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Kakaos tej

A KME, illetve a KME arany fokozatu védjegyek elnyerésére kizarolag olyan tehéntejbél,
kakadpor és cukor/édesitészer hozzaadasaval késziilt pasztérozott, ESL vagy UHT izesitett
tejjel (laktozmentes valtozatban is) lehet palyazni, amelynek eldallitasi koriilményei
megfelelnek a hatalyos magyarorszagi és unios jogszabalyi el6irasoknak, tovabba a termék a
Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasain til megfelel az alabbi kovetelményeknek.

Kotelez6 elemek
Felhasznalhato osszetevok

a) tehéntej

b) tejszin

c) kakaopor (legfeljebb 9% vizet és legalabb 20% kakaodvajat tartalmaz szarazanyagra
szamitva) vagy zsirszegény kakaopor (kevesebb, mint 20% kakadvajat tartalmaz)

d) cukor (szachardz, dextroz, gliikoz, frukt6z)

e) laktdézbontd enzim

A termékhez adal¢kanyagként édesitdszerek, stabilizatorok ¢€s savanylUsdgot szabalyozo
anyagok felhasznalhatok, melyek maximalis szama 2 (az édesit6szert nem beleszamitva).
Edesit6szer és cukor egyiitt nem alkalmazhato. Aromak felhasznalasa engedélyezett.

A tehéntejnek és a tejszinnek meg kell felelnie a fogyasztoi tejre és a tejszinre vonatkozo
kotelezé KME eldirasoknak.

A Magyar Elelmiszerkonyv eldirdsanak megfelelden a termék eléallitasahoz — beleértve a
kakadpor és az adalékanyag oldasat is — nem hasznalhat6 fel hozzaadott viz €s olyan egyéb
Osszetevd, amely a tej komponenseinek helyettesitésére szolgal.

Minéségi kovetelmények

Zsirtartalom: a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti zsirszegény, félzsiros és zsiros termékkel lehet
palyazni.

Kakaodpor tartalom: legalabb 1,2% a végtermékben.

Erzékszervi kovetelmények

Kiils6é Jellegzetesen barna szini.

Allomany Pelyhes  kicsapdodastol,  felfolozodéstol
mentes.

Szag Enyhe kakaoillatu, jellegzetesen aromas,
tiszta.

iz Kakaora emlékeztetd, kellemesen édeskés,
jellegzetesen zamatos, tiszta.
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Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozatt védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni,
amely a fenti, kotelez6en teljesitendd eldirasokon tulmenden megfelel az 1. és a Il. valaszthatd
elem kategoriaban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék-eldallitas folyamata

Alapanyagok

1. A feldolgozé a beszallitéi szerzédésekbe foglalja bele, hogy kizarélag hatarértéket
nem meghalado aflatoxin-M1 tartalmu tejet €s tejszint vesz at a tejgazdasagtol, melyet
valamennyi, az iizembe beszallitott €s atvett nyers tej és/vagy tejszin tételbdl maga is
ellendriz. A vizsgalati moddszernek olyannak kell lennie, amellyel a Bizottsag
1881/2006/EK rendeletében meghatarozott hatarérték teljesitése vizsgalhato, azaz
legalabb 0,050 mikrogramm/kg aflatoxin M1 mennyiség kimutathat6.

2. A feldolgozasra keriild nyers elegytejre és tejszinre vonatkozoan havonta 3
alkalommal mikrobiologiai vizsgalatok elvégzése (Salmonella, Coliform, E.coli,
mikrobaszam).

3. Alapanyag értékel6/beszallitoi  program  mikodtetése, melynek  keretében
trendelemzést végeznek a nyerstej/tejszin labor eredményeibdl (mikrobioldgia,
fehérjetartalom, stirliség, fagyaspont, zsirtartalom, gatldoanyag tartalom).

4. KME-védjegyes alapanyag felhasznalasa.

Bizonyitottan magasabb beltartalmi értékekkel bird (pl. magasabb Ca-tartalmu
/fehérjetartalmu) nyerstej/tejszin felhasznalasat biztositjak.

6. A kakaopor esetében félévente PAH tartalom ellendrzés.
Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)
7.  GMO-mentes takarmanyozas.
8. Okologiai gazdalkodas (a 20. ponttal egyiitt nem valaszthatd).
9. AKG programban valo részvétel.
10. Az allattart6 telep érvényes Global GAP allatjoléti tantsitassal rendelkezik.
11. Az allattart6 telep unids forrasbol allatjoléti timogatasban részestil.

12. Amennyiben a tejfeldolgozd egyben tejtermeld is, negyedévente legalabb egyszer
elvégzett és dokumentalt aflatoxin-vizsgalat [a sajat termesztésii takarmanybdl,
valamint az esetlegesen hozzavasarolt takarmanyokbol (tomeg, abrak, kiegészitd
premixek) is].

A termék Onellendrzése, feldolgozasa

13. Minden gyértasi tétel esetén ellenérzésre keriilnek a KME-ben és az egyéb
eloirasokban foglalt kotelezd paraméterek (érzékszervi, analitikai és mikrobiologiai)
lizemi Onellendrzés keretében.

14. Olyan moédszerek alkalmazasa az lizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik
a termelési folyamatokat ¢€s a termék mindségét, a higiéniat, az eredmények alapjan
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javitd intézkedéseket vezetnek be, jO gyakorlatokat hataroznak meg, és ennek
megfelelden képzik a munkatarsakat.

15. Trendelemzés/Termékelemzés az Onellenérzés keretén beliil: mindségszabalyzasi
diagram készitése az analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése
céljabol irany-, figyelmeztetési- és/vagy hatarértékek meghatarozasaval. Ezeket az
értékeket kell az aktudlis, Onellendrzés keretében kapott adatokkal Osszevetni, €s
sziikség esetén intézkedéseket hozni.

16. Az onellendrzési rendszer keretében kiilsé akkreditalt laboratoriumban elvégeztetett
vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében:

— zsirtartalom

— fehérjetartalom

— érzékszervi vizsgalat

— mikrobioldgiai paraméterek
— cukortartalom

— netto térfogat.

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

17. Olyan ,kimél6” feldolgozasi modszerek alkalmazéisa, amelyek a lehetd legjobban
megorzik az eredeti értékes beltartalmat (példaul a 72 °C, 15 mp pasztérozés, vagy
ennek a pasztérozési modnak és mikrosziirésnek a kombinaciodja).

Fogyasztobarat csomagolasi megoldas alkalmazasa

18. Kényelmi, praktikussagi szempontbol a piacon elérhetd hasonld termékek
csomagoldsatol  egyértelmilen megkiilonboztethetd ¢és elényds megoldas.
Fogyasztobarat csomagolas esetében figyelembe kell venni a II. valaszthato elem
kategoria szerinti fenntarthatésagi szempontokat is. Nem fogadhatdo el olyan
fogyasztobarat csomagolds, amelynek 0©koldgiai labnyoma/kornyezetterhelése
nagyobb, mint a piacon elérhetd hasonld termékekeé.

Il. Fenntarthatosag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrasok alkalmazésa

19. Az iizem megljuld energiaforrasokbdl (példaul foldhd, napelem, biogdz) nyeri
energidjanak egy részét.

Fenntarthat6 gazdalkodasi inputok/technologiai modszerek alkalmazasa

20. A termék eldallitasahoz hasznalt alapanyag okoldgiai, vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik (a 8. ponttal egyiitt nem valaszthato).

21. Az er6forrasokkal valo hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos,
valamint kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technologidk alkalmazésa,
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meglévé technoldgidk korszerisitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a
hulladékh6-hasznositas, a hiitdrendszerek hatdsfokanak javitasa, energiafelhasznélés
csokkentése).

22. Kornyezetvédelmi megfelelést tanusit6 MSZ EN ISO 14001:2015 rendszer
alkalmazasa.

23. Kornyezetkiméld tisztitd-, takaritoszerek alkalmazésa.

24. A melléktermékek hasznositdsa, a termék- €s anyagveszteségek minimalizalésa,
kornyezetet kimél6 hulladékgazdalkodasi rendszer.

25. Takarékos vizhasznalat (példadul a fajlagos vizfelhasznalds csokkentése, az egyes
berendezésekbdl elfolyd melegviz masodlagos tisztitdsi feladatokra torténd
felhasznalasa), hatékony €s kdrnyezetbarat szennyvizkezelési technoldgia.

26. Olyan beszallitok preferalasa, akik kornyezetvédelmi célii beruhdzasokat hajtottak
veégre.

27. Jogosultsag a Tejsziv logd hasznalatara.

28. Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazéasa (csokkentett csomagolas méret,
alternativ csomagoloanyagok pl.: komposztalhato, FSC logo).

29. UTZ mindsitésti kakadpor felhasznalasa.

Szallitasi tavolsag
30. A termék-el6allitas soran felhasznalt alapanyagok (pl. a beszallitott tej/tejszin, sajat

tehenészet esetén az allatok etetéséhez hasznalt takarmany) 100 km-en beliilrol
kertiljenek a feldolgozadiizembe.
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