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Mlieko a mliečne výrobky predstavujú kľúčovú komoditu, ktorá sa v rozhodujúcej miere uplatňuje pri zabezpečovaní správnej výživy obyvateľstva. Význam ich dennej spotreby podmieňuje skutočnosť, že predstavujú cenný zdroj najmenej 15-tich nevyhnutných nutričných faktorov, potrebných pre existenciu a zdravie organizmu. 
Mlieko patrí medzi najvýznamnejšie potraviny. Z vysoko kvalitných  mliečnych  bielkovín človek získava všetky esenciálne aminokyseliny, ktoré ľudské telo si  nedokáže syntetizovať z prijatej potravy. Tuk  a mliečny cukor sú pre organizmus  zdrojmi energie, okrem toho z tuku si organizmus získava aj esenciálne mastné kyseliny. Nezanedbateľný je aj obsah mikronutrientov – minerálnych živín a vitamínov. V mlieku sa zistilo veľa ďalších  biologicky  aktívnych štruktúr: vyše 60 rozličných enzýmov  a takmer 50 druhov hormónov a rastových faktorov. Preto  súčasná veda považuje mlieko za funkčnú potravinu, čo znamená, že okrem základnej funkcie nasýtenia bielkovinami a tukmi vyznačuje sa ďalšími, zdravie a vitalitu posilňujúcimi účinkami.  Okrem spomenutých zložiek sú to bioaktívne peptidy,  antioxidanty, esenciálne mastné kyseliny, vysoko využiteľný vápnik, protirakovinové, antimikrobiálne, imunostimulačné  faktory.  Zloženie bielkovín  a celého komplexu ostatných zložiek mlieka  sa líši kvalitatívne i kvalitatívne medzi jednotlivými druhmi cicavcov.  Ovčie mlieko je hustejšie  a výživnejšie ako kravské, obsahuje takmer dvakrát  viac bielkovín  a tuku. Napriek tomu surové ovčie mlieko je stráviteľnejšie než kravské, čo je spôsobené zložením a najmä vyšším obsahom srvátkových bielkovín a menšími tukovými guľôčkami, takže je vlastne prirodzene homogenizované.
Samotné mlieko je tekutina, ktorá je vylučovaná mliečnou žľazou všetkých cicavcov. Vlastné materské mlieko však nie je  určené iba pre výživu mláďat, ale surové mlieko       (kravské, ovčie, kozie, byvolie i ťavie) a zvlášť mliečne výrobky z týchto mliek  už niekoľko tisícročí  tvoria i hlavnú potravinovou zložku človeka.  Možno smelo potvrdiť, že práve v mlieku je skutočný  koncentrát  všetkých výživných látok pre výživu  a rast ľudí  i všetkých cicavcov. Zloženie samotného mlieka  je ovplyvnené najviac živočíšnym druhom a tiež ďalšími faktormi ako je laktácia, výživa, zdravotný stav, atď.

Z uvedených mliek  sa v podmienkach Slovenska využíva na ľudskú výživu na vyše 97 % iba kravské mlieko. V menšej miere, na výrobu mliečnych špecialít a zvlášť syrov sa využíva ovčie a kozie mlieko, ktoré majú aj osobitné zdravotné účinky.
Z nutričného hľadiska 1l mlieka obsahuje také množstvo bielkovín, ktoré zhruba pokryje požadovanú dennú dávku tejto látky u detí. Pre dospelých je to približne polovičná odporúčaná  denná  dávka. Mliečne bielkoviny obsahujú 18 až 22 známych aminokyselín, potrebných  na stavbu a udržiavanie ľudského organizmu. Okrem toho sú aj zdrojom esenciálnych aminokyselín, ktoré si organizmus nevie  vyrobiť sám. Z bielkovín mlieka dominuje kazeín 82% a srvátkové bielkoviny laktalbumín a laktoglobulín 12 %. Biologická hodnota mliečnych bielkovín  je vôbec najvyššia, až 98 % z nich sa využije v prospech organizmu. Mliečne bielkoviny sú neoddeliteľnou súčasťou hormónov a enzýmov. Ich nedostatok môže spôsobiť poruchy rastu, resp. nedostatočne vyvinutú svalovú hmotu. Veľmi dôležité sú pre výživu aj rozkladné produkty bielkovín a to polypeptidy a aminokyseliny, z ktorých je veľká časť esenciálna (ľudský organizmus si ich nedokáže vyrobiť).

Taktiež veľmi významné mliečne bielkoviny z hľadiska prevencie rôznych ochorení sú bielkoviny nachádzajúce sa v srvátke. Srvátkové bielkoviny sú bohatšie na sírne aminokyseliny (cysteín a metionín),  ktoré sa v bunkách konvertujú  na glutatión, intra-celulárny antioxidant. Glutatiónu sa prisudzuje význam z hľadiska ochrany pred rakovinou hrubého čreva, ale aj iných foriem zhubného bujnenia. Sérum albumín, α- albumín a laktoferín sú bohatými zdrojmi  γ-glutamylcysteínu, ktorý je výhodným zdrojom potravinového cysteínu pre syntézu gflutatiónu, významnej súčasti ochranných mechanizmov proti rakovine.
Laktóza je najvýznamnejší sacharid každého mlieka. Samotná laktóza je hlavným energetickým zdrojom prekysávania mliečnych výrobkov a je zdrojom tvorby kyseliny  mliečnej, ktorá má významné výživové  a antibakteriálne vlastnosti. Laktóza je ľahko stráviteľná. Ľudia v dospelom veku však môžu mať problémy s trávením, nakoľko dospelí ľudia už nemajú potrebný enzým beta- galaktozidázu, ktorá štiepi laktózu na jednoduché cukry, a to glukózu( dôležitá zložka krvi a stavebná zložka glykogénu) a galaktózu. Práve galaktóza je potrebná pere vývoj mozgu a nervových tkanív. Priaznivo ovplyvňuje reguláciu telesnej teploty a navyše priaznivo vplýva na črevnú mikroflóru a mobilitu, čiže pohyb čriev, ako aj absorpciu minerálnych látok, ako sú vápnik, horčík a fosfor. Samotná glukóza má pritom význam najmä ako zdroj energie. 

Mliečny tuk je v mlieku rozptýlený v jemných kvapôčkach, a preto je v porovnaní s inými živočíšnymi tukmi veľmi dobre vstrebávateľný a stráviteľný. Dôležitým faktorom dobrej stráviteľnosti je aj jeho chemické zloženie, a to vysoký obsah mastných kyselín s krátkym reťazcom, usporiadanie mastných kyselín, ako aj vysoký obsah fosfolipidov.

Kravský mliečny tuk je často predmetom diskusií ohľadom výživy. Ten obsahuje vyše 50% nasýtených mastných kyselín,  z ktorých niektoré sú považované za hlavnú príčinu obezity a kôrnatenia ciev. Z 12 hlavných mastných kyselín zastúpených  v mlieku sa iba 3 nasýtené mastné kyseliny podieľajú na tvorbe zlého LDL cholesterolu. Avšak krátke a stredne dlhé mastné kyseliny napriek tomu, že patria medzi nasýtené mastné kyseliny, sú pre organizmus užitočné. Podieľajú sa na znižovaní hmotnosti a najmä telesného tuku, chránia vývinom rakoviny, zneškodňujú niektoré vírusy a choroboplodné baktérie. Keďže sú stredne dlhé mastné kyseliny vynikajúcimi zdrojmi energie pre bunky a tkanivá, používajú sa aj ako lieky. 

Z mastných kyselín s dlhým uhlíkovým reťazcom sú niektoré nevyhnutné pre zdravie, lebo ľudský organizmus si ich nedokáže vyrobiť. Sú to mononenasýtené a polynenasýtené mastné kyseliny. Mononenasýtená  kyselina  olejová zamedzujúca tvorbe „ zlého“ LDL cholesterolu a poškodzovaniu ciev tvorí v tuku kravského mlieka 25%-ný podiel, v ovčom 37%-ný a v olivovom oleji 67%-ný. Polynenasýtené mastné kyseliny sa nachádzajú v mlieku v množstve 2g/liter a delia sa na 2 skupiny: n-6 a n-3. Pre zdravie sú osožné najmä omnega-3 mastné kyseliny, ktoré sa vyznačujú protizápalovými a cievy rozširujúcimi účinkami. Mimoriadne prospešnou je aj konjugovaná linolová kyselina, ktorá okrem proti obéznych  vlastností má aj protirakovinové účinky, chráni pred srdcovocievnymi ochoreniami a zabraňuje oxidácii cholesterolu.

Mlieko obsahuje aj zložitejšie tuky nazývané sfingolipidy, ktoré majú celý rad významných funkcií, hoci tvoria len 1% kravského tuku. Významne prispievajú  k potláčaniu rakovinového procesu, podporujú funkcie imunitného systému, majú aj antimikróbne a ďalšie pozitívne vlastnosti.

Nenasýtené matné kyseliny spolu so stredne dlhými mastnými kyselinami patria medzi najsilnejšie protivírusové a protibaktériové zložky tukov aj v ľudskom mlieku. Antimikrobiálny účinok tukov sa uplatňuje aj pri likvidácii patogénnych baktérií v žalúdku a črevách , čo má osobitný význam pri ochrane novorodencov. Mlieko je významným dodávateľom  v tuku rozpustných vitamínov A, D, E a k. Pochopiteľne, čím je obsah tuku v mlieku nižší, tým je chudobnejšie aj o uvedené vitamíny.

Vzhľadom na významné zdravotné účinky mliečneho tuku a na obsah prítomných vitamínov A, D, E a K, ktoré sú rozpustné  v tukoch , deťom do 3. roku života by sa nemalo podávať odtučnené, resp. nízkotučné mlieko a mliečne výrobky.

V mlieku sa ďalej nachádzajú vitamíny zo skupiny B a to: B1- tiamín, B2- riboflavín, B6- pyridoxín, B12- cyanokobalatín, ktoré pozitívne pôsobia na srdcovú činnosť a na funkcie nervového systému. Mlieko obsahuje  aj vitamíny C – kyselinu askorbovú a D – kalciferol. Tu je potrebné tiež pripomenúť, že aj obsah vitamínov sa vplyvom tepelného ošetrenia mliečneho výrobku podstatne znižuje.
Z minerálnych látok obsiahnutých v mlieku sú najdôležitejšie vápnik (1100-1200mg) a fosfor. Ich vzájomná väzba  v mlieku sa považuje za nevyhnutnú pri stavbe kostí a zubov. Nedostatočný prísun vápnika , ktorý je obsiahnutý  najmä v mlieku a mliečnych výrobkov, môže u človeka v pokročilom veku zapríčiniť vznik ochorenia osteoporózy (rednutie kostí). Okrem vápnika  a fosforu obsahuje mlieko aj horčík , zinok  a draslík. Vďaka svojmu zloženiu sa mlieko právom označuje ochrancu  rovnováhy minerálov v ľudskom tele.

Osobitne dôležitý je vysoký obsah  a priaznivý pomer vápnika a fosforu v mlieku. Vo výžive človeka majú vápnik a fosfor nezastupiteľné postavenie pre stavbu kostí a zubov. Výskumy poukazujú  na pozitívny vplyv voľných iónov  vápnika z mlieka a mliečnych výrobkov na znižovanie obsah cholesterolu v krvi.  Z mlieka  a mliečnych výrobkov získava človek až 56 % svojej potreby vápnika.  Na ilustráciu, zo zeleniny získava len asi 11 % a z obilnín 10 % vápnika.

Z hľadiska výživy nie je jedno, či vápnik v mliečnom výrobku je v stave rozpustnom, alebo nerozpustnom. Účinkom vysokých teplôt  pri tzv. vysokej pasterizácii, alebo  pri výrobe UHT mlieka dochádza totiž k podstatnému úbytku  rozpustného vápnika  a tak takto ošetrené výrobky  strácajú na využiteľnosti  dôležitých minerálií, ale to platí aj pre denaturované bielkoviny.

Odporúčaná dávka vápnika sa vo výžive našej populácie plní len na 50-70 %. Deficitný prísun vápnika má nepriaznivý vplyv  na vývoj kostry a zubov  u detí a mládeže. Prejavuje sa čoraz častejšie  najmä u žien tzv. rednutím kostí- osteoporózou, nielen vo vyššom veku, ale už v strednom veku. Osteoportóza má za následok zníženie pohyblivosti a celkovej kvality života človeka Vápnik a fosfor hrajú významnú úlohu aj pri rôznych metabolických pochodoch cukrov, tukov, nukleových kyselín a pri transporte iónov. Najnovšie výskumy sú zamerané na úlohu vápnika v prevencii rakoviny hrubého čreva , ako aj v znižovaní toxicity žlčových kyselín.
V mlieku sa nachádza v priemere 1200 mg Ca/l, pričom vápnika je v rozpustnom stave, ktorý je potrebný pre výživu iba 40 % a v iónovom stave iba 10 %. Znamená to, že použiteľný pre výživu je iba rozpustný vápnik. Ten ešte navyše sa vplyvom tepelného ošetrenia – pasterizácie, UHT ošetrenia apod. ešte viac znižuje. 

Už pri pasterizácii mlieka na 72 (C o 30 % a pri trvanlivom mlieku až vyše 40 %. V skutočnosti je použiteľného vápnika cca 30 % z pôvodného množstva, čo je cca 360 mg/l Ca rozpustného. Aj z týchto dôvodov sa odporúča použiť na výrobu mliečnych fermentovaných výrobkov a syrov práve surové, tepelne neošetrené mlieko. Odporúčaná spotreba rozpustného a tzv. biodisponibilného vápnika (v iónovom stave) v prieme na obyvateľa je 800 mg na deň, t.j. 292g Ca ročne. 

Nedostatočná konzumácia mlieka a mliečnych výrobkov, ktoré sú hlavným zdrojom vápnika pre človeka, môže mať v pokročilejšom veku za následok vznik ochorenia osteoporózy. Okrem vápnika a fosforu mlieko obsahuje aj horčík, zinok a draslík.  V prospech mlieka svedčí aj fakt, že využiteľnosť živín obsiahnutých v mlieku je veľmi vysoká, teda mlieko zaťažuje organizmus len minimálne.
O zdravotnej bezpečnosti mlieka sa diskutuje v odbornej i spotrebiteľskej verejnosti. Kvalita mlieka má byť taká, aby splňovala požiadavky spotrebiteľov i štátnych orgánov kontroly. Najzávažnejšie problémy spojené s kvalitou a zdravotnou bezchybnosťou mlieka sú: 
· mikrobiálna kontaminácia, 
· prestup prirodzených toxických látok z krmív, 
· zvyšovanie spotreby veterinárnych liečiv a 
· následná prítomnosť rezíduí farmakologicky účinných látok a ich metabolitov.
Jednou z dôležitých úloh každej krajiny je vytvorenie legislatívneho rámca pre zabezpečenie výživy obyvateľstva zdravotne a hygienicky neškodnými potravinami. Na Slovensku sa preto uplatňuje komplexný a integrovaný prístup k bezpečnosti celého potravinového reťazca, v ktorom figurujú nielen orgány štátnej a veterinárnej potravinovej správy Slovenskej republiky ale aj orgány na ochranu zdravia. Každá z nich zabezpečuje dozor nad určitou zložkou potravinového reťazca, cieľom čoho je zaistiť vzájomnou súčinnosťou výrobu bezpečných potravín systémom od „vidly na vidličku“ alebo „od farmy  na stôl“. Tým sa zabezpečí ochrana zdravia konzumenta. 

Slovenská republika je po vstupe do EÚ povinná dodržiavať okrem národnej legislatívy aj platnú európsku legislatívu. 

Legislatívny základ potravinového práva SR v súčasnosti tvorí Zákon č. 152/1995 o potravinách v znení neskorších predpisov a jeho vykonávací predpis, Potravinový kódex SR, Zákon č. 39/2007 o veterinárnej starostlivosti v znení neskorších predpisov, Nariadenie (ES) č. 178/2002 Európskeho parlamentu a Rady z 28. januára 2002, ktorým sa ustanovujú všeobecné zásady a požiadavky potravinového práva, sa zriadil Európsky úrad pre bezpečnosť a stanovili sa postupy v záležitostiach bezpečnosti potravín.  Ďalej tu patrí Nariadenie  Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 z 29. apríla 2004 o hygiene potravín, Nariadenie  Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004 z 29. apríla 2004 a ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu.

Nariadenie  Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 z 29. apríla 2004 o hygiene potravín ustanovuje všeobecné predpisy o hygiene potravín, čo znamená pre prevádzkovateľov potravinárskych podnikov  prihliadať najmä na tieto zásady:
· prvotná zodpovednosť za bezpečnosť potravín spočíva na prevádzkovateľovi potravinárskeho podniku,
· je potrebné zabezpečiť bezpečnosť potravín v celom potravinovom reťazci, počínajúc prvovýrobou,

· pri potravinách, ktoré nemožno bezpečne skladovať pri okolitých teplotách, najmä pri mrazených potravinách, je dôležité zachovávať chladiarenský reťazec,

· zodpovednosť prevádzkovateľov potravinárskych podnikov by sa mala posilniť všeobecným zavedením postupov založených na zásadách HACCP spolu s uplatňovaním správnej hygienickej praxe,
· príručky správnej praxe sú cenným nástrojom, ktorý má pomôcť prevádzkovateľom potravinárskych podnikov na všetkých úrovniach potravinového reťazca s dodržiavaním s predpisov o hygiene potravín a s uplatňovaním zásad HACCP,

· je potrebné ustanoviť mikrobiologické kritériá a požiadavky na kontrolu teploty založené na vedeckom hodnotení rizika,
· je potrebné zabezpečiť, aby dovážané potraviny mali aspoň rovnaký alebo rovnocenný hygienický štandard, ako potraviny vyrobené v spoločenstve.
Toto nariadenie sa vzťahuje na všetky stupne výroby, spracovania a distribúcie potravín a na vývozy, a to bez toho, aby boli dotknuté špecifickejšie požiadavky, týkajúce sa hygieny potravín.
Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov zabezpečujú, aby všetky stupne výroby, spracovania a distribúcie potravín pod ich kontrolou spĺňali príslušné hygienické požiadavky ustanovené v tomto nariadení. Prevádzkovatelia prijmú, ako je to vhodné, tieto osobitné hygienické opatrenia:

· dodržiavanie mikrobiologických kritérií pre potraviny,
· postupy potrebné na splnenie cieľov stanovených na dosiahnutie cieľov tohto nariadenia,
· dodržiavanie požiadaviek na kontrolu teplôt pre potraviny,
· zachovanie chladiarenského reťazca,
· odber vzoriek a analýza.
 

Ak nariadenia (ES) č. 852/2004 a č. 853/2004 a vykonávacie opatrenia k nim nešpecifikujú metódy odberu vzoriek a analýzy, môžu prevádzkovatelia  použiť vhodné metódy ustanovené v iných právnych predpisoch spoločenstva alebo vo vnútroštátnych predpisoch, ktoré sú rovnocenné s výsledkami získanými s použitím referenčnej metódy, ak sú vedecky validované v súlade s medzinárodne uznávanými pravidlami.

Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004 z 29. apríla 2004, ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu v časti týkajúcej sa mlieka a mliečnych výrobkov uvádza aj základné definície:
Surové mlieko znamená mlieko produkované sekréciou mliečnej žľazy zvierat chovaných na farmách, ktoré nebolo zohriate na viac ako 40 °C alebo nebolo podrobené inému ošetreniu, ktoré by malo rovnocenný účinok.

Chov na produkciu mlieka predstavuje prevádzkareň, kde sa drží jedno alebo viac hospodárskych zvierat na produkciu mlieka s cieľom uviesť ho ako potravinu na trh. 

Mliečne výrobky znamenajú spracované produkty, ktoré sú výsledkom spracovania surového mlieka alebo ďalšieho spracovania takto spracovaných produktov. 

Predtým ako produkt opustí prevádzkareň, musí sa označiť identifikačnou značkou, ktorá musí byť čitateľná a nezmazateľná a znaky musia byť ľahko rozpoznateľné. Značka musí byť jasne viditeľná pre príslušné orgány a musí uvádzať názov krajiny, v ktorej je prevádzkareň umiestnená (názov môže byť uvedený plným názvom alebo kódom, ktorý je zložený z dvoch písmen v súlade s príslušnou normou ISO. V prípade členských štátov EÚ sa používajú nasledovné kódy: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE a UK. Ďalej musí značka uvádzať schvaľovacie číslo prevádzkarne, ktorá ak sa nachádza v Spoločenstve musí mať oválny tvar a musí obsahovať skratku CE, EC, EF, EG, EK alebo EY.



Okrem toho, je veľmi dôležité označovanie, pričom termín „označovanie“ zahŕňa aj akýkoľvek obal, doklad, nápis, etiketu, krúžok alebo obrúčku, ktoré sprevádzajú tieto výrobky alebo ktoré sa odkazujú na tieto výrobky. 

V prípade mliekarskej výroby sa musia používať nasledovné slová, resp. slovné spojenia:
· slová „surové mlieko“, ak ide o surové mlieko určené na priamu ľudskú spotrebu, 
·  slová „vyrobené so surovým mliekom“, ak ide o výrobky vyrobené so surovým mliekom, ktorého výrobný proces nezahŕňa žiadne tepelné ošetrenie ani žiadne fyzikálne alebo chemické ošetrenie. 
Oddiel IX Nariadenia EP a Rady (ES) č. 853/2004 „Surové mlieko a mliečne výrobky“ je rozdelený do niekoľkých kapitol, z ktorých vyplýva, že prevádzkovatelia potravinárskych podnikov, ktorí produkujú alebo zberajú (ak je to vhodné) surové mlieko, musia dodržiavať ustanovené požiadavky.

Surové mlieko musí pochádzať od zvierat: 

· ktoré neprejavujú žiadne príznaky infekčných chorôb prenosných mliekom na ľudí,
· ktoré sú v dobrom celkovom zdravotnom stave, neprejavujú žiadne príznaky chorôb, ktoré môžu mať za následok kontamináciu mlieka a najmä netrpia žiadnymi infekciami pohlavného ústrojenstva, enteritídou s hnačkou alebo rozpoznateľným zápalom vemena, 

· ktoré nemajú žiadne poranenia vemena, ktoré by mohli ovplyvniť mlieko,
· ktorým neboli podané žiadne nepovolené látky alebo lieky a ktoré neboli nezákonne ošetrené v zmysle smernice 96/23/ES a 

· u ktorých, ak im boli podané povolené lieky alebo látky, boli dodržané ochranné lehoty predpísané pre tieto lieky alebo látky. 

Najmä, pokiaľ ide o brucelózu, musí surové mlieko pochádzať od: 

· kráv alebo byvolích kráv, ktoré patria do stáda, ktoré je bez brucelózy alebo úradne bez brucelózy,

· oviec a kôz, ktoré patria do chovu úradne bez brucelózy, 

· samíc iných živočíšnych druhov, ktoré pre druhovú vnímavosť na brucelózu patria k stádam, ktoré sa na túto chorobu pravidelne kontrolujú. 

Pokiaľ ide o tuberkulózu, musí surové mlieko pochádzať od: 

· kráv alebo byvolích kráv, ktoré patria do stáda, ktoré je bez tuberkulózy, alebo 
· samíc iných živočíšnych druhov, ktoré pre druhovú vnímavosť na tuberkulózu patria k stádam, ktoré sa na túto chorobu pravidelne kontrolujú. 

Ak sa kozy držia spolu s kravami, musia byť tieto kozy prehliadané a testované na tuberkulózu. 
Surové mlieko od zvierat, ktoré nespĺňajú podmienky sa môže s povolením príslušného orgánu použiť: 

· po takom tepelnom ošetrení, po ktorom mlieko vykazuje negatívnu reakciu na fosfatázový test, a ak ide o kravy alebo byvolích kráv, ktoré neprejavujú pozitívnu reakciu na testy na tuberkulózu ani na brucelózu, ani nejavia príznaky týchto chorôb,

· ak ide o ovce alebo o kozy, ktoré neprejavujú pozitívnu reakciu na testy na brucelózu alebo, ktoré boli proti brucelóze očkované v rámci schváleného eradikačného programu, a ktoré neprejavujú žiadne príznaky tejto choroby, a to buď (a) na výrobu syra s časom zretia najmenej dva mesiace, alebo (b) po tepelnom ošetrení, po ktorom mlieko vykazuje negatívnu reakciu na fosfatázový test. 

Požiadavky na priestory a vybavenie vyžadujú, aby:

· dojace zariadenia a priestory, kde sa mlieko skladuje a manipuluje alebo, kde sa schladzuje, musia byť umiestnené a skonštruované, aby obmedzili riziko kontaminácie mlieka,

·  priestory na skladovanie mlieka musia byť chránené proti škodcom, primerané oddelenie od priestorov, kde sú ustajnené zvieratá a musia mať vhodné chladiace zariadenia,

· povrchy zariadení, ktoré prichádzajú do styku s mliekom (náradie, nádrže, určené na dojenie,  zber alebo prepravu mlieka), musia byť ľahko čistiteľné a kde je to potrebné, dezinfikovateľné, čo si vyžaduje používanie hladkých, umývateľných a netoxických materiálov,

·  po použití tieto povrchy vyčistiť a pokiaľ je to potrebné, vydezinfikovať (nádoby a nádrže používané na prepravu surového mlieka sa pred opakovaným použitím vhodným spôsobom vyčistiť a vydezinfikovať po každej ceste alebo, ak je čas medzi vyprázdnením a následným napustením veľmi krátky, po každej sérii ciest, ale v každom prípade najmenej raz za deň). 

Dojenie sa musí vykonávať hygienicky, pričom sa musí zabezpečiť, najmä aby:
· pred začatím dojenia boli struky, vemeno a priľahlé časti čisté,

· dojič skontroloval mlieko od každého zvieraťa na organoleptické a fyzikálno-chemické odchýlky a aby mlieko, ktoré vykazuje takéto odchýlky, nebolo použité na ľudskú spotrebu, 
· sa mlieko od zvierat, ktoré vykazujú klinické príznaky chorôb vemena, nepoužilo na ľudskú spotrebu inak, ako podľa pokynov veterinárneho lekára,
· sa identifikovali zvieratá, ktoré sa podrobili liečeniu, ktoré by mohlo zapríčiniť vylučovanie rezíduí do mlieka a aby sa mlieko získané od takýchto zvierat pred ukončením predpísanej ochrannej lehoty nepoužilo na ľudskú spotrebu a 
· sa na ponáranie alebo sprejovanie strukov používali len prípravky, ktoré boli schválené príslušným orgánom a aby sa používali takým spôsobom, ktorý nezapríčiňuje neprijateľné rezíduá v mlieku. 

Mlieko sa musí ihneď po nadojení uchovávať na čistom mieste tak, aby sa zabraňovalo jeho kontaminácii. Musí sa ihneď schladiť na teplotu najviac 8 °C, ak sa vykonáva každodenný zber alebo na teplotu najviac 6 °C, ak sa nezberá denne. 
Počas prepravy sa musí dodržať chladiarenský reťazec a pri príchode do prevádzkarne určenia nesmie byť teplota mlieka vyššia ako 10 °C. Prevádzkovatelia potravinárskych podnikov nemusia dodržiavať požiadavky na teplotu, ak sa mlieko (a) spracúva do dvoch hodín od nadojenia, alebo (b) ak je vyššia teplota potrebná z technologických dôvodov, ktoré súvisia s výrobou určitých mliečnych  výrobkov a ak to povolil príslušný orgán. 
Osoby, ktoré vykonávajú dojenie a/alebo manipuláciu so surovým mliekom musia nosiť vhodný čistý odev a musia dodržiavať vysoký stupeň osobnej čistoty. V blízkosti miesta dojenia musia byť dostupné vhodné zariadenia, aby sa osobám, ktoré vykonávajú dojenie a manipulujú so surovým mliekom umožnilo, umývať si ruky a predlaktia. 
Do ustanovenia noriem na kvalitu mlieka a mliečnych produktov v rámci špecifickejších právnych predpisov sa na surové mlieko vzťahujú určené kritériá, pričom kontroly môže vykonávať: 

· prevádzkovateľ podniku produkujúci mlieko alebo sa vykonávajú v jeho zastúpení,

· prevádzkovateľ podniku, ktorý vykonáva zber alebo spracovanie mlieka alebo sa vykonávajú v jeho zastúpení,

· skupina prevádzkovateľov podnikov alebo sa vykonávajú v ich zastúpení; alebo sa vykonávajú,

· v rámci vnútroštátnej alebo regionálnej kontrolnej schémy. 

Prevádzkovatelia podnikov musia začať postupy, aby sa zabezpečilo, že surové mlieko spĺňa nasledujúce kritériá: 

1. ak ide o surové kravské mlieko: 

Celkový počet mikroorganizmov pri 30 °C (v 1 ml) 100 000 

(vyjadrený ako kĺzavý geometrický priemer hodnôt za obdobie dvoch mesiacov pri najmenej dvoch vzorkách za mesiac)
Počet somatických buniek (v 1 ml) 400 000 

Vyjadrený ako kĺzavý geometrický priemer hodnôt za obdobie troch mesiacov pri najmenej jednej vzorke za mesiac)
Kombinovaný celkový obsah rezíduí antibiotických látok prekračuje akúkoľvek maximálnu prípustnú hodnotu. 

Ak ide o surové ovčie a kozie mlieko, platí nasledujúce kritérium:
·   kĺzavý geometrický priemer hodnôt pre celkový počet mikroorganizmov pri teplote 30 °C (na ml) za obdobie dvoch mesiacov, pri odbere najmenej dvoch vzoriek za mesiac je  
≤  500 000 KTJ.ml-1
·   rezíduá antibiotík alebo kombinovaný celkový obsah rezíduí  antibiotických látok nesmie prekročiť akúkoľvek maximálnu prípustnú hodnotu.

POSKYTOVANIE INFORMÁCIÍ O POTRAVINÁCH SPOTREBITEĽOM

Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (EÚ) č. 1169/2011 nadobudlo účinnosť 12.12.2011, ale začalo sa uplatňovať až od 13.12.2014. Táto doba bola potrebná na zmenu receptúry, strojného zariadenia a prípravy a vytlačenia obalov, aby po 13.12.2014 boli do obchodov dodávané potraviny v súlade s uvedeným nariadením. 
Nakoľko spotrebiteľ má právo na informácie a o potravinách sa vie dozvedieť len z obalu potraviny, nariadenia sa nazýva „Nariadenie o poskytovaní informácií o potravinách spotrebiteľom“. Informácie pre spotrebiteľov o potravinách musia obsahovať údaje o tom, z čoho sa potravina skladá a nie o tom, čo potravina neobsahuje. 
Na potravine musia byť nasledovné povinné údaje:
· názov potraviny,
· zoznam zložiek,
· akákoľvek zložka alebo technologická pomocná látka uvedená v prílohe II alebo akákoľvek zložka alebo technologická pomocná látka odvodená z látky alebo výrobku uvedeného v prílohe II, ktorá spôsobuje alergie alebo neznášanlivosť a ktorá sa používa pri výrobe alebo príprave potraviny, pričom sa nachádza aj v konečnom výrobku, aj keď v pozmenenom stave,
· množstvo určitých zložiek alebo kategórií zložiek,
· netto množstvo potraviny,
· dátum minimálnej trvanlivosti alebo dátum spotreby,
· všetky osobitné podmienky skladovania a/alebo podmienky použitia, 

· meno alebo obchodné meno a adresu prevádzkovateľa potravinárskeho podniku,
· krajinu pôvodu alebo miesto pôvodu, ak sú ustanovené v článku 26,
· návod na použitie, ak by bez poskytnutia takéhoto návodu bolo ťažké potravinu správne použiť,
· ak ide o nápoje obsahujúce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu, skutočný obsah alkoholu v objemových percentách,
· označenie výživovej hodnoty – až od 13.12.2016.
Povinné údaje musia byť uvedené tak, aby boli čitateľné a písmom takej veľkosti, že stredná výška písma je väčšia alebo sa rovná 1,2 mm.

Appendix                  1,2 mm                                     Sphinx            1,2 mm

APPENDIX             1,2 mm                                    SPHINX         1,2 mm

Nie je možné používať piktogramy alebo symboly ani v návode na použitie, ako napríklad symboly panvice alebo peci bez použitia slov „panvica“ alebo „pec“.
Zoznam povinných informácii, napríklad návod na použitie, sa musia označiť slovami a číslicami. Použitie piktogramov a symbolov je možné pre dodatočné vyjadrenie podrobností. 

V prípade kocky alebo kvádra je to najväčšia plocha na spotrebiteľskom balení vypočítaná ako šírka x výška. 

Pri valcových baleniach ako sú plechovky a fľaše, je to zložitejšie. Z pragmatického pohľadu je to celá plocha valca bez spodného a vrchného kruhu, bez vrchného uzáveru, alebo viečka.
Ak ide o obaly alebo nádoby s plochou menšou ako 80 cm2, môže byť stredná výška písma väčšia alebo rovná 0,9 mm. Pri obaloch alebo nádobách s plochou menšou ako 10 cm2 na balení nemusia byť uvedené všetky povinné údaje o potravine uvedenom v  článku 16 (2) nariadenia. Vtedy stačí uviesť názov potraviny, látky spôsobujúce alergie a intoleranciu, čistú hmotnosť potraviny, dátum minimálnej trvanlivosti alebo dátum spotreby. Zoznam zložiek sa uvedie iným spôsobom alebo sa spotrebiteľovi sprístupní na požiadanie.

Názov látky alebo výrobku sa zdôrazní prostredníctvom sadzby, ktorá ich jasne odlíši od zvyšnej časti zoznamu zložiek. Napríklad prostredníctvom písma, štýlu alebo farby pozadia. Ak použijeme na prípravu potraviny sušené mlieko, tak v zložení výrobku sa zvýrazní „sušené mlieko“, alebo sa zvýrazní celý názov „sušené mlieko“, čo je taktiež v súlade s požiadavkami legislatívy.
Poskytnutie informácií o alergénoch a neznášanlivosti je povinné aj pre nebalené potraviny a musí byť poskytnuté písomne alebo ústne. Prevádzkovateľ potravinárskeho podniku (PPP) pri nebalených potravinách uvedie na nápadnom a ľahko viditeľnom mieste, dobre čitateľné a nezmazateľné informácie o alergénoch a neznášanlivosti. Na požiadanie upozorní spotrebiteľa na tieto informácie.

„Informácie o potravinách“ sú definované ako informácie vzťahujúce sa k potravinám a sú dané k dispozícii konečnému spotrebiteľovi pomocou etikety, iných sprievodných dokumentov, alebo akýmikoľvek inými prostriedkami vrátane nástrojov modernej technológie alebo verbálnej komunikácie. Povolené sú všetky prostriedky komunikácie. Poskytnutie údajov o alergénoch je povinné aj pre nebalené potraviny. Nariadenie nešpecifikuje  akými spôsobmi má dostať spotrebiteľ tieto informácie o alergénoch, ale všetky prostriedky komunikácie sú akceptovateľné. Ale musí byť zabezpečené, aby spotrebiteľ dostal informáciu čo najjednoduchšou cestou, aby mu bola prístupná a pochopil ju. Členské štáty musia prijať národné predpisy o povinných informáciách o alergénoch, ich sprístupnení a daní k dispozícii spotrebiteľom. K tomuto je potrebné, aby členské štáty pracovali spoločne s PPP pri hľadaní riešení, prispôsobili ich typu výroby a obchodu a neboli zložité. 

Názov potraviny a osobitné sprievodné údaje

Ak ide o potraviny, ktoré boli pred predajom zmrazené a ktoré sa predávajú rozmrazené, ich názov musí sprevádzať označenie „rozmrazené“. 
Ak ide o potraviny, v ktorých je zložka alebo prísada, ktorých prirodzenú prítomnosť spotrebitelia očakávajú a ktoré boli nahradené inou zložkou alebo prísadou, táto zložka alebo prísada (použitá ako čiastočná alebo celková náhrada) sa jasne uvedie v zozname zložiek a aj v blízkosti názvu výrobku, pričom stredná výška písma musí byť najmenej 75% veľkosti strednej výšky písma názvu výrobku, ale najmenej 1,2 mm.

Označenie výživových hodnôt musí obsahovať nasledovné údaje: 
· energia,
· tuk, 

· z toho nasýtených mastných kyselín,

· sacharidy, 

· z toho cukry, 

· bielkoviny, 

· soľ.

Okrem týchto hodnôt aj hodnoty všetkých živín, pre ktoré boli použité zdravotné alebo výživové tvrdenia.
Energetická hodnota sa udáva v kilojouloch (kJ) a v kilokalóriách (kcal). Prvá sa uvádza hodnota v kilojouloch a po nej nasleduje hodnota v kilokalóriách. Je možné použiť skratky  kJ/kcal.

Hodnoty množstva živín sa vyjadrujú v gramoch (g) na 100 g alebo na 100 ml a dodatočne je možné vyjadrenie na porciu alebo dávku. Porcia alebo dávka sú ľahko rozpoznateľné pre spotrebiteľov, ich uvedenie na etikete musí byť doplnené počtom porcií a dávok.
Okrem toho vyjadrenie v kJ/kcal alebo v g na 100 g/ml, pre energetickú hodnotu, množstvo tuku, nasýtených mastných kyselín, sacharidov, cukrov, bielkovín a soli môže byť tiež vyjadrené ako percento referenčného denného príjmu uvedené v prílohe č. XIII časť B.
V povinnom označení výživovej hodnoty sa môže doplniť množstvo jednej alebo viacerých z týchto látok:
· mononenasýtené mastné kyseliny,
· polynenasýtené mastné kyseliny,
· alkoholické cukry (polyoly),
· škrob,
· vláknina,

· ktorýkoľvek z vitamínov alebo ktorákoľvek z minerálnych látok uvedených v danej prílohe a prítomných vo významných množstvách, ako je vymedzené.
Stanovenie výživových hodnôt

Výživové hodnoty potraviny uvedené na obale potraviny sú priemerné hodnoty stanovené na základe:
· analýzy potraviny,
· výpočtom z priemerných hodnôt použitých zložiek alebo zo všeobecne uznaných a prijatých dát.
Na balení potraviny sa uvádzajú výživové hodnoty potraviny pri jej predaji, teda pre konečného spotrebiteľa. 

V zmysle nariadenia nové pravidlá pre výživové označovanie platia od 13.12.2016. 
POSTUPY KONTROLY V MLIEKARSKOM PRIEMYSLE
Preprava surového kravského a ovčieho mlieka

·   Služby spojené s prepravou surového mlieka môže robiť pre spoločnosť zmluvný prepravca, ktorý je držiteľom potvrdenia o registrácii prepravcu surového mlieka vydaného príslušnou RVPS (Regionálne veterinárna a potravinová správa). 

·   Vodiči zmluvného prepravcu vlastnia osvedčenie o zdravotnej spôsobilosti na prevoz potravín, sú odborne spôsobilí a poučení o vnútorných predpisoch spoločnosti a sú držiteľmi platného osvedčenia o odbornej spôsobilosti vzorkára      pre ručný a automatický odber vzoriek surového mlieka.
·   Cisterny vykonávajúce zvoz mlieka sú spôsobilé na prepravu potravín a majú úradne overené prietokomery. 
Preberanie surového kravského, ovčieho a kozieho mlieka od prvovýrobcov

Pred prijatím surového kravského mlieka (SKM), surového ovčieho mlieka (SOM)   a surového kozieho mlieka (SKoM)   do cisterny je vodič cisterny priamo na farme povinný : 
·   Odmerať teplotu mlieka

·   Posúdiť zmyslové znaky akosti: farba, konzistencia a vzhľad, vôňa prípadne chuť  mlieka. 

·   Určiť  kyslosť mlieka prostredníctvom indikátorových papierikov. Ak sa vyskytnú zjavné nedostatky v požadovanej kvalite - mlieko nepreberie.
·   Odobrať z chladiaceho zásobníka bazénovú vzorku mlieka pre potreby vykonania analýz v laboratóriu kupujúceho. 
Po vykonaní hore uvedených skúšok vodič cisterny zaznamená tieto údaje do súhrnného lístka o prevzatí mlieka a dodávateľ tieto údaje potvrdí. 

Podľa pokynov pracovníka nákupu vykoná test na prítomnosť resp. neprítomnosť rezíduí inhibičných látok na prístroji. Pri pozitívnom výsledku na prítomnosť rezíduí inhibičných látok vodič cisterny mlieko neprevezme a odoberie bazénovú vzorku mlieka na preverenie  rýchlym testom v laboratóriu kupujúceho. 

Príjem surového kravského a ovčieho mlieka v mliekarni

Vstupná kontrola suroviny  sa vykonáva v podnikovom laboratóriu a v akreditovaných laboratóriách v súlade s platnou legislatívou. 

Po príjazde cisternového vozidla do areálu mliekarne vodič odovzdá pracovníkom na príjme od všetkých dodávateľov danej linky bazénové vzorky mlieka a odoberie cisternové vzorky mlieka. Tieto odovzdá pracovníčkam príjmového laboratória na surové mlieko.
Pred samotným spúšťaním mlieka do príjmových zásobných tankov pracovník na príjme odmeria teplotu komorových vzoriek mlieka a stanoví titračnú kyslosť. 
Z cisternovej priemernej vzorky sa vykoná rýchlym kombinovaným testom skúška na vylúčenie prítomnosti rezíduí inhibičných látok (ďalej RIL). V prípade pozitívneho nálezu RIL v cisternovej vzorke mlieka sa vykoná analýza bazénových vzoriek od jednotlivých dodávateľov na prítomnosť RIL a identifikuje sa pôvodca kontaminácie. Pracovník na príjme mlieka zabezpečí, aby sa prečerpávanie mlieka z cisterny do príjmového zásobného tanku uskutočnilo až po získaní negatívneho výsledku testu. Overenie správnosti dodržiavania postupu pri odčítaní výsledku testov vykonáva laborantka.

Kontrola falšovania surového ovčieho mlieka

Surové kravské mlieko sa vykupuje za nižšiu cenu ako ovčie mlieko, preto dochádza často k falšovanou ovčieho mlieka kravským, prípadne kozím mliekom, ktoré pochádza zo stáda chovaného na salaši spolu s ovcami. Nakoľko výrobca deklaruje, že predmetom dodávky je ovčie mlieko, v prípade zistenia prítomnosti iných druhov mliek dochádza k porušeniu dodávateľsko  - odberateľskej zmluvy a k značnej finančnej strate pre dodávateľa. Na preverenie  prítomnosti surového kravského mlieka sa v kontrolnom laboratóriu mliekarne sa môže používať kvalitatívny imunochemický test, ktorý je veľmi jednoduchý a rýchly (výsledok do 10 min.) a citlivý - deteguje prítomnosť už 0,5 % podielu ,,iného“ mlieka.

Ďalšie rozbory vykonávané na vstupnej kontrole

Počas spúšťania mlieka do úschovných tankov sa vykonáva rozbor bazénových vzoriek z jednotlivých produkčných hospodárstiev. 
Sledované parametre sú: množstvo tuku, kyslosť, beztuková sušina a prítomnosť vody v mlieku. Pri ovčom mlieku musí byť prítomnosť kravského a kozieho mlieka negatívna.

Zatrieďovanie surového kravského a surového ovčieho  mlieka


Zatrieďovanie surového kravského mlieka sa vykonáva v súlade s požiadavkami platnej legislatívy. Výsledné triedy Q. a I. spĺňajú kritériá štandardného surového kravského mlieka podľa Nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004, ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu v znení neskorších predpisov a slúžia výlučne  pre interné účely mliekarne za účelom preplácania mlieka.
Kontrola nakupovanej vstupnej suroviny v rámci obchodovania s inými členskými štátmi - syrov na ďalšie spracovanie

Kontrola každej dodávky sa vykonáva podľa Nariadenia vlády SR č. 292/2003   z 9. júla 2003 o podrobnostiach veterinárnych kontrol pri výmenách produktov živočíšneho pôvodu s členskými štátmi. K nakúpenej vstupnej surovine sa zaraďujú syry nakúpené z iných schválených prevádzok, pri ktorých sa na vstupnej kontrole vykonáva zmyslové posúdenie; fyzikálno – chemické hodnotenie, mikrobiologické hodnotenie systémom monitorovacích ukazovateľov a u ovčích syrov sa vylúči falšovanie kravským alebo kozím mliekom.
Zatrieďovanie surového kravského mlieka

Surové kravské mlieko sa pre účel preplácania zatrieďuje do troch akostných tried na základe výsledkov bazénových vzoriek mlieka vyšetrených v centrálnom skúšobnom laboratóriu. Odber vzoriek sa vykonáva minimálne dvakrát mesačne z každého odberného miesta. Vyšetrované ukazovatele:

· celkový počet mikroorganizmov (CPM),
· počet somatických buniek (PSB),
· prítomnosť rezíduí inhibičných látok (RIL),
· množstvo tuku,
· množstvo bielkovín,
· obsah beztukovej sušiny (BTS).
CPM sa stanovuje najmenej dvakrát mesačne a výsledok sa vyjadruje ako kĺzavý geometrický priemer za posledné dva mesiace.

PSB sa stanovuje najmenej dvakrát mesačne a výsledok sa vyjadruje ako kĺzavý geometrický priemer za posledné tri mesiace.

Výsledná trieda:    Q
CPM do 50 000 /ml 




PSB do 300 000 /ml

Výsledná trieda:    1
CPM od 50 000 do 100 000 /ml




PSB od 300 000 do 400 000 /ml

Neštandard: 
 
CPM nad 100 000 /ml




PSB nad 400 000 /ml

Ďalšie akostné znaky mlieka:

Obsah bielkovín najmenej dvakrát mesačne  min. 2,8g / 100g

Obsah tuku najmenej dvakrát mesačne  min. 3,3g / 100g

Beztuková sušina najmenej dvakrát mesačne  min. 8,5g / 100g

Kyslosť denne  6,2 – 7,8 °SH

Teplota denne 4 - 8 °C

Výsledné triedy Q. a I. spĺňajú kritériá štandardného surového mlieka podľa Nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004, ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu v znení neskorších predpisov, slúžia výlučne pre interné účely za účelom preplácania mlieka.

Hlásenie geometrických priemerov a výsledné zatriedenie sa vykonáva do 5.dňa nasledujúceho mesiaca formou elektronickej pošty na príslušnú RVPS, v ktorej pôsobnosti sa daný dodávateľ nachádza. Dodávateľovi sú doručované na dodacích listoch formou elektronickej pošty a následne poštou.

V prípade získania nového dodávateľa SKM, alebo straty dodávateľa, sa táto skutočnosť oznamuje formou elektronickej pošty na príslušnú RVPS.
Pred uzatvorením zmluvy s novým dodávateľom SKM sa sleduje jeho história z predchádzajúceho obdobia cca tri mesiace dozadu, písomne sa uzatvorí obchodná zmluva a dodávateľ je zaradený do zoznamu dodávateľov. 

Ďalšou podmienkou pre uzatvorenie zmluvy je predloženie Potvrdenia o registrácii na produkciu surového kravského mlieka vydaného príslušnou RVPS a doklad o štatúte chovu.
Hlavné zásady pri vykonávaní ručného odberu vzoriek:

· Mlieko musí byť pred vzorkovaním dôkladne premiešané, a to mechanickým spôsobom  a ručne.

· Vzorka sa musí odobrať ihneď po premiešaní.

· Vzorka určená na mikrobiologické skúšanie sa odoberie ako prvá s použitím sterilných naberačiek a vzorkovníc (označených kódom dodávateľa), ktoré poskytuje centrálne skúšobné laboratórium.

DRUHY KONTROL V MLIEKARSKOM PRIEMYSLE A ODBER VZORIEK

Úradná kontrola získavania surového mlieka v chovoch na produkciu surového mlieka na Slovensku je vykonávaná podľa Zákona č. 39/2007 Z.z. o veterinárnej starostlivosti v znení neskorších prepisov v zmysle Nariadenia (ES) č. 854/2004, Nariadenia (ES) č. 882/2004 na dodržiavanie Nariadenia (ES) č. 852/2004, Nariadenia (ES) č. 853/2004, ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu. 

Úradná kontrola získavania surového mlieka v chovoch na produkciu surového mlieka vychádza z metodických usmernení ŠVPS SR, kde je stanovený systém, rozsah veterinárnych kontrol surového mlieka v chovoch na produkciu  surového mlieka, ktorá je určená vo frekvencii najmenej jedenkrát ročne. Úradné kontroly sú zamerané najmä na veterinárne kontroly zvierat na overenie  zdravotných požiadaviek (zdravotného stavu zvierat)  na produkciu surového mlieka a veterinárne kontroly dodržiavania hygienických požiadaviek na produkciu mlieka v chove. Okrem toho RVPS monitoruje nápravné opatrenia v zmysle Nariadenia (ES) č. 854/2004 príloha IV kapitola II, okrem iného eviduje či prevádzkovateľ nahlásil príslušnej RVPS nedodržanie požiadaviek nariadenia (ES) č. 853/2004 – prekročenie CPM, PSB. Súčasne prevádzkovateľ musí mať postupy na dosiahnutie legislatívnych požiadaviek. 

Rovnako sa vykoná kontrola, ak prevádzkovateľ potravinárskeho podniku nevykoná nápravu situácie do troch mesiacov od prvého oznámenia príslušnému orgánu o nedodržaní kritérií, pokiaľ ide o celkový počet mikroorganizmov a/alebo počet somatických buniek, dodávky surového mlieka  z produkčného chovu sa pozastavia alebo podliehajú v súlade s osobitným povolením alebo všeobecnými pokynmi príslušného orgánu požiadavkám nevyhnutným na ochranu zdravia ľudí, ktoré sa týkajú jeho ošetrenia a použitia.

Okrem toho musí prevádzkovateľ potravinárskeho podniku pri úradných kontrolách preukázať RVPS, že vykonal postupy na zaistenie, aby  surové mlieko neprekračovalo maximálnu prípustnú hodnotu kombinovaného celkového obsahu rezíduí antibiotických látok a vykonal opatrenia na nápravu tohto stavu.
Štátna veterinárna a potravinová správa Slovenskej republiky vydáva každý rok metodický pokyn na postup odberu vzoriek a laboratórneho vyšetrenia produktov živočíšneho pôvodu pri úradných kontrolách. V zmysle tohto metodického pokynu sa na stupni výroby, v obchodnej sieti, v miestach určenia, v skladoch odoberajú vzorky na laboratórne analýzy, kde sa zisťuje súlad s platnou legislatívou.

Jedným z hlavných cieľov je, aby mlieko bolo produkované zdravými zvieratami. Pokiaľ ide o zdravie zvierat, nákazová situácia v chovoch hospodárskych zvierat je v SR priaznivá, čo je nepochybne výsledok dobre fungujúceho systému veterinárnych kontrol.
MEDZIOPERAČNÁ A VÝSTUPNÁ KONTROLA
Systém laboratórnych kontrol:

· vstupná kontrola – mlieko, 

· medzioperačná kontrola,
· fázová kontrola,
· výstupná kontrola.
Medzioperačná kontrola zahŕňa všetky operácie a procesy, ktoré sa vykonávajú počas procesu výroby a zahŕňa kontrolu suroviny, výrobku a obalu, technologický proces a hygienu a sanitáciu počas a po ukončení výroby.
Pri výrobkoch sa hodnotia senzorické znaky, fyzikálno-chemické ukazovatele: tuk, sušina, tuk v sušine, obsah soli, pH, °SH (titračná kyslosť).

Mikrobiologické ukazovatele: CPM, počet koliformných baktérií, plesne, kvasinky.

Metódy vyšetrovania vzoriek na mikrobiologické ukazovatele

· platňová metóda - vyšetrovanie výrobkov, surovín, prídavných látok a osobitných prísad do potravín, 
· mikrobitest, prípadne platňová metóda - vyšetrovanie sterov, surovín (mlieko kravské, ovčie) a  oplachových vôd, 
· pero - rýchly test na vyšetrenie proteínov, poskytuje jednoduchú a spoľahlivú metódu na overenie účinnosti čistenia.

Posudzovanie procesov  na základe výsledkov mikrobiologického procesu  

Vyhodnocovanie  vzoriek na základe získaných výsledkov sa vykonáva nasledovne : 

· vzorka vyhovuje,                                                    
· prijateľná hodnota - medzná ( horná, dolná hranica prijateľného množstva)  vzorka nevyhovuje.
Kontrola účinnosti hygieny a sanitácie zahŕňa

· kontrolu času, teploty a koncentrácií čistiacich roztokov.
· kontrolu oplachových vôd na zistenie rezíduí čistiacich prostriedkov.
Systém kontroly vstupných surovín, procesu výroby, ako aj kontroly finálnych výrobkov je podrobný a účinný. Je zabezpečovaný tak, aby výrobok svojimi kritériami vyhovoval požiadavkám úrovne ochrany verejného zdravia a potravinového práva.
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