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: PRODUSE ALIMENTARE
KME DE INALTA CALITATE

Lapte de consum
(lapte de vaca)

Cererile pentru produsele alimentare de fnaltd calitate (KME) si produsele alimentare de calitate
extra superioara pot fi depuse pentru lapte de consum pasteurizat, ESL sau UHT cu un continut de
grasime de cel putin 1,5 %, inclusiv produse fara lactoza.

Produsul trebuie sa indeplineasca cerintele legale actuale, inclusiv cele din Codul alimentar
maghiar.

In ceea ce priveste proprietitile organoleptice, cerintele previzute la punctul 1.3.2 din ,,Sectiunea
III: Specificatii de produs” din Regulamentul 2-104 din Codex Alimentarius Hungaricus, care se
refera la produse lactate cu o etichetare de calitate distinctiva, trebuie, de asemenea, indeplinite.

In ceea ce priveste proprietitile fizice si chimice, trebuie indeplinite urmatoarele cerinte:
- Continutul de proteine: min. 3,2 g/100 g
- Densitate la 20 °C: min. 1,03 g/cm?
- Punctul de inghet: —0,515 °C sau mai scazut.

Elemente optionale

Pentru produsele care, pe langa cerintele obligatorii mentionate mai sus, respecta, de asemenea, cel
putin un punct din fiecare dintre categoriile de elemente optionale din categoriile I si II, pot fi
depuse cereri pentru produsele de inalta calitate (KME) si de calitate extra superioara a produselor
alimentare.

I. Procesul de productie

Automonitorizare si autotestare

1. autotestare completa (organoleptica, fizica si chimica, microbiologicd) a produsului per lot
de productie din exploatatie;

2. Monitorizarea duratei de valabilitate a tuturor loturilor de productie, examinarea si
documentarea caracteristicilor organoleptice, fizice, chimice si microbiologice.

3. Unitatea de prelucrare trebuie sa includa in contractele de furnizare faptul ca va accepta de
la ferma producatoare de lactate numai lapte si smantana cu un continut de aflatoxind M1
care sa nu depaseasca limita, care se va autoverifica in toate loturile de lapte crud si/sau
smantana livrate si acceptate la unitate. Metoda de testare trebuie sa fie de asa natura incat
sa poata fi utilizatd pentru a verifica respectarea limitelor superioare specificate in
regulamentul aplicabil privind nivelurile maxime ale anumitor contaminanti din produsele
alimentare.

VEDJEGYIRODA Elelmiszerladnc-biztonsagi Centrum Nonprofit Kft. (ELBC Kft.)

(OFICIUL PENTRU MARCI COMERCIALE, Food Chain Safety Centre Non-profit Ltd.)
H-1024 Budapesta, Keleti Kéroly utca 24. | H-1525 Budapesta, CP 212 | vedjegy@elbc.hu | +36 30/306
4238 | kme.hu



4. Utilizarea unor astfel de metode in fabricd, in cadrul careia procesele de productie,
siguranta produselor, calitatea si igiena sunt verificate in mod regulat, iar pe baza
constatdrilor sunt introduse madsuri corective, se identificd bune practici, iar membrii
personalului sunt instruiti Tn consecinta.

5. Analiza tendintelor in cadrul automonitorizdrii: crearea unui grafic de control al calitatii
pentru reprezentarea grafica a valorilor analitice si microbiologice, cu setarea valorilor
orientative, a unui prag de avertizare si/sau a unor valori limita. Aceste valori se compara cu
datele reale colectate Tn urma autotestarii si, daca este necesar, se iau masurile
corespunzatoare.

6. Testele se efectueaza Tn laboratoare externe in cadrul sistemului de automonitorizare cu
privire la urmatoarele criterii:
- continutul de grasime;
- continutul de proteine;
- densitatea;
- punctul de inghet;
- testele fosfatazei si peroxidazei;
- microbiologie [in conformitate cu Decretul EiiM nr. 4/1998 din 11 noiembrie 1998
al Ministerului Sanatatii si cu Regulamentul (CE) nr. 2073/2005];
- volumul net;
- continutul de lactoza In cazul unui produs fara lactoza.

Se analizeaza anual cel putin noua probe aleatorii din diferite loturi de productie, produse si
expediate pentru comercializare Tn anul respectiv, astfel incat sa fie inclusa cel putin o proba
din fiecare trimestru calendaristic.

Procesul de productie a laptelui (metode de prelucrare a laptelui)

7. Aplicarea unor metode de prelucrare ,,blande” prin care continutul si compozitia originale
valoroase pot fi pastrate cat mai mult posibil. Astfel de metode includ pasteurizarea la
72 °C timp de 15 secunde sau combinarea acestei pasteurizari cu microfiltrarea.

8. Respectarea unor cerinte de igiend mai stricte in timpul procesului de productie a
produsului: pentru laptele crud in vrac care intra in fabrica, trei teste pe lund, In
conformitate cu urmatoarele:

- Staphylococcus aureus: < 10 cfu/g;

- Drojdie de mucegai: max. 10 ufc/g;

- Bacterii coliforme: < 10/g;

- Enterobacteriaceae: < 10 cfu/g;

- Enterococcus (grupa D): < 10 cfu/g;

- Clostridii sulfito-reducatoare: < 10 cfu/g.

9. Automonitorizarea pe loturi, cu accent pe procesul de productie (de la primirea laptelui crud
pana la livrarea produsului finit).

10. Se va institui un program pentru furnizorii de lapte crud, in cadrul caruia se va efectua o
analiza a tendintelor pe baza rezultatelor de laborator cu privire la laptele crud.

11. Eligibilitatea pentru utilizarea logoului ,,Tejsziv” [logo cu lapte sub forma de inima]
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Productia animaliera (procesul de productie a factorilor de productie)

12.
13.
14.
15.
16.

Cu hrana fara OMG.

Agricultura ecologica (nu este optionald in combinatie cu punctul 31).
Ferma are o certificare valida Global GAP pentru bunastarea animalelor.
Ferma primeste finantare din partea UE pentru bundstarea animalelor.

in cazul in care unitatea de prelucrare a laptelui este, de asemenea, un producétor de lapte, se
efectueaza, cel putin o data pe trimestru calendaristic, un test documentat privind aflatoxina
[inclusiv asupra propriilor sale furaje si a oricaror furaje achizitionate (inclusiv furaje in
vrac, furaje, preamestecuri suplimentare)].

Utilizarea ambalajelor favorabile consumatorilor

17

. O solutie de ambalare favorabila, care poate fi diferentiatd in mod clar din punctul de vedere
al confortului si al caracterului practic de ambalarea altor produse similare disponibile pe
piata. In cazul ambalajelor favorabile consumatorilor, se iau in considerare, de asemenea,
aspectele legate de sustenabilitate definite n categoria II cu elemente optionale. Ambalajele
favorabile consumatorilor cu o amprentda ecologica/un impact asupra mediului mai mare
decat cea/cel a/al produselor similare disponibile pe piata nu sunt acceptabile.

I1. Sustenabilitatea

Protectia mediului (reducerea amprentei de mediu, logistica ecologica)

18

19.

. Aplicarea de metode ecologice de tratare a gunoiului de grajd.

Nota: (Intreprinderea dispune de un proces de identificare, evaluare si rdspuns la riscurile
si oportunitdtile de mediu si sociale. (depozitare ecologicd a dejectiilor animaliere,
cantitatea de dejectii animaliere imprdstiate,)

Utilizarea unor resurse de energie din surse regenerabile care respecta mediul

Exploatatia/solicitantul obtine o parte din energia sa din surse regenerabile de energie (de
exemplu, apa termald, cdldura geotermald, panouri solare, biogaz) in cursul productiei si
pregatirii produsului.

[Se solicitd un document care sd ateste utilizarea de energie verde (produs certificat,
serviciu certificat sau vdnzare de energie verde: solard, eoliand, hidro, biogaz, geotermald).
De asemenea, se solicitd justificarea impdrtirii consumului de energie electrica total si din
surse regenerabile pe parcursul ultimului an fiscal. ]

Utilizarea de resurse/metode tehnologice de gestionare durabila

20. Gestionarea mai eficienta a resurselor, a materialelor, a energiei si a apei, precum si

modernizarea tehnologiilor de prelucrare care reduc impactul asupra mediului (de exemplu,
recuperarea regenerativa a caldurii, recuperarea caldurii reziduale, imbunatatirea eficientei
sistemelor de refrigerare si reducerea consumului de energie).
(Trebuie sd se demonstreze:

— detinerea documentatiei privind conformitatea de mediu;
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— utilizarea de produse sau servicii certificate ecologic.
Existenta unui proces intern de identificare, evaluare si gestionare a riscurilor si
oportunitdtilor de mediu si sociale.
Este necesar sd se examineze ce proportie din materialele utilizate de intreprindere sau de
intreprinderi in lanturile lor valorice sunt materii prime reciclate, regenerate, regenerabile
si neregenerabile /conform principiilor economiei circulare/).

21. Sistem de recuperare a energiei pe masinile de productie.
(De exemplu, utilizarea oricdror echipamente care capteazad si transmit cdldura reziduald a
compresorului. Reciclarea energiei termice pentru alte procese industriale care necesitd
caldurd sau abur).

22. Aplicarea unui sistem de management de mediu (EMS) sau EMAS (sistemul de
management de mediu si audit) In conformitate cu standardul MSZ EN ISO 14001:2015,
care certifica conformitatea de mediu.

(Elaborarea rapoartelor anuale care furnizeazd informatii privind consumul de energie,
gestionarea deseurilor, utilizarea apei si alte efecte asupra mediului.)

23. Utilizarea dovedita si regulata de detergenti si produse de curdtare ecologice si/sau cu
economie de apa.
(Se solicitd documente justificative precum certificate, fise de sigurantd, specificatii, etichete
ecologice. Atestdri din partea organismelor de certificare, de exemplu: Ecocert, Certificare
verde, Breeam, Leed.)

24. Valorificarea subproduselor, reducerea la minimum a pierderilor de produse si materiale.
(Intreprinderea dispune de un proces de identificare, evaluare si rdspuns la riscurile si
oportunitdtile de mediu si sociale. Intreprinderea utilizeazd materii prime, materii prime
secundare obtinute din deseuri in conformitate cu principiile economiei circulare, iar
cerintele economiei circulare sunt luate in considerare la proiectarea produsului, inclusiv la
ambalarea produsului.)

25. Implementarea unui sistem de gestionare ecologica a deseurilor. Colectarea si reciclarea
separatd a deseurilor, Intr-o forma documentata.
(Intreprinderea este autorizatd sd manipuleze, sd colecteze, sd transporte, si depoziteze si
sd elimine poluantii organici persistenti intr-un mod nepoluant odatd ce acestia devin
deseuri.)

26. O tehnologie eficienta si ecologica de tratare a apelor reziduale (de exemplu, tratarea
biologica a apelor uzate).

27. Reducerea dovedita a consumului specific de apa.
(De exemplu, utilizarea apelor calde efluente din instalatii pentru sarcini secundare de
curdtare, irigarea prin picurare, colectarea si reciclarea apei pluviale, reciclarea apei gri)

e (Certificare verde
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

Atestarea oficiala a unei certificari de sustenabilitate recunoscute, certificate si conforme cu
legislatia UE in vigoare (de exemplu, dar fara a se limita la EcoVadis, B Corp, BREEAM,
LEED, ISCC).

Politicd de achizitii ecologice documentata: prioritizarea furnizorilor care au realizat
investitii Tn sustenabilitate.

(Intreprinderea realizeazd evaludri de mediu ale produselor si/sau ale serviciilor
furnizorilor. Se prezintd informatii privind ponderea utilizdrii surselor de energie
regenerabild de cdtre furnizori, luarea in considerare a eficientei energetice a clddirilor,
existenta unui sistem ecologic de gestionare a deseurilor, reducerea la minimum a
impactului transportului si al retelelor logistice asupra mediului.)

Intreprinderea are un angajament privind initiativa-tintd bazatd pe stiint (Science Based
Target Initiative — SPTI).

Materia prima utilizata la producerea produsului provine din agricultura ecologica certificata
sau extensiva sau are o amprenta de mediu redusd, pentru care exista alte dovezi stiintifice.
(nu este optional cu punctul 13)

(De exemplu, produse etichetate ca ecologice, produse sau servicii ecologice)

Utilizarea de solutii ecologice pentru ambalare

Aplicarea unei solutii de ambalare ecologice pentru produsele ambalate [dimensiunea redusa
a ambalajului sau materialele de ambalare alternative, de exemplu compostabile (logo FSC
sau PEFC)].

Furnizorii de materiale de ambalare primare care intrd in contact cu produsul trebuie sa
detina certificarea BRC sau IFS PACsecure.

Transport
Ingredientul principal provine din propria ferma sau de la o distantda de maximum 100 km

fata de unitatea de procesare.
(Locul de productie si/sau locul de prelucrare poate fi situat la o distantd de 100 km.)

Hrana pentru animale este livrata de la o distanta de cel mult 100 km.
Animalele vii sunt transportate pe o raza de 100 km.

Optimizarea transportului si a rutelor, pentru reducerea emisiilor.
(de exemplu, participarea la programul Lean & Green)

Produsul este livrat consumatorului Tn cadrul unui lant scurt de aprovizionare.

Aspectele sociale
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39. Existenta auditului SMETA (Schimbul de date etice privind furnizorii).
40. Prevenirea risipei alimentare prin donatii.

41. Prevenirea risipei alimentare prin evitarea generarii de pierderi in procesul de productie si
logistica.
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