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Mascarpone sajt

A KME, illetve a KME arany fokozati védjegyek elnyerésére kizardlag pasztérozott tejszinbél,
illetve tehéntejbdl savas alvasztassal — engedélyezett étkezési savakkal, tejsavat termeld kultira
keverékkel, tejsavbaktérium szintenyészettel — gyartott friss, natar mascarpone sajttal — beleértve a
laktozmentes termékeket — lehet palyazni, amely krémes, homogén, ¢és nem habositott,
hiitdhdmérsékleten tartando, esetleg utdbhdkezelésen esett at.

Kotelezo elemek

A terméknek meg kell felelnie a hatdlyos magyarorszagi és eurdpai unids jogszabalyi eldirdsoknak,
valamint az aldbbi kritériumoknak:

Felhasznalhato osszetevok

a) tejszin,

b) tehénte;,

c) citromsav, citromlé,

d) tejsav,

e) tejsavbaktérium-szintenyészetek.

Osszetétel

—  Zsirtartalom a szarazanyagban: 60-90%
— Maximalis viztartalom: 60%

Erzékszervi kovetelmények

Kiils6 (szin) Szine a fehér és a vajra jellemz0 halvanysarga szin kozott valtozhat.

Bels6 (lyukazottsag) [Textaraja teljesen homogén, nincsenek benne kisebb rogok, lyukak.

Allomany Krémes, jol kenhetd, szajban jol elolvadd, csomdmentes, nem tapado.

Szag Tejszinre emlékeztetd, idegen szagtol mentes.

iy Semleges, tejszines, nagyon enyhén savanykas, idegen izt6l mentes, vajra
emlékeztetd.
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Mikrobiologiai feltételek

Salmonella: 0/25 g
E. coli: n=5 c=2 m=10 M=10?

Listeria monocytogenes:
o n=50/25 g — mielbtt az élelmiszer kikeriil az azt el6allitd ¢lelmiszeripari vallalkozo
kozvetlen ellendrzése aldl

o n=5 100 cfu/g — forgalomba hozott termékek esetén, eltarthatosagi idejiik alatt
Koagulaz-pozitiv Staphylococcus: n=5 c=2 m=10 M=100

Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozatl védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni, amely
a fenti, kotelezden teljesitendd eldirdsokon tilmenden megfelel az 1. és a II. vélaszthato elem
kategoriaban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék-eldallitas folyamata

A termék Onellendrzése

1.

A terméknek gyartasi tételenkénti teljes korii (a KME-ben meghatarozott érzékszervi,
analitikai és mikrobiologiai paraméterekre vonatkozo) tizemi onellendrzése. Ez az analitikai
paraméterek koziil legalabb a kovetkezdket tartalmazza:

— zsirtartalom,

— szarazanyag-tartalom,

— netto tomeg.

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, jo gyakorlatokat hataroznak meg, és ennek megfeleléen képzik
a munkatarsakat.

A feldolgoz6 a beszallitdoi szerzodésekbe foglalja bele, hogy kizardlag hatarértéket nem
meghaladé aflatoxin-M1 tartalm@ tejet és tejszint vesz at a tejgazdasagtol, melyet
valamennyi, az lizembe beszallitott és atvett nyers tej és/vagy tejszin tételbél 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.

Termékelemzés az onellendrzés keretén beliil: mindségszabalyozasi diagram készitése az
analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irany-, figyelmeztetési
éslvagy hatarértékek feltiintetésével. Ezeket az értékeket kell az aktualis, Onellendrzés
keretében kapott adatokkal dsszevetni, és sziikség esetén intézkedéseket hozni.

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

— érzékszervi,

— zsirtartalom,

— szarazanyag-tartalom,
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— tejidegen zsir, amennyiben az lizemben névényi zsirt is felhasznélnak,
— mikrobioldgia (a termékleirasban szerepld mikroorganizmusokra),
— netto tomeg.

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

Tejfeldolgozasi mddszerek

6.

10.
11.

Bizonyitottan magasabb beltartalmi értékekkel bird (pl. magasabb Ca-tartalma /
fehérjetartalmu) tejbol eldallitott termék.

Magasabb higiéniai kovetelményeknek valdé megfelelés a termék-eldallitasi folyamat soran:
az ¢lelmiszerekben eléfordulé mikrobioldgiai szennyezddések megengedhetd mértékérdl
sz016 4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet 4. mellékletében taldlhaté mikrobioldgiai paraméterek
ellendrzése az alapanyagként az iizembe érkezd nyers elegytejbdl és tejszinbdl havonta 3
alkalommal.

A termék-eldallitas (a nyers tej/tejszin atvételétdl a késztermék kiszallitasaig) folyamatara
iranyulo tételenkénti dnellendrzés.

Alapanyag-értékeld/beszallitoi program miikddtetése, melynek keretében trendelemzést
végeznek a nyers tej/tejszin labor eredményeibdl (héfok, zsir, pH, strliség, fagyaspont,
fehérje, savfok, tejcukor).

Zart gyartastechnologia.
KME-védjegyes nyers tej alapanyag felhasznalasa.

Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)

12.
13.
14.
15.
16.

17.

GMO-mentes termelésben felhasznalhatd takarmanyok etetése.
Tantsitott 6kologiai gazdalkodas (a 20. ponttal egyiitt nem valaszthato).
AKG-programban valo részvétel.

Allatjoléti tanusitassal rendelkezd telepek.

A jogszabalyokban eldirt minimalis allatjoléti feltételek biztositasat meghalad6 allatjoléti
intézkedések (munkatarsak képzésével egybekotve), pl. az adott fajnak legjobban megfeleld
tartasmod, tobb mozgastér, nagyobb férdhely.

Amennyiben a tejfeldolgozd egyben tejtermeld is, az etetett takarmanybol negyedévente
legalabb egyszer elvégzett és dokumentalt aflatoxin-vizsgdlat (a sajat termesztésii
takarmanybol, valamint az esetlegesen hozzavasarolt takarmanyokbdl [tOmeg, abrak,
kiegészitd premixek] is).

Fogyasztobarat csomagoldsi megoldas alkalmazasa

18.

Kényelmi, praktikussagi szempontbdl a piacon elérhetd hasonld termékek csomagolasatol
egyértelmilen megkiilonboztethetd ¢és eldnyds megoldas. Fogyasztobarat csomagolas
esetében figyelembe kell venni a II. valaszthatdé elem kategoria szerinti fenntarthatosagi
szempontokat is. Nem fogadhat6 el olyan fogyasztdbarat csomagolas, amelynek okologiai
labnyoma/kornyezetterhelése nagyobb, mint a piacon elérhet6é hasonlo termékeké.
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Il. Fenntarthatésag

Kornyezetbarat, megjulé energiaforrasok alkalmazasa

19.

A palyazé/terméket eléallitd izem megjuld energiaforrasokbdl (példaul f6ldho, napelem,
biogéaz) nyeri energidjanak egy részét.

Fenntarthaté gazdalkodasi inputok/technoldgiai médszerek alkalmazasa

20.

21.

22.
23.
24,

25.

26.

27.
28.

A termék eldallitasdhoz hasznalt alapanyag oOkoldgiai vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik (a 13. ponttal egylitt nem valaszthato).

Az erbforrasokkal valé hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos,
valamint kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technoldgidk alkalmazasa, meglévo
technologidk korszertisitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a hulladékhd-hasznositas,
a hiitérendszerek hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

Kornyezetvédelmi megfelelést tantsitdé ISO 14001 rendszer alkalmazésa.
Kornyezetkimélo tisztitd- és takaritoszerek alkalmazasa.

A melléktermékek hasznositasa, a termék- és anyagveszteségek minimalizalasa, kdrnyezetet
kimél6 hulladékgazdalkodasi rendszer.

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

Olyan beszallitok preferaldsa, akik kdrnyezetvédelmi célu beruhdzasokat hajtottak végre.
Jogosultsag a Tejsziv logd hasznalatara.

Kornyezetbarat csomagolasi megoldéas alkalmazésa (csokkentett csomagolds méret, vagy
alternativ csomagoloanyagok pl.: komposztalhato).

Szallitasi tavolsag

29.

A termék-eldallitds soran felhasznalt alapanyagok (pl. a tejfeldolgozoba beszallitott
tej/tejszin, a tejfeldolgozo lizemhez tartozo tejtermeld gazdasagban a tej eldallitasa soran
etetett takarmany) 100 km-en beliilrdl keriiljenek a feldolgozo tizembe.
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