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Mozzarella sajt

A KME, illetve a KME arany fokozati védjegyek elnyerésére kizarolag pasztérozott tehén-
vagy bivalytejbol/tejszinbdl késziilt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, lagy vagy félkemény,
hevitett, gyurt, homogén mozzarella sajttal lehet palyazni. Hagyomanyos fiistléssel késziilt
termék esetében is nyljthato be palyazat.

Kotelezo elemek

A terméknek meg kell felelnie a hatdlyos magyarorszagi és eurdpai unios jogszabalyi
eldirasoknak, valamint az alabbi kritériumoknak:

Felhasznalhato osszetevok

a) tehén- vagy bivalytej,

b) sovanytej, részben folozott tej, vagy ezek keverékei,
C) tejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) oltdéenzim,

f) étkezési so,

g) tejsav,

h) citromsav.

A sajt alakja és tomege

Alak:
— Lagy mozzarella sajt: gomb vagy mini gomb,
— Félkemény mozzarella sajt: hasab vagy henger.

Tomeg:
— Lagy mozzarella sajt: 50 g - 400 g,
— Félkemény mozzarella sajt: 100 g - 2500 g.

Szeletelt vagy reszelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy a terméke az ebben a
termékleirasban szerepld kritériumoknak megfeleld sajtbol szarmazik.

Minéségi kovetelmények

Lagy mozzarella sajt (felontdlével egylitt csomagolt termék):
— Zsirtartalom a szarazanyagban: 40-53%
— Szarazanyagtartalom: 32-42%

Light Mozzarella:
Zsirtartalom a szarazanyagban: 26-32%
Szarazanyagtartalom: 32-42%
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Félkemény mozzarella sajt:
— Zsirtartalom a szarazanyagban: 36 - 50%
— Szarazanyagtartalom: 42 - 54%

Light pizza mozzarella esetén:
— Zsirtartalom a szarazanyagban: 20 -32%
— Szérazanyagtartalom: 45 - 52%

Erzékszervi kovetelmények

Kiilso
(alak, kiils0)

Lagy mozzarella sajt: gdmb vagy minigémb alaku, egyenletesen domboru,
kéreg nélkiili. A sajt feliilete egyenletesen fehér szinii, rugalmas, nedves
tapintast, sima.

Félkemény mozzarella sajt: szabalyos hasab vagy henger alakq, feliilete
egyenletesen domboru, kéreg nélkiili. A csomagolas sértetlen. A sajt feliilete
egyenletesen fehér, halvany krémszinti, rugalmas, nedves tapintasu.

Belso (szin,

Egyenletes szinii, a metszéslap zart, lyukaktol mentes.

lyukazottsag)
Lagy mozzarella sajt: lagy, enyhén rugalmas, vagasra esetleg szérumot
eresztd, jellegzetesen szélas.

Alloméany
Félkemény mozzarella sajt: rugalmas, jol vaghato, reszelhetd, jellegzetesen
szalas szerkezetti.

Szag Enyhén savanykas, tejre jellemz0 tiszta, idegen szagtol mentes.

i) Enyhe iz{i, enyhén savanykas, tejre jellemzd, friss harmonikus, idegen izt6l

mentes.

Mikrobiologiai kovetelmények:

— Salmonellan=50/25g
— Coliform n=5 c=2 m=10 cfu/g M=102
— Listeria monocytogenes n=5 0/25 ¢
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Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozatti védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni,
amely a fentieken tilmenden megfelel mindkét valaszthato elem kategoriaban felsorolt pontok
koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termékeloallitas folyamata

A termék Onellendrzése

1. A terméknek gyartasi tételenkénti teljes korti (a KME-ben meghatarozott érzékszervi,
analitikai és mikrobiologiai paraméterekre vonatkozd) iizemi Onellenérzése. Ez az
analitikai paraméterek koziil legalabb a kdvetkezOket tartalmazza:

— zsirtartalom,

— szarazanyag-tartalom,

— zsirmentes szarazanyag-tartalom,

— fehérjetartalom,

— tejidegen zsir, amennyiben az iizemben névényi zsirt is felhasznalnak,
— netto tomeg.

2. Eltarthatosagi vizsgalatok minden gyartasi tétel kapcsan, érzékszervi, analitikai és
mikrobiologiai paraméterek vizsgalata, dokumentalasa.

3. Olyan modszerek alkalmazéasa az lizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik
a termelési folyamatokat és a termék mindségét, a higiéniat. Az eredmények alapjan
javitd intézkedéseket vezetnek be, jo gyakorlatokat hatdroznak meg, és ennek
megfelelden képzik a munkatarsakat.

4. Termékelemzés az onellendrzés keretén beliil: mindségszabalyzési diagram készitése
az analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irany-,
figyelmeztetési- és/vagy hatarértékek feltlintetésével. Ezeket az értékeket kell az
aktualis, Onellendrzés keretében kapott adatokkal Gsszevetni, €s sziikség esetén
intézkedéseket hozni.

5. Az onellendrzési rendszer keretében kiils laboratériumban elvégeztetett vizsgalatok

az alabbi kritériumok tekintetében:

— zsirtartalom,

— szarazanyagtartalom,

— Zsirmentes szarazanyagtartalom,

— viztartalom a zsirmentes sajtanyagban,

— tejidegen zsir, amennyiben az lizemben novényi zsirt is felhasznélnak,

— mikrobioldgia (a termékleirasban szereplé mikroorganizmusokra),

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

6.

8.

9.

10

11.

12.

13.

14.

A feldolgozo a beszallitoi szerzodésekbe foglalja bele, hogy kizarélag hatartértéket nem
meghaladd aflatoxin-M1 tartalmu 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.

Bizonyitottan magasabb beltartalmi értékekkel bir6 (pl. magasabb Ca-
tartalmu/fehérjetartalmu) tejbol eldallitott termék.

Az lizembe érkez6 nyers elegytej és tejszin mikrobioldgiai vizsgalata havonta 3
alkalommal az alabbi paramétereknek valdo megfelelés igazolasara:

— Salmonella n=50/25 g

— S, aureus n=5 ¢c=2 m=10% M=5*10°

— Listeria monocytogenes n=5 0/25 g

— Coliform n=5 ¢=1 m=10 M=10?

— Mikrobaszam n=5 ¢=2 m=10° M=3*10°

— E. faecalis n=5 c=2 m=10 M=10?

— E. colin=5c=1 m<1 M<10

—  Szulfit redukalé Clostridium n=5 ¢=2 m=10 M=10?

A termék-eldallitds (a nyers tej/tejszin atvételétdl a késztermék kiszallasaig)
folyamatdra iranyul6 tételenkénti 6nellendrzes.

. Pasztérozott alapanyagtej mikrobiologiai vizsgalata minden 10. tétel alapanyagabol,
de legalabb havi 2 alkalommal az aldbbi paramétereknek valo megfelelés igazolasara:
— S.aureus n=5c=2 m=1 M=10
Listeria monocytogenes n=5 0/25 g
Coliform n=5 c=1 m=1 M=10
—  Mikrobaszam n=5 ¢=2 m=10* M=10°
E. faecalis n=5 c=2 m=10 M=10°

Alapanyag értékel6/beszallitoi  program  miikddtetése, melynek  keretében
trendelemzést végeznek a nyers tej/tejszin labor eredményeibol.

Zart gyartastechnologia.
KME-védjegyes alapanyag felhasznalasa.

Az Eurdpai Unio altal f6ldrajzi arujelzével eredetvédett termék.

Allattartas (az input elééllitasanak folyamata)

15

16

17

. GMO-mentes termelésben felhasznéalhat6 takarméanyok etetése.
. Tanusitott 6kologiai gazdalkodas (a 24. ponttal egyiitt nem valaszthato).

. AKG programban val6 részvétel.
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18.
19.
20.

Az éllattart6 telep érvényes Global GAP allatjoléti tanusitassal rendelkezik.
Az allattart6 telep unios forrasbol allatjoléti timogatasban részesiil.

Amennyiben a tejfeldolgoz6 egyben tejtermeld is, negyedévente legalabb egyszer
elvégzett ¢és dokumentélt aflatoxin-vizsgdlat a sajat termesztésii takarmanybol,
valamint az esetlegesen hozzavasarolt takarmanyokbol (tomeg, abrak, kiegészitd
premixek) is.

Fogyasztdbarat csomagoldsi megoldas alkalmazasa

21.

Kényelmi, praktikussagi szempontbol a piacon elérhetdé hasonldo termékek
csomagolasatol  egyértelmiien megkiilonboztethetd és  elényds  megoldas.
Fogyasztobarat csomagolas esetében figyelembe kell venni a II. valaszthatd elem
kategoria szerinti fenntarthatdosadgi szempontokat is. Nem fogadhatdo el olyan
fogyasztobardt csomagolds, amelynek o©kologiai ldbnyoma/kdrnyezetterhelése
nagyobb, mint a piacon elérhetd hasonlé termékeké.

Il. Fenntarthatésag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrasok alkalmazésa

22.

Az lizem megujuld energiaforrasokbol (példaul foldhd, napelem, biogaz) nyeri
energidjanak egy részét.

Fenntarthatd gazdalkodasi inputok/technologiai modszerek alkalmazasa

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

A termékel6allitdsdhoz hasznalt alapanyag 6kologiai, vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik (a 17. ponttal egyiitt nem valaszthato).

Az eréforrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos,
valamint kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technologidk alkalmazaésa,
meglévé technoldgidk korszeriisitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a
hulladékhd-hasznositas, a hiitérendszerek hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalas
csokkentése).

Kornyezetvédelmi megfelelést tantsit6 MSZ EN ISO 14001:2015 rendszer
alkalmazasa.

Kornyezetkiméld tisztito- és takaritoszerek alkalmazésa.

A melléktermékek hasznositisa, a termék- ¢és anyagveszteségek minimalizalasa,
kornyezetet kimél6 hulladékgazdalkodasi rendszer.

Takarékos vizhasznélat (példaul a fajlagos vizfelhasznalads csokkentése, az egyes
berendezésekbdl elfolyd melegviz masodlagos tisztitdsi feladatokra torténd
felhasznalasa), hatékony és kornyezetbarat szennyvizkezelési technologia.

Olyan beszallitok preferalasa, akik kornyezetvédelmi célii beruhazasokat hajtottak
végre.
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30. Jogosultsag a Tejsziv logd hasznalatara.
Csomagolas

31. Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa (csokkentett csomagolas méret,
vagy alternativ csomagoldanyagok pl.: komposztalhato).
Szallitasi tavolsag

32. A termékeldallitds soran felhasznalt alapanyagok (pl. a beszallitott tej/tejszin,
amennyiben a tejfeldolgozo egyben tejtermeld gazdasag is, a tej eldallitasahoz hasznalt
takarmany) 100 km-en beliilrél keriilnek a feldolgozé lizembe.

Védjegyiroda, | Cim: 1024 Budapest, Keleti Karoly utca 24.
Elelmiszerlanc-biztonsagi | Levelezési cim: 1525 Budapest, Pf. 212
Centrum Nonprofit Kft. E-mail. info@kme.hu, vedjegy@elbc.hu
Telefon: +36-30/306-4238 | Web: kme.hu, elbc.hu



