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A TEJIPARRAL KAPCSOLATOS SZAKIRODALOM 

OSZTÁLYBA SOROLÁSA 

Kacskovics Miklós 
Min&égviziBÓló Intézet, Pé« 

Az egyes szakterületek, szakmák speciális irodalmának osztályo­
zása mindinkább szükségessé válik és eltörjed. A t e j i p a r i és az eh­
hez kapcsolódó szakirodalom osztályba sorolási rendje a Bibliotheca-
Lactis-System /a továbbiakban BL-rendszer/. A BL-rendszert Dr. Mai 
E. SCHULZ professzor, a kiéli Chemischea I n a t i t a t der Bundesversuchs-
und Porachungsanstalt für Milchwirtschaft /Szövetségi Tejipari Kísér­
l e t i és Kutatóintézet Kémiai Intézete/igazgatója, a tejipar kiváló, 
elismert szakembere létesítette és hozta nyilvánosságra 1947-ben. 
M.B. SCHULZ 1990 óta a Chemloches I n s t i t u t igazgatója. I n n aredmé-
nyeaen munkálkodott számos t s j - éa teJtermékvizagálati kérdés megoldá­
sában, több gyártástechnológiai /elsősorban s a j t / és technikai sza­
badalma látott napvilágot, ugyanakkor a legváltozatosabb témákról 
több azás értékas közleményt publikált. 

Mivel évente mintegy 5000, t e j j e l és tejtermékkel foglalkozó 
közlemény jelenik meg, a rendszert széles körben alkalmazzák, s hasz­
nálhat óságáról igen sokan meggydzódaettek. 

A BL-rendszer az elmúlt évek során elkészült éa megjelent angol, 
francia, holland, dán, norvég, lengyel, Japán, bolgár, román, szlo­
vák, koreai, török, arab éa hindi nyelveken /!/• Magyar nyelven, t i ­
zedik nyelvként, 1964 július havában jelent meg lapunkban / 2 / . Ennek 
kapcsán 1965-ben a nyugatnémet Miletartssenschaft c. folyóirat i s ma­
gyar nyelven f\f publikálta / V T 
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A BL-rendszer buaz éves alkalmazása során számos előnye vált i a -

lgan Jó szakmai információt és áttekintést nyújt a t e j i p a r i 
szakemberek számára; 

alkalmas a t e j i p a r i világirodalom előrendezésére. Így Jól hasz­
nálható a szűkebb szakterületeken i s ; 

megoldja a folyóiratok és azakxegiasterek referátumainak rend­
esére iáéét{ 

hasznosan alkalmazható katalógusok készítésénél, használatánál; 
a Miiehwia sens chaft Manuále Lactls cim a l a t t a BL-rendszerben 

referáló reszt közöl, amely egy o l d a l r a nyomva i s megrendelhető, be­
szerezhető1, tehát a referátumok gyűjthetők,künyvalakban összefűzhe­
t i k . 

A huaz éves tapasztalatok alapján SCBTJLZ professzor átdolgozta. 
Javította rendszerét és 1967. decemberében publikálta a javított 
kiadást. Az u j kiadás számos, a megváltozott körülmények éa az e l ­
t e l t idő előidézte változás figyelembevételét tükrözi p l . alaptudo­
mányok, technika, uzemgaxdaeág, Izotópok felhasználása területén. E¬
zen kívül több egyszerűsítést éa ésszerűsítést i s végrehajtott rend­
szerén, amelyek az áttekinthetőséget éa jobb felhasználhatóságot cé­
lozzák. 

X következőkben i s m e r t e t e t t osztályozási rendszer véleményünk 
s z e r i n t jól hasznosítható a tejiparban dolgozók számára, de más terü­
l e t e k szakemberei részére i s hasznos le h e t , esetleg gondolatébresztő 
ötleteket, elképzeléseket adhat. 

s 8e 

I H O D A L Ő * 

/!/ SCHÜLZ, M.E.s 20 Jahre Bibliotbeca Laotis-System für M i l c h w i r t ­
schaft und Hilchwiseenachaft. * Mllohwiasenachaft, 22.k. 12,sz. 
1967. p.773-776. 

/2/ KACSKOVICS K.i A t e j i p a r i azaürodalom oeztályozáaa. - Tudomá­
nyos éa Műszaki Tájékoztatás, l l . k . b.sz. 1964. p.486-496. 

/3/ KAC5XDVTC3 H.: BibUotheoa-LeotiB-Syatam i n ungariacher Spra-
ohe. - Hilohwissensohaft, 20.k, 10.az. 1965. p.526-528. 

V 
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3IBLI0TESCA - LA3TI3 

Prof.Dr.a .2. SCHULZ /S3ZK/ s z e r i n t 

B.L.O Te.1 a mezógazdagádban 

00 osztály ÁÜA1AN03 MEZŐGAZDASÁG 
p l . szakkönyvek /mezőgazdaság, botanika, zoológia/, takaraányter-
malés, állattartás, mezőgazdasági épületek, tejeló állatok: -ebén, 
bölény, juh, kecske s t b . , igavonó állatok. 

01 oaztály SZARVASMARHA TENYÉSZTÉS 
p l . Deaterságes megtermékenyítés, nemeaitési kérdések, átoTÖklós, 
neTeléa, szakkönyvek /állattenyésztés/. 

02 oaztály TEJTELJESÍTMÉNY 
p l . különbözí állatfajták teljesítménye, törzskönyvezés. 

03 OBZtály ÁLLATFIZIOLÓGIA /tejelő állatok/ 
p l . tejtermelés /fiziológiai-kémiai/, zairszintézis atb., a laktá-
ció lefolyása, a laktáció fiziológiája, takarmányátalakulás a t a ­
hón szervezetében, kolosztrumtej, bendóflóra. 

04 oaztály TEJTERMELÉS 
p l . fejési módok, faJőazemélyzet, fejéé hatása a lágyra. 

05 osztály TAKARMÁNY ÉS TAKARMÁNYOZÁS 
p l . takarmánykonzerválás, azilázs, vitaminok a takarmányban, »ita-
mlnoa takaraányozáa, takarmányhatás. 

06 osztály ÁLLATORVOSI TUDOMÁNY ÉS HYGIÉNTA 
p l . általánoa állatorvostudomáiiy, állatorvosi bakteriológia, 
• zarvaamarha járvány ok éa lekiLzdéatik, a tejnyeréo bakteriológiája 

07 osztály TEJGAZDASÁGI TECHNIKA A ME Z őGAZDASÁGBAN 
p l . fajábarendezések, hutás, gyűjtés, szállítás, folözóállomások, 
vajgyártás a gaedaaágban, p a r a s z t i sajtgyártás. 

06 osztály TEJTERMÉKEK FÖLETETÉSE 
p l . fbletetés haszonállatokkal /borjak, vágómarhák, tyúkok, serté­
sek s t b . / , takarmányozás tejtermékekkel. 

09 osztály GAZDASÁGI KÉRDÉSEK /MEZŐGAZDASÁG/ 
p l . tejtsrmelésl kérdések, termelői tejár, tajfarm rentabilitás, 
mezőgazdasági tlzemazervezestac. 

3.L.1 Orvostudomány és táplálkozás 

10 osztály ÁLTALÁNOS TÁPLÁLKOZÁSI KÉRDÉSEK 
Fejenkénti t e j - éa tejtermékfogyaaztáa 
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p l . szakkönyvek, fogyasztási statisztikái, kalóriátártalom, i s k o ­
l a t e j , csoportos élelmezés, g e r a t r i a . 

11 osztály EMBERI LACTÁCIÓFIZIOLÓGIA 
Fiziológia és hormonkámia, kutatómunka kísérleti állatokkal. 

12 oaztály A MELEG ÉGHAJLATÚ ORSZÁGOK TEJGAZDASÁGA, ÉGHAJLATTÓL ÉS 
FEJLŐDÉSTŐL FÜGGŐ SPECIÁLIS PROBLÉMÁÉ 

13 oaztály AHYATEJ 

14 osztály DIÉTA 
p l . tejből készült diétikns tejtermékek, tejből készült gyógysze­
rek, kazein hldrollzátuaok, állatkísérletek teJtermékekkel. 

15 osztály CSECSEMŐ- ÉS GTERMEETÁPLÁLEDZÁS 
p l . gyermektsjkészitmények, gyermektápszerek, csecsemők bélfldrá-
Ja, gyermekgyógyászat. 

16 osztály EMnERGYÓ GYÁS ZAT 
p l . o r v o s i bakteriológia, t e j ée tejtermékek okozta betegségek, 
felnőttek bélflórája, egészségügy, 

17 osztály KONYHAESZKÖZÖK 
Kórházi konyhák műszaki berendezései, üzemi konyhák, háztartási 
konyhák. 

18 osztály ÉLELMISZER ALAPANYAGOK ÉS HATÓANYAGOK BIOKÉMIÁJA - t e j t e r ­
mékek kivételével 
p l . fehérjék, zairok, szénhidrátok, ásványi sók, vitaminok, hormo­
nok, nyomelemek, szag- éa izanyagok. 

19 oaztály A TÁPLÁLKOZÁS ÉS EGÉSZSÉGÜGY GAZDASÁGI KÉRDÉSEI 
p l . tejtermékek vásárlására fordított kiadások, fogyasztók megkér­
dezése, háztartás, közellátási h e l y z e t , más szakmák jazdasági kér­
dései. 

B.L.2 Tudományos szakterületek 

20 osztály ÁLTALÁNOS VIZSGÁLATI MÓDSZEREK 
p l . a laboratórium f e l a d a t a i , mintavétel, tejminták tartósítása, 
érzékszervi vizsgálat, szennyvizsgélat, minőségvizsgálat, élelmi­
s z e r i elügy e l e t . 

21 oaztály TEJIPARI TECHNOLÓGIA 
p l . kísérleti technológia, különféle termékekre vonatkozó közlemé­
nyek, éleImiszertechnológia, technológiai mcdellberendezések. 

22 osztály TEJ ÉS TEJTERMÉKEK RADIOKÉMIÁJA 
p l . radioaktivitás, izotópok alkalmazása, ionizáló sugarak okozta 
változások, radioaktív elemek a tejb e n . 
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23 osztály TEJTERMÉKEK TÁPLÁLKOZÁSFIZIOLÓGIÁJA ÉS PEOMATOLÚGIÁJA 
p l . kezelőénél bekövetkező tápértékváltozás, vitaminok, hormonok, 
konyhatechnológiai eljárások, receptek, szakácskönyvek. 

24 osztály TEJ ÉS TEJTERMÉKEK KÉMIÁJA ÉS VIZSGÁLATI MÓDSZEREI 
p l . kémiai szakkönyvek, tejalkotók, t e j és tejtermékek kémiai 
vizsgálata, amennyiben nem egy termékre vonatkozó kémiai átala­
kulás. 

25 oaztály TEJ ÉS TEJTERMÉKEK FIZIKÁJA ÉS VIZSGÁLATI MÓDSZEREI 
p l . állag és f i z i k a i állandók meghatározása, ezerkBzet, hő hatá­
sára bekövstkső alvadás, k o l l o i d állapot, reológia. 

26 osztály TEJ ÉS TEJTERMÉKEK MIKROBIOLÓGIÁJA ÉS VIZSGÁLATI MÓDSZEREI 
/állat- és humán o r v o s i bakteriológia nélkül/ 
p l . egyes mikroorganizmusok, bakteriológiai vizsgálatok, amennyi­
ben nen termékre vonatkoztatott, táptalajok, redukciós próbák. 

27 osztály TEJGAZDASÁGI TECHNIKA ÉS ÉPÍTÉSZET 
p l . t e j i p a r i gépek és eszközök, fa l b u r k o l a t o k , szigetelés, műsza­
k i ellátóberendezések, anyagtechnika, hűtéstechnika, élelmiszer-
technika . 

28 osztály LABORATÓRIUM 
p l . laborfelszerelés, berendezések, laborköltségek, vizsgálati d i ­
ja k . 

29 osztály TEJIPARI KÖZGAZDASÁGTAN 
üzemgazdaságtan, közgazdaságtan 
p l . számvitel, beleértve az üzemelszámolás, kalkulációs módszerek, 
értékesítési számítás. 

B.L.3 Fogyasztási tejfajták 

30 osztály A FOGYASZTÁSI TEJ ÁLTALÁNOS KÉRDÉSEI 
p l . szakkönyvek, fogyasztási t * j higiénia, fogyasztási t e j minő­
ségvizsgálata, szabványok. , 

31 oaztály A FOGYASZTÁSI TEJ KEZELÉSÉNEK TEÜHHOLÓGIÁJA, NYERSTEJMIHŐ­
SÉG 
p l , tejfajták előállítása, eovány t e j , zsírszegény t e j , homogeni­
zált, oalrátlanitott, pasztőrözött, s t e r i l e z e t t , u l t r a pasztőrö­
zött t e j . 

32 oaztály TEJKÉSZITMENYEK ELŐÁLLÍTÁSÁNAK TECHNOLÓGIÁJA 
p l . t s j e s i t a l o k , tejpezsgő. 

33 oaztály KÜLÖNBÖZŐ TEJFÉLESÉGEK TÁPLÁLKOZÁSFIZIOLÓGIÁJA ÉS PROMATO— 
LÓGIÁJA 
p l . s t e r i l t e j tápértéke, vitaminozott t e j , u l t r a i b o l y a - besugár­
z o t t t e j . 
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34 osztály A FOGYASZTÁSI TEJ SPECIÁLIS KÉMIÁJA 
p l . pasztörözés kimutatása, hőkezelés okozta kémiai tejelváltozá-

" sok, tejhibák, tejhamiaitás kimutatása, enzimes elemzés. 

35 osztály A FOGYASZTÁSI TEJ SPECIÁLIS KÉMIÁJA 
p l . felfölüződée, zsirgolyócskák megoszlása, viszkozitás. 

36 osztály A FOGYASZTÁSI TEJ SPECIÁLIS MIKROBIOLÓGIÁJA 
p l . bakteriológiai pasztőrözési e f f e k t u s , hőrezisztencia, c s i r a ­
tartalom, 

37 osztály A FOGYASZTÁSI TEJ FELDOLGOZÓ ÉS CSOMAGOLÓ BERENDEZÉSEI 
p l . CBirátlanitő berendezések, tisztító és csirátlanltő c e n t r i ­
fugák, hevitők, hűtők, homogenizálók, palaoktisztitógépek, t e j e s -
kannák, tartályok, szivattyúk, mérőeszközök. 

38 osztály EGY'ÉB TEJTIPÜSOK 
p l . tartósított t e j , műtej, növényi t e j , szója-tej, tejutánzatok. 

39 osztály A FOGYASZTÁSI TEJJEL KAPCSOLATOS GAZDASÁGI KÉRDÉSEK 
p l . fogyasztási t e j s t a t i s z t i k a , fogyasztási t s j kalkuláció, t e j -
elosztási rendszerek, termékre vonatkozó kalkulációk. 

B.L.4 Tejszín, v a j és ze i r o k 

40 oaztály ÁLTALÁNOS TAJtJZEMI PROBLÉMÁK 
p l . szakkönyvek / v a j / , vajvizsgálat, vajszabványok, nyersanyag­
minőség, 

41 oaztály KÜLÖNBÖZŐ TIPUSU TEJSZÍNEK TECHNOLÓGIÁJA 
p l . fölözéa /fölözés élessége/, c e n t r i f u g a - i s z a p , kávétejszln, 
h a b t e j s z i n , s t e r i l e z e t t tejszín, p l a s z t i k u s t e j a z i n , homogenizált 
tejszín, aavőazin éa a a v a n y i t a t l a n t s j s z l n készítése. 

42 osztály A VAJ TECHNOLÓGIÁJA 
p l . tejazlnérleléa, savanyító, vajaroma-képződés, vajüzemi t e j ­
szín semlegesítése, tejazlngáztalanltás, savósxin keselés, v a j a -
zó eljárások, gyurási eljárások, vajjkészltés, vajfajták, sózók. 

43 osztály A TEJSZÍN ÉS VAJ TÁPLÁLKOZÁSFIZIOLÓGIÁJA ÉS PROMATOLÓGIAJA 
p l . a v a j tápértéke, koleszterin-hatás, a v a j éa az a r t e r l o s k l e r o -
s i s , epoxidképződés, hevítésnél. 

44 oaztály A TEJSZÍN, VAJ ÉS ZSÍROK SPECIÁLIS KÉMIÁJA. 
p l . vajaroma-meghatározás, összetétel, vajhibák /kémiai eredetű­
ek/, takarmány hatása a v a j izére, v a j z s i r kémiai állandói, z a i r -
romláa, antioxidánaok, idegen zsír kimutatása. 

45 oaztály A TEJSZÍN ÉS VAJ SPECIÁLIS FIZIKÁJA 
p l . v a j f i z i k a i állandói, vajhibék / f i z i k a i eredetűek/, köpülési 
elméletek, a vaj f i z i k a i képe, v i z - és zsireloezlás, a v a j l e v e ­
gőtartalma. 
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46 oaztály A TEJSZÍN ES VAJ SPECIÁLIS MIKROBIOLÓGIÁJA 
p l . vajhibák /baktsriológial eredetűek/, savanyitók bakterioló­
giája. 

47 oaztály VAJGYÁRTÓ BERENDEZÉSEK 
p l . szeparátorok, tejszinérlelők, tejszín gáztalanitók, t e j a z i n -
pasztőrök, vajazó berendezések, vajcaomagológópek. 

48 oaztály VAJBÓL VAGY MÁS ZSÍRBÓL KÉSZOLI TERMÉKEK 
p l . vízmentes tsjzsir-termékek, v a j z a i r , azáraz v a j , vajpor, mar­
g a r i n , egyéb zsírok, mütejazin, majonéz, zsírtartalmú kenyérre 
kenhető étel, visszaállított v a j . 

49 osztály A VAJGYÁRTÁS GAZDASÁGI KÉRDÉSEI 
p l . v a j - z s i r mérleg, vajkö'ltség kalkulációk, v a j p i a c , v a j e x p e d i -
ciő, termékre vonatkozó kalkuláció. 

B.L.5 Sajt-termékek 

50 osztály SAJTTEJ 
p l . általános sajtüzemi kérdések, szakkönyvek / s a j t / , a t s j a a j t -
gyártási alkalmasaága, p l . szllázs-tej, antibiotikum tartalmú t e j , 
nehezen oltódó t e j , sajtvizsgálat, szabványok. 

51 osztály A SAJTGYÁRTÁS TECHNOLÓGIÁJA 
p l . az üsttej beállítása, pasztórözése és beoltáaa, savanyitáai 
technika, aajtkezeléa ée tárolás, kéregkezelés, sajtcsomagolás, 
sajtfajták s z e r i n t rendezve, beleértve a f r i a s - s a j t éa túró i s , 
kivéve a "szárított termékek'1-et. 

52 osztály SAJTKÉSZITMÉNYEE, ÖMLESZTETT SAJT ÉS ÖMLESZTETTSAJT-KÉ-
SZIMÜNYEK TECHNOLÓGIÁJA 
továbbá főzóaajt, ömleaztösók, étkezési turó. 

53 osztály SAJTOK TÁPLÁLKOZÁSFIZIOLÓGIÁJA ÉS PROMATOLÓGIÁJA 
p l . vitamintartalom, emészthetőség, tápérték, a a j t megaütéae. 

54 osztály A SAJT SPECIÁLIS KÉMIÁJA 
p l . sajtgyártáe ellenőrzése /kémiai/, sajtösszetétel, sajtérés 
/kémiai/, pasztőrözöttség kimutatása sa j t b a n , sajthibák /kémiai/, 
oltóhatáe /kémiai/. 

55 osztály A SAJT SPECIÁLIS FIZIKÁJA 
p l . sajtgyártás ellenőrzése / f i z i k a i / , a a a j t állománya, a s a j t 
f i z i k a i állandói, aajthibák / f i z i k a i / , oltőhatáa / f i z i k a i / . 

56 osztály A SAJT SPECIÁLIS MIKROBIOLÓGIÁJA 
pl.sajtgyártáa ellenőrzése /mikrobiológiai/, aajtkulturák mikro­
biológiája, sajthibák /mikrobiológiai/. 

57 osztály SAJTÜZEMI BERENDEZÉSEK 
pl.sajtkádak és sajtkészltők, sajtformák, sajtüzem felszerelése. 
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sajtcsomagolőgépek, •ajttárolí helyiségek /műszaki berendezése/, 
túrd-centrifugák. 

58 osztály SAJTUTÁNZATŰK ÉS ÉTKEZÉSI KAZEIN 
p l . margarin-sajt, szója-sajt, élelmezési célokat szolgáld k a z e i n ­
fajták. 

59 osztály A SAJTGYÁRTÁ5 GAÍDASÁGI KÉRDÉSEI 
p l . sajtkalkuláció, s a j t p i a c , sajtexpedició, termékre vonatkozó 
kalkuláció. 

B.L.6,.. Speciális tejtermékek 

60 osztály MELLÉKTERMÉKEK /általános/ 
p l . szakkönyvek, minőségvizsgálat, szabványok. 

61 osztály SAVANYU T E J - ÉS TEJFEL-FAJTÁE 
p l . yoghort, k e f i r , iró, a c i d o f l l u e - t e j - mesterségesen s a v a n y i t ­
va i s . 

62 osztály SAVANYU T E J - és TEJFELKÉSZITMÉNYEK 
p l . gyümölcsyoghurt, tejfelbevonatok, tejfeles-szószok, Irás-pud-
dlng. 

63 osztály MÉLYFAGYASZTOTT TEJTERMÉKEK 
Fagyasztási eljárások, tejtermékek, amelyeket mélyfagyasztva hoz­
nak forgalomba, f a g y l a l t . 

64 osztály KONDENZÁLT TEJTERMÉKEK 
Evaporált t e j , cukrozott kondenztej, kondenzált tejszín, konden­
zált a l u d t t e j és kondenzált t e j j e l m i x e l t i t a l o k . 

65 osztály ÉTELEK ÉS ÉLELMISZEREK TEJJEL 
p l . t e j l e v e a e k , tejbekása, tejmártások, t e j e s ételek, t e j j e l ké­
szített ételek, burgonyapüré t e j j e l , evájci t e j b e r i z s , sütési s e ­
gédeszközök, tojáapútld anyagok, sütemények, kenyér, tésztaáruk, 
tejcsokoládé, húsipari kötőanyagok. 

66 osztály SAVÚ ÉS 3AVÖTERMÉKEK 
p l . tejcukor, galaktóz, t e j s a v , savósajt, alkohol, savóból ké­
szült i t a l o k . 

67 osztály SPÉCIÁITERMÉKEK GÉPI BERENDEZÉSEI 
Fagylaltgyártő berendezések, fagyasztók, sterilező berendezések, 
dobozgyártó- és zárőgépek. 

68 osztály MŰSZAKI ÉS KOZMETIKAI KÉSZÍTMÉNYEK A TEJ ALKOTÓRÉSZEIVEL 
p l . k a z e i n műszaki célokra, kazein alapú műanyagok, kazeinenyvek, 
tejszappan, savós fürdőső. 

69 osztály SPECIÁLIS TERMÉKEK GAZDASÁGI KÉRDÉSEI 
p l . kalkuláció, p i a c i kérdések, termékekre vonatkozó kalkuláció. 
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B.L .7 Szárított tejtermékek 

70 osztály 
Szárított tejtermékek, általános szakkönyvek, szabványok, érzék­
s z e r v i vizsgálat, nyersanyag kérdések. 

71 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉKEK ELŐÁLLÍTÁSÁNAK TECHNOLÓGIÁJA -
KIVÉVE A TEJZSIH 
T a j - és tejtermék ezáritási eljárások, beleértve a csomagolást 
i s ; 
p l . soványtajpor, t e l j e s t e j p o r , porított tejszín, porított sava­
nyu t e j , porított s a j t , kazein, aavópor. 

72 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉK-KÉSZÍTMÉNYEK TECHNOLÓGIÁJA, KIVÉVE A 
CSECSEMŐÉTELEK 
p l . porított kakaóital, porított tejeskávé, gyümölcsyoghurt-por, 

73 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉKEK TÁPLÁLKOZÁSÍIZIOLÓGIÁJA ÉS PROKA-
TOLÓŰIAJA 
p l . a szárítás okozta tápértékváltozás, tárolásnál bekövetkező 
vltamincaökksnée, t e j p o r alkalmazása a háztartásban. 

74 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉKEK SPECIÁLIS KÉMIÁJA 

75 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉKEK SPECIÁLIS FIZIKÁJA 

76 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉKEK SPECIÁLIS MIKROBIOLÓGIÁJA 

77 osztály SZÁRÍTÓGÉPEK 
p l . szárítóberendezések, poritd-, szállító-, Srlő- és szitáidbe­
rendezések, poritó- ás csomagológépek. 

78 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉKEK VISSZAÁLLÍTÁSA 
p l , t e j p o r t e j , cukrozott kondenztej visszaállítása, idegen z s i r t 
tartalmazó szárított termékek. 

79 osztály SZÁRÍTOTT TEJTERMÉKEK ELŐÁLLÍTÁSÁNAK GAZDASÁGI PROBLÉMÁI 
p l . termékre vonatkozó kalkuláció, p i a c i kérdések. 

B.L.8 T e j i p a r i segédanyagok és segédeljáráaok 

80 oaztály SEGÉDANYAGOK ÉS SEGÉDELJÁRÁSOK /éltalános/ 
p l . szakkönyvek, asz e p t i k u s munkák, szürőanyagok, munkaruha, lég-
cairátlanitáa, levegő, klímaberendezések. 

Bl osztály VIZ, SZENNYVÍZ 
p l . vizvizsgálat, ioncserélök. 

82 osztály MŰSZAKI OLAJOK, ZSÍROK ÉS MŰANYAGOK 
p l . fejőzair, a a j t v i a 3 z , p a r a f f i n , műanyag diszperziók, mázold 
festékek, f a - és fámvédőszerek, 

83 oaztály TÜZELŐANYAGOK, KOCSIÁLLOMÁnY 
p l . szén, fűtőolaj /vizsgálat éa öaazetétel/, üzemanyagok i s , 
gépjármüvek. 
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Szakozási kérdések 

84 oaztály TISZTÍTÁS ÉS FERTŐTLENÍTÉS 
p l . kannatisztitás, palacktiaztitás, gőzaterilizálás, u l t r a i b o l y a 
csírátlanítás, tisztító- ás fertőtlenítőszerek. 

85 oaztály CSOMAGOLÓANYAG 
p l . ládák, papír, főllák, palackok, palackzárak, " e g y s z e r i " csoma 
golások, dobozok éa tartozékok, mint p l . szívószál. 

86 osztály ENZIM-PREPARÁTUMOK 
p l . oltóextraktok, oltópor, oltóvizagálat, kataláz-preparátumok, 
máa enzimek. 

87 osztály ÉLELMISZER ÉS ÉLELMISZER ADALÉKOK 
p l . só, élelmlszerszinezékek, vajfesték, aajtfesték, tartósitó-
szsrek, salétrom, fűszerek, kolloidok /sUritő anyagok/, s t a b i l i ­
zátorok, emulgátorok, élelmiszer tejtermék készítményekhez, éde­
sítőszerek, aromásitott élelmiszerek. 

88 osztály IDEGEN ANYAG MARADVÁNYOK A TEJBEN 
p l . véletlen vagy műszakilag elkerülhetetlen antibiotikum marad­
ványok, tisztító- és fertőtlenítőszerek, növényvédőszerek, r o v a r ­
irtók etb. és ezek kimutatása. 

89 oaztály GYÁRTÁSI SEGÉDANYAGOK GAZDASÁGI KÉRDÉSEI 
p l . energiaköltségek, szállítási költségek /üzemen belüli és kívü­
l i / , csomagolási költségek, könyvelés. 

B.L.9 Általános tejgazdaság 

90 osztály TEJGAZDASÁGI SZAKIRODALOM 
p l . szakkönyvek éa folyóiratok az egéaz tejgazdaságról, a t e j g a z ­
daság története, bibliográfiák. 

91 osztály HÍREK 
p l . személyekről, cégekről, szövetségekről, kiállításokról, gyűlé­
sekről. 

92 osztály TEJGAZDASÁG, ORSZÁGOK SZERINT RENDEZVE 
p l . különböző országok, utlbeszámolók, világgazdaság. 

93 osztály GAZDASÁGPOLITIKA 
p l . szövetségi tevékenység, p i a c i rendtartás, segélyek, vámpoliti­
ka, piacközösség. 

94 osztály TÖRVÉNYEK ÉS JOGI KÉRDÉSEK 
p l . élelmiszertörvény, szabadalmi törvény, munkatörvény, egészság­
ügy, perek, balesetvédelem, gazdasági jog, adójog. 

95 osztály OKTATÁS ÉS KUTATÁS 
p l . oktatási módok, kutató-, kísérleti ás tanintézetük, kutatási 
problémák, kutatási költségek. 
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96 oaztály ÉRTÉKESÍTÉS 
p l . kereskedelem /vállalati formák, üzemgazdaság, racionalizálás/, 
piacanalizis, árak, piackutatás, propaganda, propagandaeszközök. 

97 osztály IRODAGÉPEK ÉS ELÁRUSÍTÓ" BEREHDEZÉSEK 
p l . Irodai segédeszközök, irodagépek, adatfeldolgozó gépek, kiber­
netika, tejboltok éa tejházak berendezése, elárusító automaták. 

98 osztály SZEMÉLYZET 
p l . szociálpolitika, szociális intézmények, bértarifa, Üzemi újí­
tási mozgalom. 

99 osztály ÜZEMVEZETÉS ÉS ÜGYKEZELÉS 
p l . tervezés, szervezés, gazdaságosság ellenőrzése, mérlegek, 
pénzellátás, ésszerűsítés. 
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