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. Altalanos eloirasok

Ez az iranyelv az élelmiszerlancrdl és hatosagi feliigyeletérdl szold 2008. évi XLVI.
torvény 66.§ (1) bekezdése alapjan a megkiilonboztetd mindségi jeldléssel ellatott
kézmiives tejtermékekre vonatkoz6 kovetelményeket tartalmazza. Az irdnyelv célja, hogy
segitse a gazdasag szereplOit azzal, hogy leirja az e termékekkel kapcsolatban kialakult
magyar szokasok fobb jellemzdit és az ezekbdl kdvetkezd fogyasztoi elvarasokat.

Ez az iranyelv a II. szamu fejezetben meghatarozott tejtermékekre vonatkozik.

A II. szamu fejezetben meghatarozott tejtermékek elballitasahoz csak a Ill. fejezet
~Felhasznalhato anyagok” pontjaiban megadott Osszetevok (alap- és adalékanyagok)
hasznalhatok.

A kiilonleges mindségre utaldé megkiilonboztetd jelolés csak az ezen irdnyelvnek
megfeleld tejtermékek esetében hasznalhato.

Az iranyelvben szerepld termekek ¢s GsszetevOik az ezen iranyelv altal nem erintett
jellemzb6ikben és jelolésiikben legalabb az ME 1-3/51-1 (a tejtermékekrdl) eldirasnak
feleljenek meg.

Az iranyelvnek nem megfeleld, megkiilonboztetd mindségi jeldléssel ellatott tejtermékek
csomagoléanyagai 2012. jualius 1-ig* hasznalhatok fel, és az addig eléallitott termékek
mindség megdrzési idejiik lejartaig forgalmazhatok.

Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertesitdben torténé kozzététel iddpontjatol alkalmazhato.

I,
A KEZMUVES TEJTERMEKEK MEGNEVEZESE

Hdokezelt fogyasztoi tejféleségek
Tejfol

Rogos allomanyu étkezési tehéntirod
Juhgomolya sajt

Ovari sajt

Trappista sajt

Mosonmegyei csemegesajt
Pélpusztai sajt

Lajta sajt

Koritett taro
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I11l. TERMEKLEIRASOK

1. HOKEZELT FOGYASZTOI TEJFELESEGEK

1.1. A termékcsoport meghatdarozdasa

A Hokezelt fogyasztoi tejféleségek nyers tejbol tisztitas, zsirtartalom beallitas, esetleg
homogénezés utjan eldallitott termékek.

A hokezelt fogyasztoi tejféleségek csoportosithatok a felhasznalt tej eredete szerint, igy mint
hokezelt fogyasztoi (tehén)tej, hokezelt fogyasztoi kecsketej,. Kiillonbozd allatfajok teje nem
keverhetd.

A hokezelt fogyasztoi tejféleségek csoportosithatok a hdékezelés moddja alapjan is. Az
alkalmazott hdkezelési eljarasok feleljenek meg az Eurdpai Parlament ¢és Tanacs
853/2004/EK rendelet és a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/51-1  Tejtermékek” el&iras
vonatkozo6 kdvetelményeinek.

1.2. Felhaszndlhato anyagok
a) nyers tehéntej vagy mas faju tejeld allat nyers teje,
b) sovanyte;j,

C) tejszin.

1.3. Mindségi jellemzok
1.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok

Tellemzd Kovetelmények _
Tehéntej Kecsketej
Fehérjetartalom, legalabb, g/100g 3,25 3,00
Stiriség 20 °C-on mérve, legalabb, g/cm® 1,03
-0,515 °C vagy ennél
Fagyaspont, legfeljebb, °C alacsonyabb hémérséklet

A termeékek zsirfokozata és az egyes zsirfokozatokhoz tartozo zsirtartalmak feleljenek meg az
Eurépai Parlament ¢s Tanacs 1308/2013/EU rendelet VII. melléklet IV. rész és a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-3/51-1 ,, Tejtermékek” eléiras vonatkozo kovetelményeinek.

1.3.2. Erzékszervi jellemz6k

Kiilso: egyenletesen csontfehér vagy kissé sargasfehér® szinti.

Allomény: egynemi, pelyhesedéstdl, iiledéktdl és felfolozodéstdl mentes,
kivételt képeznek a nem homogénezett pasztorozott tejek,
amelyek esetében a felf6l6z0dés megengedett, ha a
felf616z0dott zsirréteg keveréssel konnyen eloszlathato.

Szag: jellegzetes, enyhén fott, tiszta, idegen szagtol mentes.

1z: jellegzetes, édeskés, enyhén fott*, tiszta, idegen izt6] mentes.
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Megjegyzés*. A zsirtartalomtol, az allatfajtol és a hokezelés modjatol fiiggden.
1.4. Csomagolas

Nincs kiilon eldiras.

1.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges tej, Kézmiives Tejtermék”.

2. TEJFOL

2.1. A termék meghatdrozasa

A Tejfol tejbdl, tejszin hozzaadasaval, esetleg homogénezéssel, tovabba tejsavbaktérium-
szintenyészettel végzett alvasztassal késziilt savanyu tejszin.

2.2. Felhaszndlhato anyagok
a) tehénte;j,
b) tejszin,

C) tejsavbaktérium-szintenyészetek.

2.3. Minoségi jellemzok
2.3.1. Kémiai és mikrobiologia jellemzok

Jellemzd Kovetelmény
Zsirtartalom, legalabb, g/100g 20,0
Zsirmentes szarazanyag-tartalom, legaldbb, 59

g/100g

Tejfehérjetartalom a zsirmentes

szarazanyagban, legalabb, g/100g 34
Savfok, SH® 25-40
Tejsavtartalom a vizfazisban, legalabb, 06
9/100g '
Kultarabol  szarmazo  tejsavbaktériumok N
szama a mindség megdrzési idd végén, 10’

legalabb, éldcsira/g

Megjegyzés*. A felhasznalt tejsavbaktérium fajok ismeretében kivalasztott szabvanyos vagy validalt vizsgalati
modszerrel meghatarozva.

2.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Kiilso: egyenletesen fehér vagy sargéasfehér szinii, enyhe savokivalas
megengedett.
Allomany: egynemiien majas vagy habart alvadék.

A midjas alvadék egynemi, a csomagoldeszkéz faldhoz jol
tapado, dsszekeverés utan sima, slirtin folyo.
A habart alvadék sima, siirlin folyo.

Szag: jellegzetes, kellemesen savanykas, idegen szagtol mentes.
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\ iz: \ jellegzetes, kellemesen savanykas, tiszta, idegen izt6] mentes.

2.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.
2.5. Jeloles

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges tejfol, Kézmiives Tejtermék™.

3. ROGOS ALLOMANYU ETKEZESI TEHENTURO
3.1. A termék meghatdrozasa

A Rogos allomanyu tehénturo tehéntejbdl tejsavbaktérium-szintenyészet, esetleg alvasztd
enzim hozzaadaséaval készitett savas vagy vegyes alvasztasu, rogos allomanyt, kelviragszerii
friss sajt, amelyben a savofehérje-kazein arany nem haladja meg a tehéntejben 1€vot.

3.2. Felhaszndlhato anyagok

a) tehéntej,

b) tejszin,

C) tejsavbaktérium-szintenyészetek,
d) alvasztéenzim,

e) ivoviz.

3.3. Mindségi jellemzok
3.3.1. Fizikai és kémiai jellemzék

Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 25,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 25,0
Savfok, SH®: 60-100

3.3.2 Erzékszervi jellemz6k

Kiilsé: Egyenletesen csontfehér szinii.

Allomény: Laza rogokbe 0sszedllo, kelviragra emlékeztetd, morzsalodo
halmazok, enyhe savoeresztés megengedett.
Szajban jol érzékelhetden rogos, nyeléskor nem fojtds.

Szag: Kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas, idegen szagtol
mentes.

Iz: Kellemesen savanykas, jellegzetesen zamatos, idegen izt6l
mentes.

3.4. Csomagoldas
Nincs kiilon eldiras.
3.5. Jeloleés

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges rogos allomanyt tehéntard, Kézmiives Tejtermék”.
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4. JUHGOMOLYA SAJT

4.1. A termék meghatdrozasa

A Juhgomolya sajt juhtejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztoenzim, esetleg
kalcium-klorid hozzaadasaval, csurgatas, formazas és sozas Utjan készitett oltds- és/vagy
vegyes alvasztasu, félkemény, zsiros, roglyukas, friss vagy rovid ideig érlelt sajt.

4.2. Felhaszndlhato anyagok

a) juhtej,

b) részben f6l6z6tt juhtej, sovany juhtej vagy ezek keverékei,
C) juhtejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) alvasztdenzim,

f) ivoviz,

g) étkezési so,

h) kalcium-klorid.

4.3. Minoségi jellemzok
4.3.1. A sajt alakja, mérete és tomege

A sajt alakja és mérete nem kotott, leggyakoribb a cipd (gomolya) forma, de lehet korong
alaku is. Tomege legalabb 250 g, maximum 5 kg legyen.

4.3.2. Osszetételi jellemzék

Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 47,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 45,0
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 1,5+0,5

4.3.3. Erzékszervi jellemzdk

Kiilsé: kérge vékony, sargasfehér szinil, szaraz tapintast vagy liszt-
szerlien bevont.

Belsé: egyenletesen fehér vagy halvanysarga szinii, a metszéslapon
egyenletesen roglyukas.

Allomany: Jol vaghato, rugalmas, szajban elomlo.

Szag: jellegzetes a juhtejbdl készilt termékeknek megfeleléen
aromas, enyhén savanykas, idegen szagtol mentes.

Iz: jellegzetes, a juhtejbdl késziilt termékeknek megfeleléen
zamatos, enyhén sés, idegen izt6l mentes.

4.3.4. Egyeéb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy az a 4.3.1. pontban
meghatarozott tomegli sajtbol szarmazik.




4.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

4.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges juhgomolya, Kézmiives Tejtermék”.

5. OVARI SAJT

5.1. A termék meghatdrozasa

Az Ovdri sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztoenzim, esetleg kalcium-
klorid hozzaadasaval készitett, sozott, enyhén Brevibacterium linens kéregfloraval érlelt,
jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztast, félkemény, roglyukas sajt.

5.2. Felhaszndlhatoé anyagok

a) tehéntej,

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

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) alvasztdenzim,

f) ivoviz,

g) étkezési so,

h) kalcium-klorid,

i) Brevibacterium linens szintenyészet.

5.3. Minéségi jellemzok
5.3.1. 4 sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

. ; Erlelési id6 és
Alak Meéret, cm Tomeg, kg hoémeérseklet
atmeéro: 26-28 legalabb 4 hét;
Korong 1. mapassig: 79 4-6 13- 15 °C
Korong 2. atmero:’ 14-18 15-3
magassag: 6-12 , .
e legalabb 3 hét;
hosszlisag: 22-30 13- 15 °C
Haséab szélesség: 8-14 2-4
magassag: 8-14

5.3.2. Osszetételi jellemzdk

Széarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 52,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 29,5
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 1,5+0,5




5.3.3. Erzékszervi jellemzdk

Kiilso: korong vagy hasab alaku, az alap- ¢és feddlap sik, az
oldalfeliilet enyhén kidomborod6. A kéreg jol gondozott,
sima, szine aranysarga esetleg aranybarna, enyhén zsiros vagy
nyirkos tapintasu.

Folidba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sajt: szabalyos
alakt darabok vagy szeletek, a folia sértetlen, feszesen vagy
kissé lazén simul a sajt feliiletére. Vakuumcsomagolds esetén
a légmentesitésbol ad6do kisebb mértékii deformalédas nem
kifogasolhato.

Belso: a sajttészta egyenletesen halvany- vagy szalmasarga szindi, a
metszéslapon egyenletes eloszlasban nagyszamu kis- ¢és
kozepes méretli (3-6 mm atmérdji) roglyuk lathato.

Allomany: jol vaghato, rugalmas, hajlithatd, szajban elomlo.

Szag: jellegzetes, enyhén tejsavas, enyhén aromas, sajtos, idegen
szagtol mentes.

Iz: jellegzetesen zamatos, enyhén savanykas, sajtos, kellemesen

s0s, telt, idegen izt6l mentes.

5.3.4. Egyéb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy az a 5.3.1. pontban
meghatarozott méretil, tomegl és érlelési ideji sajtbol szarmazik.

5.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6iras.
5.5. Jeloleés

P¢lda a megnevezésre: , Kiilonleges Ovari sajt, Kézmiives Tejtermek”.

6. TRAPPISTA SAJT

6.1. A termék meghatdrozdsa

Az Trappista sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztbenzim, esetleg
kalcium-klorid hozzaadasaval készitett, sdzott, érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu,
oltds alvasztasu, félkemény, erjedési lyukas sajt.

6.2. Felhaszndlhato anyagok

a) tehénte;j,

b) részben f6l6zott tej, sovanytej vagy ezek keverékei,
C) tejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) alvasztdenzim,




f) ivoviz,
g) étkezési so,
h) kalcium-klorid.

6.3. Minéségi jellemzok
6.3.1. 4 sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

. . Erlelési id6 és
Alak Meéret, cm Tomeg, kg hémerséklet
atméro: 14-18 legalabb 3 hét;
Korong magassag: 6-9 15-2,2 13- 15°C
6.3.2. Osszetételi jellemz6k
Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 52,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 29,5
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 1,5+0,5
6.3.3. Erzékszervi jellemzdk
Kiilso: korong alaku, alap- és fed6lapja sik, sima, oldalfeliilete sima,

kissé kidomborodod. A kéreg jol gondozott, sima, esetleg a
sajtforma rajzolata gyengén lathato; vékony és rugalmas,
szine aranysarga. A kéreg szaraz vagy kissé zsiros tapintasu,
vagy paraffin réteggel egyenletesen bevont.

Belso: a sajttészta egyenletesen halvanysarga szinii, a metszéslapon
kozel egyenletes eloszlasban néhany borsé nagysagu, kerek,
fényes erjedési lyuk lathato.

Allomany: jol vaghatd, rugalmas, szajban elomld, a sajtbol vett
furatminta hajlithato.

Szag: enyhe, kellemes, sajtos, jellegzetesen aromas, tiszta, idegen
szagtol mentes.

Iz: kellemesen sos, gyengén savanykas, telt, sajtos, jellegzetesen

zamatos, idegen izt6l mentes.

6.3.4. Egyeb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy az a 6.3.1. pontban
meghatarozott méretli, tomegl és érlelési idejii sajtbdl szarmazik.

6.4. Csomagolas

Nincs kiilon eldiras.

6.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges Trappista sajt, Kézmiives Tejtermék”.




7. MOSONMEGYEI CSEMEGESAJT

7.1. A termék meghatdrozasa

A Mosonmegyei csemegesajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztéenzim,
esetleg kalcium-klorid hozzaadasaval készitett, sozott és BrevibacCterium linens kéregfloraval
érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagl, oltds alvasztasu, félkemény, zsiros, roglyukas sajt.

7.2. Felhasznalhato anyagok

a) tehéntej,

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

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) Brevibacterium linens szintenyészet,

f) alvasztdéenzim,

g) ivoviz,

h) étkezési so,

i) kalcium-Klorid.

7.3. Minéségi jellemzok
7.3.1. A sajt alakja, mérete, tomege és erlelése

, ) Erlelési id§ és
Alak Meéret, cm Tomeg, kg hémerseklet
atmérd:  20-22 legalabb 3 hét;
Korong magassag: 7-9 2,131 14- 16 °C
7.3.2. Osszetételi jellemz6k
Széarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 51,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb g/100g: 45,0
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 2,0+0,5
7.3.3. Erzékszervi jellemzdk
Kiilso: korong alakt, alap- ¢és fedblapja sik, oldalfeliilete

kidomborodd. A kéreg vékony, rugalmas, roghézagos,
egyenletesen vorosessarga szinil, enyhén nyalkas tapintasu.

Belsé: a sajttészta egyenletesen sarga szinli, a metszéslap
egyenletesen eloszlasban stirlin roghézagos.

Allomany: Jol vaghato, kissé pépes, szajban konnyen elomlo.

Szag: jellegzetesen aromas, pikans, enyhén tejsavas, sajtos, idegen
szagtol mentes.

Iz: jellegzetesen zamatos, pikans, kellemesen sds, kissé

savanykas, idegen izt6l mentes.
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7.3.4. Egyeéb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy az a 7.3.1. pontban
meghatarozott méretii, tomeg ¢és érlelési idejli sajtbol szarmazik.

7.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.
1.5. Jeloles

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges Mosonmegyei csemegesajt, Kézmiives Tejtermék™.

8. PALPUSZTAI SAJT

8.1. A termék meghatdrozasa

A Pdalpusztai sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztoenzim, esetleg kalcium-
klorid hozzaadaséaval készitett, sdzott és Brevibacterium linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes
érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztasu, razsfloraval ér6 lagy, zsiros, sajt.

8.2. Felhaszndlhato anyagok

a) tehéntej,

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

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) Brevibacterium linens szintenyészet,

f) alvasztbenzim,

g) ivoviz,

h) étkezési so,

i) kalcium-klorid.

8.3. Mindségi jellemzok
8.3.1. 4 sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

Alak Meret, cm Tomeg, g E}fé(ille;;szi(ieis

hosszusag: 4-5
Haséab sz¢lesség: 3-4 46-57
magassag: 2,5-3,5

legalabb 10 nap;
14- 16 °C

8.3.2. Osszetételi jellemzdk

Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 41,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 45,0
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 2,0+£0,5
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8.3.3. Erzékszervi jellemzbk

Kiilso: hasab alaku, alap- és fedblapja sik vagy enyhén homoru,
oldalfeliilete kissé kidomborodo. A kéreg vékony, rugalmas
feliilete vordsesbarna, enyhén nyalkas.

Belso: a sajttészta vilagossarga szinii, a sajt kozepe felé halvanyuld,
tompa fényli, a metszéslap zart, néhany erjedési- és/vagy
roglyuk megengedett.

Allomany: lagy, kenhetd, szajban olvado.

Szag: jellegzetesen karakteres, pikans, enyhén ammoniaszagy,
idegen szagtol mentes.

Iz: jellegzetesen zamatos, karakteres, pikans, kellemesen sos,
idegen izt6l mentes.

8.4. Csomagolas

Nincs kiilon eldiras.

8.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges Palpusztai sajt, Kézmiives Tejtermék™.
9. LAJTA SAJT

9.1. A termék meghatdrozasa

A Lajta sajt tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéenzim, esetleg kalcium-klorid
és természetes szinezékek hozzaadasaval készitett, sozott, és Brevibacterium linens
kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztast, félkemény, zsiros,
roglyukas sajt.

9.2. Felhaszndlhato anyagok

a) tehéntej,

b) részben f6l6z4tt tej, sovanytej vagy ezek keverékei,
C) tejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) Brevibacterium linens szintenyészet,

f) alvasztdéenzim,

g) ivoviz,

h) étkezési so,

i) kalcium-klorid,

J) engedélyezett, természetes szinezékek.
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9.3. Mindségi jellemzok
9.3.1. 4 sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

. i Erlelési id6 és
Alak Meéret, cm Tomeg, kg hémérséklet

hosszlisag: 19-21 , .

Hasab szélesség 79 1,0-1,2 legaldbb 3 het;

- 14- 16 °C

magassag: 5,5-7,5

9.3.2. Osszetételi jellemz6k

Széarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 51,5

Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb g/100g: 47,5

Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 1,5+0,5

9.3.3. Erzékszervi jellemzdk

Kiilso: hasab alaka, alap- és fed6lapja sik, oldalfeliilete kissé

kidomborodé. A kéreg vékony, rugalmas, roghézagos, enyhén
nyalkés, egyenletesen sargasvordses szini. A sajtgyékény
nyomai lathatok.

Belso: a sajttészta egyenletesen aranysarga szinli, a metszéslap
egyenletesen ¢€s slirlin roghézagos.

Allomany: Jol vaghato, kissé lagy, enyhén pépes, szajban elomlo.

Szag: jellegzetesen aromas, kissé pikans, enyhén savanykas, enyhén
romadurra emlékeztetd, idegen szagtdl mentes.

iz: jellegzetesen zamatos, pikans, telt, kellemesen sos, idegen

izt61 mentes.

9.3.4. Egyéb jellemzok

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy az a 9.3.1. pontban
meghatarozott méretli, tomegl és érlelési idejii sajtbdl szarmazik.

9.4. Csomagolds

Nincs kiilon eldiras.

9.5. Jelolés

Példa a megnevezése: ,,Kiilonleges Lajta sajt, Kézmiives Tejtermék”.

10. KORITETT TURO

10.1. A termék meghatdrozdsa
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A Koritett turo tehéntirobol, tehéngomolyabdl vagy tehéntiro, juhturd, tehéngomolya, illetve
juhgomolya keverékébol, fiiszerek €s étkezési s6 hozzaadasaval keverés és simitas Gtjan nyert
félzsiros sajtkészitmény.

10.2. Felhaszndlhato anyagok

a) tehéntaro,

b) tehéngomolya,
C) juhturo,

d) juhgomolya,
€) mustar,

f) flszerpaprika,
g) voroshagyma,
h) koménymag,
1) étkezési so.

10.3. Mindségi jellemzdk
10.3.1. Osszetételi jellemzok

Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 35,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 25,0
Sotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 1,5+0,5

10.3.2. Erzékszervi jellemz6k

Kiilsé: egyenletesen halvany téglavords szinti, a koménymagtol
elszortan tarkazott, tompa fényti.
Allomany: egynemil, szdjban elomlo, jol kenhetd, az enyhén tapado

allomany megengedett. A tarorogok felismerhetdk, az
izesitdanyagokat aprora eldolgozva egyenletes eloszlasban
tartalmazza.

Szag: enyhén savanykas, hagymas, a fliszerezés jellegének
megfeleld, idegen szagtdl mentes.
Iz: enyhén savanykds, kissé csipds, a fliszerek ize kellemesen

érezhetd, idegen izt6] mentes.

10.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.
10.5. Jelolés

Példa a megnevezésre: ,,Kiilonleges Koritett tard, Kézmiives Tejtermék”™.
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V.

A Kkiilonleges mindségii kézmiives tejtermékek
Jo Eljarasi Gyakorlata

Az eldéallitonak rendelkeznie kell az ezen iranyelvben meghatarozott tejtermékek
eldallitasahoz felhasznalt OsszetevOk eredetére és mindségére vonatkozd leirassal, a
gyartas koriilményeinek megfeleld, a mindség ellendrzésére vonatkozo rendszerrel, vagy
azok adott koriilmények kdzott értelmezhetd elemeivel.

Az eldallitonak meg kell hatdroznia a felhasznalt OsszetevOk mindségellendrzésének
jellemzdit és gyakorisagat.

A ,Kézmiives Tejtermék” eldallitasahoz csak olyan tej hasznalhato fel, amely megfelel a
kovetkezdknek:

a. Tilos olyan tejet felhaszndlni, amely fOcstejet tartalmaz, vagy olyan allatok
tejét, melyeket gydgyszerekkel, antibiotikumokkal kezeltek, a kezelés
befejezésétdl szamitott 5 napig, tovabba a tej Gtjan az emberre vagy allatra
atterjedd fert6z0 betegségben szenvedd allatok tejét, ugyanigy a tégybeteg
allatok tejét, még akkor sem, ha csak egy togynegyed (juhoknal egyik togyfél)
beteg, valamint a fertdz6 betegségségben szenvedd vagy fertz6 betegség
korokozoit iirit6 személy (bacilusgazda) altal fejt vagy kezelt tejet.

A ,,Kézmiives Tejtermékek™ korébe tartozo friss fogyasztasu termékek, tovabba sajtok és
turoféleségek elkésziilte utan, azaz a késztermékeket mar az eléallitonal is 6 °C alatt kell
tarolni, és a hiitélancot meg kell Orizni a forgalmazas és kereskedelem soran is, egészen a
fogyasztoig.

Az eldallitonak folyamatosan dokumentdlnia kell az eldallitas folyamatat, meg kell
hataroznia az Onellenérzési pontokat, az ellendrzenddé mindségi jellemzOk és az
onellendrzés gyakorisagat.

A lll. szamu fejezetben meghatarozott mindségi kovetelményeket az Onellendrzéseken
tulmenden negyedévente legalabb egy alkalommal fiiggetlen, akkreditalt laboratériumban
is ellendriztetni kell. A mintat a vizsgalattal megbizott, akkreditalt laboratoérium veszi
kereskedelmi forgalombol.

Az eldadllito, illetve a fiiggetlen, akkreditalt laboratorium 4&ltal végzett ellenérzd
vizsgélatok eredményeit dokumentalni kell. A dokumentacidt a hatosagi ellendrzések
szamara hozzaférhet6 modon, a mindség megdrzési id6 lejarta utan legalabb 1 évig meg
kell 6rizni.
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