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4. dlouhodoba podpora komunikace, prace s verejnosti
a zvySovani jakosti mléka a mlécnych vyrobkt profes-
nimi svazy vyrobcu a zpracovateli mléka;

5. audity stdji, vyssi ceny za kvalitni syrové mléko (tfida
Q) a pravidelné kontroly jeho jakosti.

Ptes toto pomérné piiznivé hodnoceni je i sektor mléka kri-
tizovan. Ml€karndm jsou napft. vytykany reklama na vyrobky,
exporty, inovace vyrobnich postupill, spotieba pohonnych
hmot a agresivni exporty. Predmétem kritiky chovateld
dojenych krav byvaji produkce metanu, vysoké niroky na
uzitkovost krav, importy krmiv, pfebytek Zivin v krmnych
davkach, dhyny telat, omezovéni pastvy, nizky vék krav pfi
vyrazeni z chovu, pouzivani antibiotik a hormont aj.

Ke zlepSeni komunikace a situace v sektoru mléka
v nastavajicim obdobi by mohly pfispét:

- koordinace komunikace a sjednoceni projektd (napf.
hodnoceni jakosti mléka, monitoringu Skodlivych latek
aj.) na spolkové tirovni;

- vysS8i transparentnost vSech opatfeni a realizace spiSe
dlouhodobych kampani;

- vydavani informacnich materiald, pfiprava konceptll
Skoleni a dalSiho vzdélavani;

- podpora odbornych a spolecenskych akci organizo-
vanych pro Sirokou vefejnost;

- zajiStovani agrarni reklamy prostfednictvim profesional-
nich marketingovych firem;

- vyuZzivani filmu, videa a relaci v televizi;

- vytvoreni fondu pro reklamu a komunikaci z odvodu
0,01 centu (0,0025 K¢&) za kg mléka.

Strategie komunikace mezi Ucastniky vyroby mléka je,
stejné jako komunikace s vefejnosti a sdélovacimi prostred-
ky, dlouhodobym tkolem zahrnujicim vytvofeni vzajemné
davéry.

Souhrn - zavér konference

Struéné zavéry konference prednesl predseda némeckého
Svazu mlékarenského pramyslu dr. Engel. Poukéazal na v re-
feratech prezentované faktory ovliviiujici uspésnost vyroby
mléka a na jejich vyznam v nastavajicim obdobi. Ve vztahu
k vyvoji situace na trhu upozornil na tkoly mlékaren spoci-
vajici mimo jiné v podpote exportu a na skutecnost, Ze vyrob-
ci mléka stejné jako zpracovatelé jsou "uZivateli" otevienych
trhll, pficemz vyjednané obchodni dohody poskytuji vice
Sanci nez rizik. Pro tspéSnou vyrobu mléka i v dalSich letech
se pfimlouval o vytvoreni "klimatu podpory" od politikd.

Prezentace firem a spole¢nosti

Soucasti konference byla prezentace pfiblizné tficeti
prevazné némeckych spolecnosti a firem se vztahem
k vyrobé, zpracovani a prodeji mléka a mlécnych vyrobkd.
Jednalo se o zpracovatele mléka (Deutsches Milchkontor,
Apollo Milchprodukte, Arla Foods, SachsenMilch
Leppersdorf, syrarna Wiegert aj.), sdruzeni vyrobci mléka
a mlékaren, podniky sluzeb (Zemsky spolek pro kontrolu
uzitkovosti Brandenburg, Elanco Animal Health aj.),

financéni instituce (Rentenbank, Eurex Exchange), vyrobce
analytickych pfistroji (Bruker Optik) apod. Mlékarny
prezentovaly sortiment vyrobkt, u vSech vystavovatel
existovala moznost odbornych diskusi a konzultaci, k dis-
pozici zajemctim byly pisemné materialy (reklamy, zpravy
o Cinnosti, vysledky za uplynulé obdobi aj.).

Zavér

Vysoka tcast, dobfe sestaveny hlavni a doprovodny pro-
gram, prezentované vysledky, aktivni posluchaci a optimis-
ticky prubéh Mlécného foéra potvrdily dobrou pfipravenost
vSech dcastnikt trhu s mlékem v Némecku na postupné
zavadénou reformovanou zemédélskou politiku unie.
Z politické podpory agrarniho sektoru a z pfijatych
opatfeni byla patrna snaha a pripravenost vyuZit prednosti
liberalizace trhu k posileni pozice Némecka ve vyrobé,
zpracovani a exportu mléka a mléénych vyrobki. Ziejmé
1 proto se problematika souvisejici se zruSenim kvot v roce
2015 (vyvoj cen mléka a mlécnych vyrobku, pocetni stavy
dojnic, objem vyroby mléka aj.) nestala hlavnim pfed-
métem jednani a diskusi Mlécného fora.

Ucastnikiim Mlécného féra z CR se mohlo jevit, Ze mezi
hlavni pri¢iny dspésnosti némeckého sektoru mléka patii
jeho aktudlni politicka podpora, resp. Ze politickd podpora
agrarniho sektoru (véetné vyroby a zpracovani mléka) je
v CR nedostate¢nd. Ve srovnani s poméry v Némecku exis-
tuji v CR znacné rezervy i v prosazovani opravnénych
zajmu a pozadavkt zemédélcti v Bruselu a ve stanoveni
cilt, dkolt a priorit zeméde€lské politiky na narodni trovni.
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Abstrakt

Vysetrované boli vzorky ovéieho mlieka a vzorky
ovcieho hrudkového syra (47) od 34 rdznych dodavatelov
prevazne zo salaSov v rdmci regionu stredného Slovenska.
Celkové pocty kyselinu mlie¢nu produkujiucich baktérii
v ovcom mlieku dosahovali v priemere 7,5 + 0,1 (logl0)
KTJ na mililiter a v ov€om syre dosahovali v priemere
5,7 £ 0,7 KTJ na gram. Na zaklade identifikacného systé-
mu Maldi-Tof boli detegované 4 druhy laktobacilov;
Lactobacillus plantarum, L. fermentum, L. brevis a L. pa-
rabiichneri. Dominoval vSak druh L. plantarum, ¢o bolo
potvrdené aj PCR (265 bp). Aj fenotypizacia potvrdila
zatriedenie laktobacilov ku prislusnym druhom. Kmene
produkovali kyselinu mlie¢nu v priemernom mnoZzstve
3,73 = 0,93 mmol na liter. VSetky kmene boli prevazne
citlivé ku testovanym antibiotikdm; dobre tolerovali 3 %
koncentraciu oxgalu (ZI¢e) v médiu a dobre tolerovali nizke
pH. Kmen L. plantarum LP 17L/1 vykazoval antimikro-
bidlnu aktivitu a bol vybrany pre podrobnejSie Stidium
z hladiska bakteriocinovej aktivity, ¢o by mohlo v budic-
nosti viest ku jeho aditivhemu vyuZitiu.

Klucové slova: laktobacily, druhy, ovéie mlieko, ovei syr

Abstract

Samples of ewes milk and cheese (47) were from 34 dif-
ferent suppliers of central Slovakia. The total counts of
lactic acid bacteria determined in ewes milk reached in
average 7.5 £ 0.1 (logl0) colony forming units per milli-
liter and in cheese 5.7 + 0.7 colony forming unit per gram.
Using Maldi-Tof Biotyper indentification system, 4 species
of lactobacilli were determined; Lactobacillus plantarum,
L. fermentum, L. brevis and L. parabiichneri with domi-
nantion of the species L. plantarum; its confirmation was
improved by PCR (265 bp). Phenotypic tests confirmed
involving of lactobacilli to the species mentioned. Strains
produced lactic acid in average amount 3.73 + 0.93 mmol/l.
They were sensitive to tested antibiotics; they sufficiently
survived in 3% concentration of oxgal (bile) in medium and
also tolerated low pH. L. plantarum LP 17L/1 with antimi-
crobial activity was selected for more detailed study in
association with its inhibitory activity; it could lead in
future to its use as additive.

Key words: lactobacilli, species, ewes milk, cheese

Uvod

Mikrobialne prostredie surového ov¢ieho mlieka pozosta-
va prevazne z kyselinu mlieCnu produkujicich baktérii
(KMPB, Slottova a kol., 2013). Avsak, Castymi kontami-
nantami mlieka st stafylokoky alebo listérie, ale aj
enterokoky alebo Gram-negativne druhy baktérii
(Dudrikova, 2001; Bogdanovic¢ova a kol., 2013). Zatial o
obligatnu mikrofloru, listérie alebo koliformné baktérie, ale
napr. aj S. aureus si povazované za kontaminantni

mikrofléru. S vyvojom stale sofistikovanejSich metodik sa
zvySuje moznost detegovania SirSieho zaberu bakteridlnych
druhov ako v ramci KMPB, tak aj v ramci neziaducich kon-
taminantnych baktérii; preto sledovanie ich zastipenia je
v trvalom zaujme zainteresovanych. Okrem toho, v ramci
KMPB a najmi laktobacilov je moZné sustredit sa na také
kmene, ktoré mdézu mat prospeSné vlastnosti z hladiska
technologického, ale aj z hladiska zdravotného. Sledujuc
takyto zamer je teda mozné vyselektovat aditivne baktérie,
ktoré podla ich prospeSnosti moézu byt po overovacich
a modelovych Stididch otestované aj priamo v procese
vyroby (samozrejme po schvaleni prisluSnymi institiciami).
Preto aj cielom tejto prace bolo zistit zastipenie KMPB pre-
dovsetkym laktobacilov v surovom ovéom mlieku ako aj
v ovéom hrudkovom syre vyrobenom najméi sala$nickym
spdsobom roéznymi dodavatelmi ¢&i produkovanych na
roznych menSich agrofarmich v rdmci regionu stredného
Slovenska. Cielom tiez bolo poukdzat na moznost vyberu
vhodného kmeria pre jeho detailnejSie testovanie so zdmerom
jeho pripadného zakomponovania do procesu pri technolo-
gickom spracovani mlieka resp. mliekarenskych produktov.

Material a metody

Vzorky ovéieho mlieka a vzorky ovéieho hrudkového
syra (47) pochadzali od 34 r6znych dodavatelov (fariem)
v regione stredného Slovenska. Spracované boli Standard-
nou mikrobiologickou metédou (ISO), pricom jednotlivé
riedenia boli vysievané na MRS agar (ISO 15214, Merck,
Nemecko). Agarové platne boli kultivované v termostate
48 hodin pri 37 °C. Z agarovych platni ndhodne odpichnuté
vzajomne sa odliSujice bakteridlne kolonie (65) boli skon-
trolované na puritu vysiatim na MRS agar obohateny
o defibrinovant baraniu krv (5 %) a po Gramovom ofarbeni
aj mikroskopicky (Motic BA 410, Spanielsko); na identi-
fikdciu boli néasledne postipené len cCisté bakteridlne
kolénie. Jednotlivé izolaty boli taxonomicky zaradené na
zéklade identifikacného systému Maldi-Tof (Bruker
Daltonics, USA), ktory je zaloZeny na analyze bakterial-
nych proteinov. PrisluSnost detegovanych izolatov ku
druhu Lactobacillus plantarum (dominujucemu druhu)
bola potvrdena aj pomocou PCR metdédy s pouZitim
primérov 5'-ATGAGGTATTCAACTTATG-3' a 5'-GCTG-
GATCACCTCCTTTC-3' a amplifikacného protokolu
(Berthier a Ehrlich, 1998) s naslednou vizualizaciou agaré-
zovou elektroforézou (0,8 % agaréza, Sigma, Nemecko).
Kontrolnym kmetiom bol L. plantarum CCM 4000.
Dopliiujicim testom bola fenotypizacia kmefiov s pouZitim
komeréného kitu BBL Anaerobe, Becton a Dickinson
(Cockeysville, USA) s vyhodnotenim podla De Vosa a kol.
(2009). Na zaklade niektorych technologickych vlastnosti
(rast kmenov pri roznych koncentraciach NaCl, proteoly-
tickd aktivita, neprodukovanie biogénnych aminov resp.
negativna dekarboxyldzova aktivita), ktoré boli testované
naSimi spolupracovnikmi (Slottova a kol., 2013) boli
vybrané kmene postipené pre detegovanie dalSich vlast-
nosti ako st produkcia kyseliny mliecnej, prezZivanie
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kmeniov pri nizkom pH ¢&i odolnost voci zI¢i (oxgal-zZI¢,
Arboleya a kol., 2011) a testovana bola aj citlivost kmeriov
ku bezne pouzivanym antibiotikdm.

Produkcia kyseliny mlieénej (KM) bola testovana
osvedcenou spektrofotometrickou kvantitativnou metédou
(Specol 11, Nemecko; Pryce, 1969), ktora spociva
v prekonvertovani Kyseliny mlie¢nej na acetaldehyd (po
zahriati kyselinou sirovou). Ten reaguje s p-hydroxy-
bifenylom, ¢o sprevddza modré sfarbenie. KM bola vyja-
drena ako priemer najmenej 2 merani v mmol/l £ SD.
PreZivanie kmetiov pri nizkom pH a tolerancia na oxgal-zI¢
boli sledované podla Arboleya a kol. (2011).

Citlivost kmetiov na antibiotikd bola zisfovana fenoty-
picky pomocou agarovej difiznej metédy (CLSI, 2008).
Antibiotika pre testovanie boli vybrané na zaklade doku-
mentu EFSA (2012): oxacilin (I pg) penicilin (101U),
gentamicin, ampicilin (10 pg), erytromycin (15 pg), tetra-
cyklin, vancomycin a chloramfenikol (30 pg, Lach-Ner,
Ceska republika; Becton a Dickinson, USA). Kmene rastli
na MRS agare s krvou pri 37 °C 24 h a odc¢itané boli zony
inhibicie (v mm-podla inStrukcii vyrobcu) pri uréeni mi-
nimalnej inhibi¢nej koncentracie zodpovedajicej koncen-
tracii daného antibiotika v disku). Kontrolnym kmetiom bol
L. plantarum CCM 4000 (Dr. Nemcova, Univerzita vete-
rinarskeho lekarstva a farmacie, KoSice).

U vybraného kmena L. plantarum 17L/1 bola testovana
inhibi¢na aktivita kvantitativnym tzv. agar spot testom
(De Vuyst a kol., 1996) na nasledovné indikatorové bak-
térie: Staphylococcus aureus SAS, Bokl, Sedl 4 (kmene
z mastitidneho mlieka, bryndze) ako aj na kmene S. aureus
izolované z misa kralikov (SAKek/2, SANip/1, SARum/1,
SA Bel/l) a 4 kmene z traviaceho traktu pstruhov (SA31/5,
SA31/6, SA33/4, SA39/9, SA39/10, vlastné izolaty),
5 kmetiov S. aureus (klinické izolaty, Dr. Nemcova, UVLF,
Kosice, Slovenska republika-SA5/3, SA3/1, SA6/1, SA3/4,
SA2/1), Listeria innocua LMG13568 (klinicky izolat),
L. monocytogenes CCM4699, P2012, P7223, P7562,
P3300, P5258, P6501, P7395, P7401, Ve405, P10811
(izolaty z masovych produktov). Ako pozitivna kontrola bol
pouzity hlavny indikatorovy kmefi E. avium EAS (UFHZ
SAV, Kosice, Slovenska republika). Inhibi¢nd aktivita bola
vyjadrena ako najvysSie riedenie substancie sposobujice
inhibiciu rastu indikdtorového kmena. Pripravena bola
20x zahustend substancia resp. zahusteny supernatant (ZS)
18 hod. kultiry kmenia LP 17L/1 v MRS bujéne (Merck,
Nemecko). Substancia bola koncentrovand (zahustend) po
centrifugacii supernatantu (30 mindt pri 10 000 x g), nasled-
nom prefiltrovani (0,45 um Millipore) a oSetreni substancie
Edtou (MikroChem, Slovenska republika) s pomocou
Koncentratora plus 5305 (Labo, a s. r. Slovenska republika).
Zahustena substancia (antimikrobidlna) bola testovand na
inhibiciu indikatorovych baktérii a rovnako bola testovana
ZS s pridavkom protedzy K (ZS+P) agarovou diftiznou
metddou. Po inkubécii cez noc (37°C) bola opdtovne posud-
zovand inhibi¢nd zoéna, ¢o bolo vyhodnotené ako pozitivna
reakcia pre kmen LP 17L/1 t. j. inhibicia indikatorového
kmena substanciou od kmena LP 17L/1 (+).

Vysledky a diskusia

Celkové pocty kyselinu mliecnu produkujicich baktérii
(KMPB) z ov¢ieho mlieka detegované na MRS agare dosa-
hovali v priemere 7,5 + 0,1 (logl0) kol6nie tvornych jed-
notiek na mililiter (KTJ/ml). V ov€éom hrudkovom syre boli
KMPB detegované v priemernom mnozstve 5,7 + 0,7 KTJ/g.
Mikrobidlne prostredie mlieka je vo velkej miere zastipené
KMPB (Slottova a kol., 2013), preto ich pocty sumarizované
v ovcéom mlieku ¢i vo vyrobkoch z neho st prirodzené a su
porovnatelné s idajmi inych autorov (Uhrin a kol., 2002).

Na zéaklade identifika¢ného systému Maldi-Tof bolo
38 izolatov zaradenych do rodu Lactobacillus; avSak
identické kmene (11) boli vylicené z dalSieho testovania;
ostatné izolaty boli rodovo priradené medzi laktokoky
(23 kmenov) ¢i pediokoky (3 kmene). Laktobacily zaradu-
jeme do oddelenia Firmicutes, do triedy Bacilli, radu Lacto-
bacillales, ¢elade Lactobacillacae a uz spomenutého rodu
Lactobacillus (De Vos a kol., 2009). Detegované boli 4 druhy
v ramci laktobacilov, Lactobacillus plantarum, L. fermen-
tum, L. brevis a L. parabiichneri. Dominoval vSak druh
L. plantarum (12 kmenov-LP6bl, LP6b2, LP8bl, LP11a2,
LP12a2, LP13al, LP13a2, LP15a2, LP21, LP33, LP34,
LP17L/1), 3 kmene boli potvrdené ako L. brevis LB1lal,
LB12al, LB14a, 1 kmen bol L. fermentum LF14al a 1 kmen
L. parabiichneri (LPr22); teda identifikovanych bolo
17 kmenov laktobacilov z 38 izolatov. Tieto kmene boli
identifikované s dosiahnutim identifika¢ného skoére, ktoré
zodpoveda najvysSej pravdepodobnosti druhovej identifikd-
cie (2,000-3,000, Bruker Daltonics, 2008) alebo vysokej
druhovej identifikacii (skore 2,000-2,299). V ramci
38 kmenov, 11 kmenov bolo na zaklade identifikacného
skore a porovnanim vysledkov analyzy Maldi-Tof
oznacenych za identické ku uz uréenym kmetlom a boli
vylicené z dalSieho testovania. Rovnako v tejto $tidii neuda-
vame vysledky tykajice sa laktokokov a pediokokov; tie
budu sicastou inej prace. L. plantarum predstavuje dominu-
juci bakteridlny druh aj v kravskom mlieku ako aj v ostat-
nych vyrobkoch z tychto druhov mlieka (Barrangou a kol.,
2012). Zatriedenie tohto druhu bolo potvrdené aj PCR met6-
dou (265 bp). Naviac aj fenotypizacia (tvorba NH3 z argi-
ninu a fermentécia disacharidov) potvrdila zatriedenie lakto-
bacilov ku prislusnym druhom (De Vos a kol., 2009).

KedZe detegované kmene patria medzi kyselinu mliecnu
produkujice Firmicutes, boli testované aj na produkciu
kyseliny mliecnej. Testy preukédzali produkciu kyseliny
mliecnej (KM) u detegovanych kmenov v rozsahu od
0,45 + 0,02 mmol/l (kmen LP 13a/1) do 5,39 + 0,14 mmol/l
(kmen LP 8b/1). Priemernd namerana hodnota KM u dete-
govanych kmenov bola 3,73 + 0,93 mmol/l. VSetky kmene
boli prevazne citlivé ku testovanym antibiotikdim okrem
vankomycinu. AvSak rezistencia na vankomycin je
povazovand za jeden z urcujucich diagnostickych znakov
pre laktobacily (Swenson a kol., 1990).

Testované kmene dobre tolerovali dokonca aj 3% koncen-
traciu oxgalu (ZI¢e) v médiu, ked po 24 h kultivacii tieto kme-
ne dosahovali rddovo rovnaké hodnoty ako vzorka bez oxgalu
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(vzorka 6,3 x 10% KTJ/ ml ku kontrole-1,9 x 10® KTJ/ml)
resp. rdadovo nebol zaznamenany nijaky rozdiel medzi
rastom kmenov v pritomnosti oxgalu ¢i bez neho. Kmene
rovnako dobre tolerovali nizke pH (2,5). Rozdiel v pocte
prezivajucich buniek pri 90 min inkubécii bol v priemere
5,0 log cyklov pri porovnani s kontrolnymi kultivaciami
(pH 7). Pri inkubécii 180 min bol pozorovany vyssi rozdiel
v pocte prezivanych buniek, avSak stile v priemere pocty
kmeniov dosahovali do 5,0 log10 KTJ/ml. Je zaujimavé, Ze
laktobacily pomerne dobre toleruji takéto prostredia bez
ohladu na svoj povod resp. zdroj, z ktorého boli izolované.
Tak napr. aj u fekdlnych kmenov L. plantarum LP 13,
LP 14 ¢i L. brevis LB 12 izolovanych z bazantov bola
preukazana podobna tolerancia ako u nami prezentovanych
kmenov (Kandri¢dkova a Laukova, 2014). Tieto zistenia st
vyznamné z hladiska ich mozného vyuZitia v technologic-
kom procese spracovania mliekarenskych produktov, ale aj
z hladiska konzumentov a moZzného osidlenia a stability
v ich trdviacom trakte cez pozitie prisluSnej kmetiom obo-
hatenej potraviny. Nemcova (1997), ale aj Ouwehand a kol.
(1999) prezentuju prospesné vlastnosti laktobacilov ako
napr. pozitivny ucinok na ¢revnu sliznicu a mikrofléru, ich
schopnost eliminovat neziaduce baktérie alebo stimulovat
imunitny systém. Inhibi¢nd schopnost bola potvrdena aj
u nasho kmena L. plantarum LP 17L/1.

Kmen L. plantarum LP 17L/1 prejavil najlep$iu toleran-
ciu na nizke pH ¢i oxgal (aj pri 180 min kultivacii pri
nizkom pH (2,5) a 3 % koncentracii zZI¢e v médiu dosahoval
pocty 6,34 + 0,11 KTJ/ml a pri zI¢i 6,45 + 0,11 KTJ/ml),
zéroven neprodukoval enzymy stvisiace s ochoreniami
GIT ako napr. B-glukuronidaza, 3-glukozidéza, ¢i N-acetyl-
B-glukosaminiddza, B-chymotrypsin, ale produkoval
pozitivny enzym [-galaktoziddza (10 nmol), Laukova
a kol., 2013; Kolosta a kol., 2014) a naviac je citlivy ku
antibiotikdm, preto bol vybrany na testovanie jeho
inhibi¢nej aktivity. Pri kvantitativnej metdde preukézal
inhibiciu rastu 29 indikatorovych kmenov pri aktivite
v rozsahu od 100 do 3 200 AU/ml. Na preukazanie charak-
teru antimikrobialnej substancie (od kmena LP 17L/1) spo-
sobujucej inhibi¢nd aktivitu boli vybrané indikétory
S. aureus, ktoré boli inhibované pri dosiahnuti inhibi¢ne;j
aktivity nad 100 AU/ml a L. monocytogenes 7223
(3 200 AU/ml, Tab. I). Po zahusteni resp. skoncentrovani
substancie z kmetia LP 17L/1 a jej oSetreni protedzou K
a pouziti vybranych indikatorovych kmetiov (Tab. I) bola
vytvorend inhibi¢nd zéna indikujtica inhibiciu rastu indika-
torovych baktérii substanciou bakteriocinovej (bielkovi-
novej) povahy. Vzhladom na tieto vysledky pokracujeme
v detailnejSom testovani substancie z kmena 17L/1.
Cleveland a kol. (2001) uviedli bakteriocinovi substanciu
lakticin 3147, ktory v kombinacii s hydrostatickym tlakom
inhiboval rast S. aureus a listérii. Antibakteridlny a anti-
fungalny efekt substancie produkovanej kmeniom L. para-
casei z Bulharského "ZItého" syra popisali Atanasova a kol.
(2003). V tejto studii sme nielen uviedli druhové zastipe-
nie laktobacilov v ov€om mlieku a v ov€om hrudkovom
syre, ale vybrali sme kmen pre podrobnejSie Stidium

Tab. | Inhibicia rastu pouZitych indikdtorovych kmeriov
substanciou produkovanou kmeriom
L. plantarum LP 17L/1 (aktivita vyjadrena v AU/miI)

Indikatorové kmene A 18-P
SA5/3 100 +
SA3/1 200 +
SA6/1 800 +
SA3/4 200 +
SA2/1 100 +
SAr31/9 100 +
SAr31/8 100 +
SAr31/3 200 +
SAr31/6 200 +
SAr31/4 100 +
SA5 100 +
Sedl4 200 +
BOK1 200 +
Kek2 200 +
Lm7223 100 +

SA - S. aureus (Klinickeé izolaty, izoldty zo pstruhov, z ovCich syrov a mastitidneho
mlieka), SAr - znamend kmene izolované zo pstruhov; BOK1, Kek2 st kmene

S. aureus izolované z krdlikov; Sedl 4 je kmen izolovany z ovCieho syra;

L.m - Listeria monocytogenes (izoldt z mésového produktu), AU/ml - arbitrarne
jednotky na ml; +, inhibicia indikdtorovych kmenov pri oSetreni zahustenej
koncentrovanej substancie kmena LP 17L/1 protedzou K; ZS - zahustena
substancia; ZS-P, zahustend substancia a protedza K

z hladiska bakteriocinovej aktivity, ¢o by mohlo v budiic-
nosti viest ku aditivnemu vyuZitiu kmena 17L/1.
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celostdtné uzndvanych v Ceské republice, ktery

: anebo jejich Casti, tj. dilci pracovni Cinnosti. Je to
statem garantovany celorepublikovy systém budovany na redl-
nych pozadavcich na vykon Cinnosti v ramci jednotlivych povolani
a pracovnich pozic. NSK definuje pozadavky na odborné zpdso-
bilosti jednotlivych kvalifikaci bez ohledu na zplisob jejich ziskani.

a zaroven umozriuje srovnani nasich narodnich kvalifikaci s kvali-
fikacemi stanovenymi a popsanymi v jinych evropskych statech.

Profesni kvalifikace (PK) jsou zpracovany piimo samotnymi
zaméstnavateli sdruZzenymi v sektorovych radach, ¢imZ je zajisté-
na jejich aktudinost a vyuZitelnost na trhu prdce. VSechny
dokoncené a schvdlené PK jsou zvefejiovdny na webovych
strankdch www.narodnikvalifikace.cz. Ke konci dubna 2014 bylo
jiz zpracovano a autorizujicimi orgdny, tzn. jednotlivymi minister-
stvy schvaleno vice nez 600 profesnich kvalifikaci. Pro zajemce o
sloZeni zkouSky z profesnich kvalifikaci je k dispozici zhruba 700
akreditovanych rekvalifikacnich kurzli. A o tom, Ze je o né zajem,
svedci fakt, Ze zkouSek u Autorizovanych osob bylo dosud
sloZeno jiz vice 90 tisic.

Pro mlékarenstvi bylo jiz dokonceno téchto 8 PK: mlékar, syraf,
operator pasteracni stanice, operator piipravy zakysl, operator
soloven syrl, operdtor véZové susdrny mléka a odparky, operator
vyroby tavenych syrli, operator vyroby masla. V soucasné dobé se
pracuje na dalSich PK: technik pro fizeni vyroby v mlékdrenstvi,
technolog v miékdrenské vyrobé, technik pro kontrolu kvality
a bezpecnosti potravin v miékarenstvi a faremni zpracovatel miéka.

Agrarni komora Ceskeé republiky se nejen podili jiZ od samot-
ného pocatku na vzniku Nérodni soustavy kvalifikaci a profesnich
kvalifikaci napf. z oboril zemédglstvi, potravinarstvi, lesniho a vod-

NARODNI SOUSTAVA KVALIFIKACI VSTOUPILA V ZIVOT

D Narodni soustava kvalifikaci je prehled kvalifikaci

popisuje, co je potfeba umét pro vykon povoldni

Tvofi spojujici systémovy ramec pro pocdtecni a dalSi vzdélavani

niho hospodarstvi a dalSich, ale také se hlasi k tém, ktefi jiZ
vyuZivaji jejich prinost.

Zam@stnavateldim totiz Nérodni soustava kvalifikaci usnadni praci
pii fizeni lidskych zdrojli, napf. pfi ndboru, tvorbé podnikovych
adaptacnich pldnd a rozvojovych programt pro zaméstnance, atd.,
ale také jim garantuje, Ze spolu se zkouSkou z profesni kvalifikace
ziskavaji v praxi jiz hotové zaméstnance, které nemuseji ddle zauco-
vat. Zkousku z profesni kvalifikace také mohou svym zamést-
nanctim nabizet jako jeden z benefitd, ktery jim zaruCuje i do
budoucna plnou zaméstnatelnost.

Firmdm, které Narodni soustavu kvalifikaci jiZz zaCaly aktivné
vyuZivat ve své persondini praxi, nabizi konsorcium realizétord
ocenéni v podobé Cestného certifikdtu "NSK v praxi" doklada-
jiciho jejich spolecenskou odpovédnost. Nominaci na certifikdt
predchdzi doloZeni podkladd, ke kierym patfi kuprikladu inzerce
pracovniho mista s uvedenou moznosti profesni kvalifikace, popis
pracovni pozice nebo popis Cinnosti s vyuZitim profesni kvali-
fikace, adaptaCni plan vyuZivajici Ndrodni soustavu kvalifikaci,
interni pravidla vzdéldvani obsahujici akceptovdni profesnich kva-
lifikaci, popis $koleni zaméstnanct zakongenych zkouskou z pro-
fesni kvalifikace, kariérni pldn vytvoreny dle profesnich kvalifikaci
nebo autorizace dle zdkona ¢. 179/2006 Sb., o ovéfovani
a uznavani vysledkl dalsiho vzdélavani. Kvalifikovani pracovnici
jsou totiz zérukou prosperuijici firmy.

Vice informaci naleznete na webovych strankdch:
www.narodnikvalifikace.cz, www.nsk2.cz, www.sektoroverady.cz

a www.vzdelavaniaprace.cz.
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