ¢.2 Vzorka ¢.3 Vzorka ¢.4 Vzorka ¢.5
Uviest  znacku |Uviest  znacku |Uviest  znacku |Uviest  znacku|Uviest  znacku
skupiny tu¢nosti | skupiny tu¢nosti |skupiny tu¢nosti |skupiny tu¢nosti |skupiny tucnosti

Uloha ¢.2 - stanovenie chyb senzorickych vlastnosti surového kravského mlieka.

Senzorické vlastnosti mlieka sa menia vplyvom r6znych ¢initelov. Faktory, ktoré mozu
vyvolat’ zmenu vlastnosti mlieka znazorniuje nasledujiica schéma:

sposob skladovania\
rezidua sanita¢nych prostriedkov/

laktacné stadium \

zdravotny stav——»

sposob dojenia

Dojnica

Mlieko

/krmivo

\

pesticidy

/mikroorganizmy
\enzymy mlieka

rezidua inhibi¢nych latok

napr. antibiotika, mykotoxiny,



Charakteristika vybranych senzoricky zmenenych vzoriek mlieka:

Zvodnené mlieko - prejavuje sa redSou konzistenciou, belSou farbou, nevyraznou chutou
a vonou. NajcastejSou pric¢inou takejto chyby byva falSovanie mlieka pridavkom vody. Chyba
mdze vznikat’ aj pri nespravnej vyzive zvierat.

Mastal'nd aréma mlieka — prejavuje sa zmenenou voinou mlieka, ostatné organoleptické
ukazovatele nie s zmenené (pripadne v mlieku mozu byt’ pritomné mechanické necistoty ako
napr. podstielka). Pri¢inou moze byt’ dojenie v nevycCistenej, nevetranej mastali, skladovanie
mlieka po dojeni v blizkosti mastalnych priestorov, pripadne nasdvanie exkrementov
a podstielky z prostredia po spadnuti dojacej stpravy. V tomto pripade su absorbované do
mlieka pachové¢ latky ako napr. amoniak, mo€ovina. Kravska, mastalna ardbma moéze suvisiet’
aj s pritomnost'ou acetonu, ktory vznika pri ketézach dojnic. Necistu mastalni vonu mlieka
modze spoOsobit’ aj premnozenie koliformnych mikroorganizmov. Ich pritomnost’ v mlieku
naznacuje jeho nehygienické ziskavanie.

Nakyslé mlieko — prejavuje sa zmenenou chutou a vonou, pripadne mlieko méze byt aj
skoagulované. Pri¢in suvisiacich so vznikom kyslej chuti a vone mlieka je vela. NajcastejSie
tuto chybu spdsobuje premnozenie mikroorganizmov v surovom mlieku napr. koliformnych
baktérii. K pomnoZeniu mikroorganizmov, ktoré rozkladaji laktézu na kyselinu mlie¢nu a iné
aromatické zluceniny, dochadza pri nehygienickom sposobe ziskavania mlieka, pri
nesprdvnom chladeni mlieka, zlej sanitdcii zariadeni a pod. Kysla chut' mlieka sa mdze
objavit aj pri nespravnom kfmeni zvierat napr. nekvalitnymi silazami. Kyslost' mlieka sa
zvySuje aj v dosledku lipolyzy mlie¢neho tuku, kedy sa mliecny tuk Stiepi bud’ nativnymi
alebo castejsie mikrobidlnymi enzymami na glycerol a vol'né mastné kyseliny. Naj¢astejSimi
producentmi mikrobidlnych lipdz st psychrotrofné mikroorganizmy, ktoré indikuji zla
hygienu pri ziskavani mlieka a intenzivne sa rozmnozuju najmé pri skladovacich teplotach
mlieka. NavySe uvol'nené mastné kyseliny mézu byt’ pric¢inou nielen kyslej vone mlieka, ale
napr. aj ovocnej, necistej a inych.

Mastitidne mlieko — Vv zavislosti od druhu mastitidy mézu byt zmenené vSetky
organoleptické vlastnosti mlieka. Farba mlieka sa méze zmenit' na Zltozelend, modrozelenti
(od pritomného hnisu) pripadne ¢ervenu (od krvi). Konzistencia a vzhl'ad mlieka mdézu byt’
vodnaté, tvarohovité, hlienovité¢, oddelend vodnd fidza od tuhej a iné. Chut mlieka
Vv zaciato¢nom S§tadiu byva sland neskor sa moZe menit’ az na horkd. Vona mlieka byva
véacSinou hnilobna.

Pritomnost’ rezidui sanitaénych prostriedkov - Vv prvovyrobe mlieka sa pouZzivaju rozne
druhy sanitaénych prostriedkov. NajCastejSie pouzivané st sanitaéné prostriedky, ktoré ako
dezinfikujicu zlozku obsahuju aktivny chlor, menej Casto kvartérne amoniové zluceniny, jod
a peroxozluceniny. Zmeny senzorickych vlastnosti v pripade rezidui sanita¢nych prostriedkov
sa moézu postrehnit’ len v pripade chlérovych sanitacnych prostriedkov. Pri vysSej
koncentracii tohto typu prostriedku zapacha mlieko po chlére a jeho farba nadobuda zItsi
odtien.

Ulohou je podla vone, vzhl'adu, konzistencie a farby mlieka uréit’ chyby mlieka.

Skimané mlieka:
Zvodnené, znecistené s masStalnou aromou, nakyslé, sreziduami chlorovych sanita¢nych
prostriedkov.

Pomécky:
vodny kupel’, teplomer, vzorkovnica so zatkou, kadicka 100 - 150 ml



Postup prace:

Vychladené mlieko sa v sklenenej vzorkovnici uzatvorenej zatkou zahreje na 40 °C vo
vodnom kupeli. Teplota zahrevu sa sleduje v kontrolnej vzorkovnici s vodou. Po
vytemperovani vzorky sa vzorkovnica s mliekom otvori a hodnoti sa aroma mlieka, ktora
sutaziaci vyhodnoti pisomnou formou (napr. bez chyby, sladkomlie¢na, mastalna, po
amoniaku, kysla, po chlére a pod.). Dalej sa bud’ priamo vo vzorkovnici alebo po preliati
vzorky do kadi¢ky na jej stendch pozoruje vzhl'ad, konzistencia (napr. vlockovita, lepkava,
vodnata, hlienovitd) a farba (biela, nazltla, nepriehl'adna, atd’.) a opit’ sa vyhodnoti pisomnou
formou.

Za kazdu spravne vyhodnotent vzorku ziskava sutaziaci 1 bod. Celkom za tuto tlohu
moze ziskat’ maximalne 4 body.

Cas trvania skasky: 10 mint

Vzor hodnotiacej tabul’ky:
Sutaziaci Cislo:

Cislo vzorky aréma vzhl’ad - konzistencia farba

1. slovné vyjadrenie slovné vyjadrenie slovné vyjadrenie
2.

3.

4

Uloha &3 — zatriedenie surového kravského mlieka podla znakov kvality do akostnej triedy
podl'a Slovenskej technickej normy Surové kravské mlieko /SKM/ na mliekarenské oSetrenie
a spracovanie ¢islo 57 0529 a hygienického balicka.

Pre kazdého sut'aziaceho sa do tabulky pripravia hodnoty vybranych znakov kvality SKM
(vyplni predseda komisie) a to:

pocet somatickych buniek /SB/ v tisicoch na 1 ml

celkovy pocet mikroorganizmov /CPM/ v tisicoch na 1 ml

mnozstvo tuku v gramoch na 100 gramov mlieka

mnozstvo bielkovin v gramoch na 100 gramov mlieka

. pritomnost’ inhibi¢nych latok pozitivna alebo negativna.
S pouzitim STN 57 0529 sutaziaci na zaklade uvedenych vysledkov v tabulke urci
vyslednt triedu kvality a to:
triedu kvality Q
triedu kvality |
neStandard N

orwdPE

Za spravne urcenie ziskava sit'aziaci 3 body.
Cas trvania: 5 min0t

Vzor hodnotiacej tabulky:
Sut’aziaci Cislo:

Pocet SB Pocet CPM Obsah tuku | Obsah bielkovin | Inhibi¢né latky
Vv tisicoch na 1 ml | v tisicochna 1 ml | v g/100g SKM | v g/100g SKM | POZ. alebo NEG

Vysledna trieda:

Hodnotenie:




4. CAST SUTAZE — Laboratérne skii§ky surového kravského mlieka

Tato ¢ast’ sut’aze sa sklada z 3 skusok.

Uloha: Hodnotenie:
1) stanovenie kyslosti mlieka titracnou metédou 0-8
2) urcenie mernej hmotnosti mlieka 0-7
3) NK —test — dokaz produktov zapalu vemena v mlieku 0-4

Uloha ¢&.1 — Stanovenie kyslosti mlieka titraénou metédou podla Soxhlet — Henkela.

Jednou z délezitych chemickych vlastnosti mlieka je jeho kyslost. Tato mozno vyjadrit’
ako aktivnu alebo titra¢nu kyslost’.

Hodnota aktivnej kyslosti Cerstvého, normalneho mlieka koliSe v rozpdti pH 6,6 az 6,8.
Titra¢nd kyslost mlicka sa vSeobecne vyjadruje ako ml odmerného roztoku NaOH
spotrebovaného na neutralizaciu 100 ml mlieka. V naSich podmienkach je zauZivané
k neutralizacii mlieka pouZivat' roztok NaOH s koncentraciou 0,25 mol.L™ a titradna kyslost’
sa vyjadruje v°SH. Podla SI by sa mala spravne vyjadrovat titratna kyslost mlieka
v jednotkach mmol. L™ . Titrana kyslost’ Gerstvého mlieka kolise najéastejie v rozpiti 6,5 —
7,6 °SH, podla poziadaviek STN 570529 sa mdze nakupovat mlieko s kyslostou v rozpéti
6,2 — 7,8 °SH. Kyslost mlieka v najvicsej miere ovplyviiuje obsah kazeinu, srvatkovych
bielkovin, hydrofosforecnanov, organickych kyselin a CO, Narast kyslosti sposobuji
sekundarne zlozky, ktoré vznikaji rozkladom laktozy (kyseliny mliecna a CO;), bielkovin
(aminokyseliny) a tuku (mastné kyseliny).

V naSich vyrobnych podmienkach byva astym problémom nizka titratnd kyslost’ mlieka
t.j. kyslost' pod 6,2 ® SH. Takéto mlieko nie je vhodné napr. k vyrobe syrov a kyslomlie¢nych
vyrobkov. Pokles kyslosti stvisi najcastejSie s nevhodnym kfmenim (nedostatok energie
a stravitenych dusikatych latok, z ktorych sa syntetizuji bielkoviny mlieka), primieSavanim
mastitidneho a starodojného mlieka, pridavanim vody do mlieka, pripadne zahrievanim
mlieka.

Skumané mlieka:
cerstvé mlieko, nakyslé, zvodnené mlieko

Pomocky:
titracnd banka, odmerny valec, byreta, roztok NaOH s koncentraciou 0,25 mol.L?,
fenolftalein (2% etanolovy roztok)

Postup prace:

Pripravi sa porovnavaci (Standardny roztok) - do Erlenmayerovej banky s nameranymi 50
ml mlieka si pridd 1 ml 5%-ného roztoku siranu kobaltnatého(CoSO,). /Ako néhradnu
chemikaliu je mozné pouzit' farbivo fuchsin 100 mg na 100 ml etanolu, riedi sa v pomere
1:50s destilovanou vodou./

50 ml skimaného mlieka sa odmernym valcom naleje do titra¢nej banky, pridaji sa 2 ml 2 %
-ného roztoku fenolftaleinu a titruje sa roztokom NaOH za staleho mieSania do slaboruzového
sfarbenia, ktoré vydrzi 1 min. Na byrete sa odCita spotreba roztoku NaOH. Titra¢na kyslost’
sa vyjadri v °SH po prepocte na 100 ml vzorky mlieka, t.j. spotreba roztoku NaOH v ml sa
vynasobi dvoma.

1°SH =1 ml 0,25 M NaOH na 100 ml mlieka

(Stanovenie kyslosti mlieka sa mdze zopakovat’ a spravit’ priemer vysledku.)

Cas trvania skusky: 10 minut



Hodnotenie : max. pocet bodov 8
Odg¢itanie za nespravny vysledok - pri chybe + 0,1 °SH - 0 bodov
+ 0,2 °SH - 1 bod
+ 0,3°SH - 2 body
> 0,3 °SH - 4 body

Od¢itanie bodov za nespravny postup 0 — 4 body
( neporovnanie so Standardom, nespravne nastavenie byrety, nevhodna
manipulécia a pod.)

Uloha &.2 — Uréenie mernej hmotnosti (hustoty) mlicka — laktodenzimetrom.
Mernd hmotnost’ (d) mlieka patri k fyzikdlnym vlastnostiam mlieka. Vyjadruje hmotnost’
(m) objemovej jednotky (V)
m
= a vyjadruje sa v kg.m™.
\
Hustota mlieka sa vyjadruje aj v g.cm™ alebo v °L, ¢o vzhl'adom k SI nie je spravne.

Merna hmotnost’ &erstvého mlieka pri 20 °C kolise od 1028 do 1032 kg.m™ a priemerna
hodnota je 1030 kg.m™.

Hustota mlieka zavisi od jeho zlozenia. Zlozky, ktoré obsahuje mlieko maji rozdielnu
hustotu. Najnizs$iu hustotu ma mliecny tuk (od 930 do 940 kg.m’3), mlie¢ne bielkoviny
dosahuju hustotu asi 1 400 kg.m™, laktéza 1 780 kg.m™. Z tohto dévodu maji tudnejsie
mlieka v ramci toho istého druhu mliek niz$iu mernti hmotnost’. FalSovanie mlieka odobratim
tuku sa preto prejavi vysSou hustotou mlieka, naopak pridavok vody do mlieka jeho hustotu
zniZuje.

Hustota mlieka zavisi okrem jeho zloZenia aj od teploty. So stipajiucou teplotou hustota
mlieka klesa a naopak s klesajucou teplotou mlieka jeho hustota stupa. Tieto zmeny suvisia so
zmenami prebiehajlicimi v skupenskom stave mliecneho tuku. Z uvedeného dovodu sa pri
zistovani hustoty mlieka predpisuje stanovit’ jeho hustotu ihned” potom, ako sa mlieko zahreje
na 40 — 45 °C anésledne sa ochladi na 20 °C. Tym sa zabezpeci, Ze mlie¢ny tuk pocas
merania hustoty je eSte uplne tekuty. Ak by sa stanovovala hustota mlieka pri inej teplote ako
20 °C je potrebné vykonat korekciu. Je vSak potrebné, aby jednotka nameranej hustoty
a jednotka korekcie boli rovnaké.

Dalsou komplikaciou vyskytujucou sa pri presnom merani hustoty mlieka je pritomnost
vzduchu v mlieku. Pritomny vzduch znizuje hodnotu hustoty. Z toho dovodu pri ponarani
laktodenzimetra do mlieka, musi ¢ast’ mlieka z odmerného valca vytiect'.

Hustota mlieka sa zvySuje aj pri zvySeni jeho kyslosti a pri dlh§om skladovani.

Skumané mlieka:
vzorky s roznou hustotou (zmenenej pridavkom vody, smotany)

Pomocky:
skleny valec, laktodenzimeter, teplomer, tabul’ky na korekciu, vodny kupel’

Postup prace:

Skumané mlieko sa vytemperuje vo vodnom kupeli priblizne na 36 — 40 °C s vydrzou 3 - 4
minuty. Nasledne sa vzorka mlieka vychladi na teplotu priblizne 20 °C a naleje sa do
odmerného valca tak, aby bol naplneny. Potom sa do valca ponori laktodenzimeter a malé

mnozstvo mlieka by malo pretiect’ cez okraj valca a necha sa 1- 2 mintty ustalit’. Potom sa na
hornom meniskuse mlicka podl'a typu laktodenzitometra odc¢ita hodnota mernej hmotnosti



v kg.m?® g.cm®alebo v °L. Tato hodnota (pri inej teplote mlicka ako 20 °C) sa upravi tak,
ze za kazdy 1 °C odchyl’ky od 20 °C sa upravi podl'a korek¢nej tabul’ky. Pri vyssej teplote sa
korekcia pripocita, pri nizSej teplote sa korekcia od¢ita. Ziskand mernd hmotnost’ mlieka sa
musi vyjadrit' v jednotkach SI ststavy — Kg. m.

Prepocet z inych jednotiek:

pri stanoveni v g.cm 2 d=g.cm™ x 1000 (kg.m™)

pri stanoveni v ° L d=°L+1000 (kg.m™)

Cas trvania:10 minut
Hodnotenie : max. pocet bodov 7
Odcitanie - za nespravny vysledok za kazdy °L - 1bod
- zanespravny pracovny postup - 0-3body
( nespravny ohrev, manipulacia s laktodenzimetrom, zI¢ od¢itanie)

- za nespravny prevod na jednotky SI sustavy - 2 body

Uloha &3 — NK — test — dokaz produktov zapalu vemena v mlieku

Mastitida je zapalové ochorenie mliec¢nej zlazy. Mastitidy st infekéné (spdsobené
patogénnymi mikroorganizmami) alebo neinfekéné (spdsobené napr. réznymi fyzikalnymi
a chemickymi Cinitel'mi). Zapal mliecnej zlazy spdsobuje (v zavislosti od druhu zépalu)
zmeny V zlozeni mlieka a zmeny jeho fyzikdlnych, chemickych a technologickych vlastnosti.
Pri mastitidach okrem iného dochadza k zvySeniu poctu somatickych buniek. V mlieku
ziskanom od zdravej dojnice neprekracuju poéty somatickych buniek hodnotu 375 000 v 1 ml
a pomer medzi epitelidlnymi bunkami, neutrofilnymi bunkami a lymfocytmi je 6 : 3 : 1.
V mlieku od mastitidnych dojnic sa zvySuje pocet sekréénych buniek epitelu a vyrazne stlipa
pocet neutrofilnych leukocytov. Stanovit’ pocty somatickych buniek a teda odhalit’ zapalovy
proces je mozné r6znymi metddami. V pol'nohospodarskej praxi sa beZzne pouZzivaji nepriame
metody stanovenia poctu somatickych buniek. NajzndmejSia nepriama metoda je NK test.
Tato metdda je zalozena na tom, ze somatické bunky reaguju s povrchovoaktivnou latkou,
ktord je sucastou NK testu. Vysledkom reakcie je zmenend konzistencia mlieka, ktord sa
stava viskdzna. S rastucim poctom somatickych buniek je zmena konzistencie vyraznejSia.
NK test obsahuje aj farebny indikator — fenolCerven, ktory meni farbu v zavislosti od hodnoty
pH. V kyslej oblasti je indikator ZltooranZovy, v zasaditej oblasti je Cerveny. Mlieko od
zdravych dojnic, ktoré ma slabo kyslu reakciu (pH 6,5 — 6,7) bude Zltooranzovej farby.
Mlieko od mastitidnych dojnic ma slabo alkalicku reakciu (pH 7 a viac), a preto pri NK teste
nadobudne ¢ervenu farbu.

Skumané mlieka:
vzorky mlieka s roznym stupfiom mastitidy

Pomocky:
Petriho misky resp. sktiSobna paleta, NK — test, pipeta.

Postup prace:
Do Petriho misky alebo skuSobnej palety sa napipetuji 2 ml skimaného mlieka a 2 ml
roztoku NK-testu a pri neustdlom mieSani sa sleduje reakcia do 30 sekund ato charakter
filmu, ktory vznika, zmena konzistencie a farba.



Vyjadrenie vysledkov - body 1 — 5 (bez zmeny konzistencie az po vel'mi viskdznu zmes na
dne misky).

NK - test Popis pohybov a reakeii NK - testu

a) Pri pomalom, striedavom naklafiani v smere optickej osi pohybu,
v Sikmo dopadajlicom svetle sa netvori na dne film so zvlnenym
povrchom.

1. negativny b) V kolmom pohl'ade nevznika zavoj na dne misky.

c) Pri kruzivych pohyboch sa zmes bez zmeny konzistencie rozprestiera
po obvode misky.

a) V Sikmo dopadajicom svetle pri striedavom naklanani  misky sa
pozoruje na dne oneskorene stekajici film s0 zvlnenym
povrchom. Tento stav sa po 60 sekundach strati.

b) V kolmom pohl'ade sa na dne pozoruje zavoj.

2. + c) Pri krtzivych pohyboch sa zmes rovnomerne rozprestiera po obvode
misky.

a) V Sikmo dopadajucom svetle pri striedavom naklanani misky sa
vyrazne odliSuje oneskorene stekajuci film so zvlnenym
povrchom.

3. ++ b) V kolmom pohl'ade sa pozoruje tvorba zavoja na dne misky.

) Pri kruzivych pohyboch sa zmes rovnomerne rozprestiera po obvode

misky.

Uvedené priznaky trvaju dlhsie ako 1 minutu, s vyraznou
tendenciou K ubytku intenzity.

a) V §ikmo dopadajucom svetle pri naklanani misky sa pozoruje
vel’'mi vyrazna tvorba na dne ulpievajuceho, oneskorene stekajuceho
filmu so zvlnenym povrchom.

4. +++ b) V kolmom pohlade je vidiet’ vyrazny zavoj.
)] Pri krazivych pohyboch sa zmes rovnomerne rozprestiera po dne
misky.

Uvedené priznaky nejavia tendenciu k zniZeniu vyraznosti intenzity.

a) V §ikmo dopadajiicom svetle sa pozoruje pri naklanani vyrazna
tvorba filmu na dne, ktory steka oneskorene a ma zvlneny povrch.

b) V kolmom pohl'ade mozno pozorovat’ na dne misky tvorbu vel'mi

5. ++++ vyrazného zavoja.

)] Pri krtizivych pohyboch sa silne viskdzna zmes zhlukuje uprostred
misky.

NK test obsahuje indikator, ktory v zdravom mlieku déva zlté a v mlieku od dojnic so
zépalom vemena cCervené zafarbenie. Podobnu reakciu (Cervené zafarbenie) vSak moze davat’
aj mlieko od dojnic na zaciatku laktacie, pred zasuSenim, pocas ruje i pri nahlych zmenach
kfmenia.

Cas trvania skasky: 10 mint

Hodnotenie : max.pocet bodov 4
Odc¢itanie - za + 1 triedu -0 bodov
- zaodchyl’ku +2triedy - 1 bod
- za nespravny postup - 0-2 body




5. CAST SUTAZE - Krmovinarstvo

Tato Cast’ sut'aze sa sklada z 3 skusSok.

Uloha: Hodnotenie:
1) Prakticky vypocet 0-5
2) Rozbor lu¢neho porastu 0-5
3) Poznavanie osiva a krmovin 0-4

Vyroba kvalitnych potravin a hlavne surovin pre ne je ulohou farmarov — pestovatelov,
chovatelov. Pre mladych zacinajucich agropodnikatel'ov je dolezité vediet’ zosuladit’ vSetky
¢innosti svojho podnikania, aby vysledkom bolo kvalitné krmivo pre dobytok a zvierata,
vysoko kvalitné suroviny na vyrobu mlie¢nych produktov. VacSinu sucasti vie farmar
ovplyvnit’ ¢i uz vyberom pestovanych plodin alebo druhovou skladbou pasienkov.

Prechod na organické hnojiva a ich vyuzivanie bez chemickych pripravkov pri pestovani
plodin ale aj v chove zvierat zabezpe¢i kvalitu vstupnej suroviny a splnenie podmienok vedie
az k eko pestovaniu a chovu.

Spolupraca pestovatel'a a chovatela je velmi ddlezita a Casto zalozend aj na vzajomnej
dovere a odovzdavani informécii o potrebach zmeny, alebo doplnenia zloziek pre skvalitnenie
vysledného produktu.

Stale viac vstupuji do ulohy farmarov mladi l'udia atak sa stdva aj ich hospodarenie
rodinnou zaleZitost'ou so snahou vytvarania novych tradicii. Oblasti s rozsiahlymi pasienkami
st ako keby predurcené pre chov zvierat na pastve atym aj prisposobenie farmara pre
starostlivost’ a zvierata a pozemky V tomto smere. Pohyb zvierat zabezpeCuje ich zdravy
vyvoj avysoku kvalitu médsa aaj mlicka. Starostlivost o pasienky a podpora zvySovania
druhovej skladby znamena Specifickt kvalitu a aj chut’ mliecnych produktov.

Pri snahe o rozvoj vidieka a podporu samozamestnania sa Vv tychto oblastiach dochadza aj
k spracovaniu mlieka na tradi¢né vyrobky, vac¢Sinou ruénym spdsobom, ktory je pre turistov
zaroven aj zaujimavym vyrobkom.

Farmar sa snaZi vytvorit’ zvieratdm tie najvhodnejSie podmienky kvalitnym krmivom
a preto je potrebné, aby jeho zloZzky dobre poznal a vedel ich ucinky v pripade potreby aj
vyuzit'.

Liec¢ivé rastliny sa v prirode nachadzaju uplne prirodzene a zvieratd pri paseni vedia
rozpoznat’ ich ucinok a vybrat’ si tie potrebné. Aj zber lie€iviek a ostatnych bylin je vhodne;jsi
Vv Cistom prostredi bez priemyselnych parkov, takze tak vieme vybrat’ aj to najvhodnejSie
miesto pre odchov kvalitného stada a vyrobu vysokohodnotnej suroviny — mlieka.

Takym to sposobom bude dochadzat K ozivovaniu vidieka, navrateniu pdvodnej
a nezastupitel'nej Glohy — vyroby potravin a samozrejme aj zamestnaniu sa Sirokej Skaly
profesii bez zbyto¢ného dochadzania za pracou.

Jednotlivé casti sutaze, ktoré sa viazu ku krmovinam a hodnoteniu krmiv pre zvierata
odzrkadl'uji vedomosti ziakov a ich vztah k formovaniu a vytvaraniu vhodného prostredia
pre zdravy vyvoj zvierat, ku ktorému patria aj vysoko kvalitné krmiva.



Mnozstvo krmiva, ktoré potrebuje farmar pripravit’ na obdobie pocas roka a aj na zimu
v konzervovanej forme, vypocitaju Ziaci vo forme prikladov. Budu pripravené rézne Ciselné
varianty jedného postupu pre objektivnost’ a rovnakll naro¢nost’ pre vSetkych sut’aziacich.

Uloha ¢.2 je orientovana na zloZenie pasienkov v botanickej skladbe rastlinnych druhov,
ktoré ovplyvnuju kvalitu pase zvierat. Toto zloZenie rastlinnych druhov ovplyviiuje aj kvalitu
nasledne vyrobeného sena z lu¢nych porastov, takze tieto vedomosti su pre kazdého budiceho
farmara vel'mi dolezité

Zaroven poznanie lie¢ivych a na druhej strane jedovatych rastlin méze pozitivne ovplyvnit
starostlivost’ farmara o zvierata.

Na tato ulohu nadvizuje uloha ¢.3, kde sutaziaci poznavaju jednotlivé zlozky krmiv vo
forme semena a celej rastliny. Sutaziaci maja k dispozicii ukazky, z ktorych uréia spravne
plodinu podl'a semena a z ponuknutych panelov uré¢i jednu travu, d’atelinovinu a bylinu.
Otazky podla pripravenej predlohy budi zaradené do spolo¢ného testu o vSetkych
problematikach, ktoré stivisia s chovom zvierat, jeho starostlivostou a spracovanim mlieka

Uloha ¢, 1: Prakticky vypodet

Sutaziaci musi vypocitat priklad z oblasti spotreby krmiv, ktory sa moézZe tykat tychto
okruhov:

» velkost’ oplotky pre pasenie

» zostatok silaze v silaznom Zl'abe, resp. vaku

» potreba silaze pre stanoveny pocet hoviadzieho dobytka

Sutaziaci dostane priklad zahfiiajici niektory z odporti€anych okruhov. Pri vypocte moze
pouzivat kalkulacku.

Cas na vypracovanie: max. 10 min.
Hodnotenie: 0 - 5 bodov

Uloha & 2: Rozbor laéneho porastu

Sut'aziaci dostane 500 g Cerstvého lu¢neho porastu, ktory bude musiet’ rozdelit’ na travy,
d’atelinoviny a byliny.

Jednotlivé skupiny zvazi a vypocita ich percentudlny podiel.

Pre Skolské kolo, pripadne podl'a rozvoja vegetacie aj na neskorSie kola, vytvoria Skoly
variantu s obrazkami jednotlivych druhov zo vsetkych skupin rastlin a triedenie aj vypocet
pomeru rieSi sutaziaci na zaklade poctu jednotlivych druhov prislichajucich do skupiny
travy, d’atelinoviny, byliny.

Cas na vypracovanie: max. 10 min.
Hodnotenie: 0 - 5 bodov

Uloha ¢. 3: Poznavanie osiva a krmovin

Sut'aziaci musi zo zmesi osiva vybrat’ zadané osivo.
Pri poznéavani krmovin sa bude vychadzat' z grafickych materidlov. Bude urcovat’ 1 trdvu a 1
d’atelinovinu alebo bylinu.



Sut'aziaci musia poznat’ nasledovné:
Osiva
Obilniny : pSenica, jaCmen, ovos, raz, triticale
Strukoviny: bob, hrach, fazula, s6ja
Olejniny: repka, slnecnica, I'an
Travy
Psiarka lucna, Ovsik obycCajny, Reznacka lalocnata, Timotejka lucna, Métonoh
mnohokvety (jednoro¢ny), Métonoh trvaci, Kostrava lu¢na, Lipnica lu¢na, Trojstet Zltkasty

%

Datelinoviny
Ladenec rozkaty, Lucerna siata, Vicenec vikolisty, Datelina la¢na, Datelina plaziva, Vika

siata

Byliny
Lubovnik bodkovany, Materina duska, Mysi chvost, Pastierska kapsicka, Praslicka rol'na,
Papava lekéarska, Repik lekarsky, Skorocel kopijovity, Salvia lekarska, Zihlava dvojdoma

Cas na vypracovanie: max. 10 min.
Hodnotenie: Za spravnu odpoved’ ziska 1 bod, celkovo za tlohu 0 - 4 body.



