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A KME, illetve a KME arany fokozatu védjegyek elnyerésére legalabb 1,4% zsirtartalmu, é16f16ras
natlr joghurttal lehet palyazni.

A terméknek meg kell felelnie a hatalyos jogszabalyi eldirdsoknak, beleértve a Magyar
Elelmiszerkonyvet is.

Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozati védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni,
amely a fenti, kotelezden teljesitendd eldirdsokon tilmenden megfelel az L., a II. és a III. valaszthatod
elem kategoriaban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék jellemzoi
1. Fizikai, kémiai és mikrobioldgiai jellemzdk
— Tejfehérje-tartalom legalabb 3,3% (m/m)
— Tejfehérje-tartalom a zsirmentes szarazanyagban, legalabb 39% (m/m)
— Kultarabol szarmazé tejsavbaktériumok szdma a mindségmegdrzési idd végén legalabb
108 él8csira/g

2. Bioprotekiv-kultardk! hasznalata

3. Termékspecifikus, dokumentaltan ,jotékony” hatasi mikrobdk alkalmazéasa (pl.:
Lactobacillus acidophilus, LA-5® ¢és/vagy Bifidobacterium animalis subsp. lactis,
BB-12®) a mindségmegdrzési id6 végén legalabb 10° él8csira/g mennyiségben.

1. A termék-eldallitas folyamata
A termék Onellendrzése

4. A terméknek gyartasi tételenkénti teljes kort (érzékszervi, fizikai-kémiai €s mikrobiologiai)
lizemi Onellendrzése.

5. Eltarthatosagi vizsgalatok minden gyartasi tétel kapcsan, érzékszervi, fizikai-kémiai és
mikrobiologiai paraméterek vizsgalata, dokumentélasa.

6. A feldolgoz6 a beszallitoi szerzOdésekbe foglalja bele, hogy kizarolag hatarértéket nem
meghalado aflatoxin-M1 tartalmt tejet és tejszint vesz at a tejgazdasagtol, melyet
valamennyi, az ilizembe beszallitott és atvett nyers tej €s/vagy tejszin tételb6l maga is
ellendriz. A vizsgalati modszernek olyannak kell lennie, amellyel a Bizottsag 1881/2006/EK
rendeletében meghatarozott hatarérték teljesitése vizsgalhatd, azaz legalabb 0,050
mikrogramm/kg aflatoxin M1 mennyiség kimutathato.

! élesztd-penész szaporodasat gatlod kulturdk
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7.

Olyan moédszerek alkalmazéasa az iizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a
termelési folyamatokat és a termék mindségét, a higiéniat, az eredmények alapjan javitd
intézkedéseket vezetnek be, jo gyakorlatokat hataroznak meg, és ennek megfeleléen képzik
a munkatarsakat.

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

Az Onellendrzési rendszer keretében kiilsd laboratoriumban elvégeztetett vizsgalatok az
alabbi kritériumok tekintetében:

— zsirtartalom,

— fehérjetartalom,

— szarazanyag-tartalom,

— zsirmentes szarazanyag-tartalom,

— tejfehérje-tartalom a zsirmentes szdrazanyagban,

— savfok,

— tejsavtartalom a vizfazisban,

— tejidegen zsir (a kizardlag tejet/tejszint feldolgozé lizemeknél nem sziikséges),

— kultarabol szarmazoé tejsavbaktériumok szama,

— kultirabol szarmazo6 élesztok szama,

— mikrobioldgia (a 4/1998. (XI.11.) EiM. és a 2073/2005/EK rendeletek szerint),

— netto tomeg.

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

A tej eldallitasanak folyamata (tejfeldolgozasi modszerek)

10

11.

12.

. Magasabb higiéniai kdvetelményeknek valé megfelelés a termék-eléallitasi folyamat soran:

az ¢lelmiszerekben eléforduld mikrobiologiai szennyezddések megengedhetd mértékérdl
sz616 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet 4. mellékletében foglaltak alkalmazédsa az {izembe
érkez0 nyers elegytejre és tejszinre vonatkozoan havonta 3 alkalommal.
Kovetelmények:

— 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;

— Szulfitredukalo clostridiumok: <10 tke/g.

A termék-eldallitas (a nyers tej/tejszin atvételétdl a késztermék kiszallasaig) folyamatdra
iranyulo tételenkénti 6nellendrzés.

Nyers tej beszallitoi program miikodtetése, melynek keretében trendelemzést végeznek a
nyers tej labor eredményeibdl.

Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)

13

. GMO-mentes takarméanyozas.
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14. Okologiai gazdalkodas (a 20. ponttal egyiitt nem valaszthato).

15. Tobb allatjoléti intézkedés (munkatarsak képzésével egybekdtve), pl. az adott fajnak
legjobban megfeleld tartasmod, tobb mozgastér, nagyobb férdhely.

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

Fogyasztobarat csomagolasi megoldas alkalmazasa

17. Kényelmi, praktikussagi szempontbdl a piacon elérhetdé hasonld termékek csomagolasatol
egyértelmiien megkiilonboztethetd és elényds megoldas. Fogyasztobarat csomagolas
esetében figyelembe kell venni a III. valaszthatd elem kategdria szerinti fenntarthatosagi
szempontokat is. Nem fogadhatd el olyan fogyasztobarat csomagolds, amelynek okoldgiai
labnyoma / kornyezetterhelése nagyobb, mint a piacon elérhetd hasonl6 termékeké.

18. A csomagolasi egység nettdé tomege a hagyomanyos 100 g-ra kerekitett (pl. 200g, 500g,
1000g).

I11. Fenntarthatésag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrasok alkalmazasa
19. Az iizem megujul6 energiaforrasokbodl (példaul f61dhd, napelem, biogaz) nyeri energidjanak
egy részét.
Fenntarthaté gazdalkodasi inputok/technoldgiai modszerek alkalmazéasa

20. A termék eldallitasahoz hasznalt alapanyag Okologiai, vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik (a 14. ponttal egyiitt nem valaszthato).

21. Az er6forrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technoldgidk alkalmazasa, meglévd technologidk
korszerlsitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a hulladékhd-hasznositas, a
hiitérendszerek hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

22. Kornyezetvédelmi megfelelést tanusitdo ISO 14000 rendszer alkalmazasa.
23. Kornyezetkiméld tisztito- és takaritoszerek alkalmazésa.

24. A melléktermékek hasznositasa, a termék- és anyagveszteségek minimalizalasa, kornyezetet
kiméld hulladékgazdalkodasi rendszer.

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

26. Olyan beszallitok preferaldsa, akik kdrnyezetvédelmi céli beruhazéasokat hajtottak végre.
27. Jogosultsag a Tejsziv logd hasznalatara.
28. Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa (csokkentett csomagolds méret, vagy
alternativ csomagoldanyagok pl.: komposztalhato).
Szallitasi tavolsag
29. A termék-eloallitas soran felhasznalt alapanyagok (pl. a beszallitott tej, a tej eldallitasahoz
hasznalt takarmany) minél kisebb tavolsagrol keriiljenek a feldolgozé lizembe.
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