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A KME, illetve a KME arany fokozatd védjegyek elnyerésére legalabb 1,5% zsirtartalmu
pasztérozott, ESL vagy UHT fogyasztoi tejjel lehet palyazni.

A terméknek meg kell felelnie a hatdlyos jogszabalyi eléirasoknak, beleértve a Magyar
Elelmiszerkonyvet.  Erzékszervi jellemzok tekintetében a Magyar  Elelmiszerkonyv
megkiilonboztetd mindségi jeloléssel ellatott tejtermékekrdl szolo 2-104 szamu iranyelvének ,,I11.
termékleirasok” részének 1.3.2. pontjdban eldirt kovetelményeket is teljesiteni kell.

Fizikai, kémiai jellemzOk tekintetében az alabbi kovetelményeknek kell megfelelni:
— Fehérjetartalom legalabb 3,25 g/100g
—  Siiriség 20 °C-on mérve, legalabb 1,03 g/cm?®
— Fagyaspont -0,515 °C vagy ennél alacsonyabb homérséklet.

Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozata védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni,
amely a fenti, kotelez6en teljesitendd elbirasokon tilmenden megfelel az 1. és a I1. valaszthato elem
kategoriaban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék-eléallitas folyamata

A termék Onellendrzése

1. Aterméknek gyartasi tételenkénti teljes korii (érzékszervi, fizikai-kémiai és mikrobiologiai)
iizemi Onellendrzése.

2. Eltarthatosagi vizsgalatok minden gyartasi tétel kapcsan, érzékszervi, fizikai-kémiai és
mikrobiologial paraméterek vizsgalata, dokumentalasa.

3. A feldolgozo a beszallitoi szerzodésekbe foglalja bele, hogy kizarolag aflatoxin-M1 mentes
tejet vesz at a tejgazdasagtol, melyet valamennyi, az {izembe beszallitott és atvett nyers
tejtételbol maga is ellendriz.

4. Olyan modszerek alkalmazasa az lizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a
termelési folyamatokat és a termék mindségét, a higiéniat, az eredmények alapjan javito
intézkedéseket vezetnek be, j6 gyakorlatokat hataroznak meg, és ennek megfeleléen képzik
a munkatarsakat.

5. Termékelemzés az Onellendrzés keretén beliil: mindségszabalyzasi diagram készitése az
analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irany-, figyelmeztetési-
¢s / vagy hatarértékek meghatarozasaval. Ezeket az értékeket kell az aktualis, onellendrzés
keretében kapott adatokkal 6sszevetni, és sziikség esetén intézkedéseket hozni.

6. Az Onellendrzési rendszer keretében kiilsd laboratoriumban legalabb negyedévente
elvégeztetett vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében:

- zsirtartalom,
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- fehérjetartalom,

- slrliség,

- fagyaspont,

- foszfataz- és peroxidaz-préba,

- mikrobiologia (a tejféleségre vonatkozd, a 4/1998. (XI.11.) EiuM. és a
2073/2005/EK rendeletek szerint),

- nett6 térfogat.

Az adott évben legyartott és értékesitésre atadott kiilonbozé gyartasi tételekbol
véletlenszeriien megmintazva évente legalabb 9 db mintat kell megvizsgaltatni ugy, hogy
minden negyedévbdl keriiljon be legalabb egy minta.

A tej eldallitasanak folyamata (tejfeldolgozasi modszerek)

7. Olyan , kimél6” feldolgozasi modszerek alkalmazasa, amelyek a lehetd legjobban megoérzik
az eredeti értékes beltartalmat, ilyen példaul a 72 °C, 15 mp pasztérozés, vagy ennek a
pasztordzési médnak és mikrosziirésnek a kombinaciodja.

8. Magasabb higiéniai kovetelményeknek valo megfelelés a termék elballitasi folyamat soran:
az ¢lelmiszerekben eléfordulé mikrobiologiai szennyezddések megengedhetd mértékérdl
sz016 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet 4. mellékletében foglaltak alkalmazidsa az iizembe
érkez6 nyers elegytejre vonatkozoan, havonta 3 alkalommal. (Kévetelmények:

— Staphylococcus aureus: <10 tke/g;

— Penészgomba-¢lesztd: max. 10 tke/g;

— Coliform: <10/g;

— Enterobacteriaceae: <10 tke/g;

— Enterococcus (D szer.csoport): <10 tke/g;
— Szulfit red. clostridiumok: <10 tke/qg).

9. A termék-eldallitas (a nyers tej atvételétdl a késztermék kiszallasaig) folyamatara iranyulo
tételenkénti onellendrzés.

10. Nyers tej beszallitdi program mukddtetése, melynek keretében trendelemzést végeznek a
nyers tej labor eredményeibdl.

Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)

11. GMO-mentes takarmanyozas.

12. Okolodgiai gazdalkodas (a 17. ponttal egyiitt nem vélaszthat).

13. Tobb allatjoléti intézkedés (munkatarsak képzésével egybekotve), pl. az adott fajnak
legjobban megfeleld tartdismod, tobb mozgastér, nagyobb férdhely.

14. Amennyiben a tejfeldolgozd egyben tejtermeld is, negyedévente legalabb egyszer elvégzett
¢s dokumentalt aflatoxin-vizsgalat (a sajat termesztésii takarmanybol, valamint az
esetlegesen hozzavasarolt takarmanyokbol (tomeg, abrak, kiegészitd premixek) is).

Fogyasztobarat csomagolasi megoldas alkalmazasa
15. Kényelmi, praktikussagi szempontbol a piacon elérhetd hasonld termékek csomagolasatol
egyértelmiien megkiilonboztethetd ¢és eldnyds megoldas. Fogyasztobarat csomagolas
esetében figyelembe kell venni a Il. valaszthatd elem kategoria szerinti fenntarthatosagi
szempontokat is. Nem fogadhato el olyan fogyasztobarat csomagolas, amelynek 6kologiai
labnyoma / kdrnyezetterhelése nagyobb, mint a piacon elérhetd hasonlo termékeké.
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I1. Fenntarthatésag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrdsok alkalmazésa
16. Az lizem megujuld energiaforrasokbdl (példaul f61dhod, napelem, biogaz) nyeri energidjanak
egy részeét.

Fenntarthat6 gazdalkodasi inputok/technoldgiai modszerek alkalmazasa

17. A termék eldallitdsdhoz hasznalt alapanyag Okoldgiai, vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik (a 12. ponttal egyiitt nem valaszthato).

18. Az er6forrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos,
valamint kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technologidk alkalmazasa, meglévo
technolégidk korszersitése (példaul regenerativ hovisszanyerés, a hulladékhd-hasznositas,
a htitérendszerek hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése)

19. Kornyezetvédelmi megfelelést tantsitdé ISO 14000 rendszer alkalmazasa.

20. Kornyezetkimél tisztito-, takarito- és fertdtlenitdszerek alkalmazasa.

21. A melléktermékek hasznositasa, a termék- ¢&s anyagveszteségek minimalizalasa,
kornyezetet kimélé hulladékgazdalkodasi rendszer.

22. Takarékos vizhasznalat (példaul a fajlagos vizfelhasznalas csokkentése, az egyes
berendezésekbdl elfolyd meleg viz masodlagos tisztitasi feladatokra torténd felhasznalasa),
hatékony és kornyezetbarat szennyvizkezelési technologia.

23. Olyan beszallitok preferalasa, akik kornyezetvédelmi célil beruhazasokat hajtottak végre.

24. Jogosultsag a Tejsziv logo hasznélatara.

25. Kornyezetbarat csomagoldsi megoldas alkalmazasa (csokkentett csomagolds méret, vagy
alternativ csomagoldanyagok pl.: komposztalhato).

Szallitasi tavolsag
26. A termék-eloallitas soran felhasznalt alapanyagok (pl. a beszallitott tej, a tej eldallitasahoz
hasznalt takarmany) minél kisebb tavolsagrol keriiljenek a feldolgoz6 tizembe.
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