1. Ožkų pieno jogurtas, į kurio sudėtį įeina pienas ir priedai,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jis susideda iš 100 kg ožkų pieno ar pasukų, ar išrūgų ir pasirinktinai sekančių komponentų, mas. ( nuo pieno masės:

Cukrus arba saldiklis



0-25

Cukraus sirupas



0-25

Medus





0-25

Vaisių ar uogų sirupas



0-25

Vaisių ir uogų sirupas



0-25

Vaisių ar uogų sultys



0-25

Vaisių ir uogų sultys



0-25

Vaisių ar uogų džemas



0-25

Vaisių ir uogų džemas



0-25

Vaisių ar uogų tyrė



0-25

Vaisių ir uogų tyrė



0-25

Sulčių ekstraktai



0-25

Konservuotos uogos ar konservuoti vaisiai
0-25

Konservuoti vaisiai ir uogos


0-25

Vaisiai ar uogos




0-25

Vaisiai ir uogos




0-25

Daržovės




0-25

Trinti, susmulkinti vaisiai su cukrumi ar trintos,

susmulkintos uogos su cukrumi


0-25

Trinti, susmulkinti vaisiai ir uogos su cukrumi
0-25

Vasarinių javų grūdai ar vasarinių javų daigai
0-25

Vasarinių javų grūdai ir daigai


0-25

Skaldyti ryžiai ar grikiai



0-25

Kava ar kakava




0-25

Cinamonas




0-0,5

Vanilė





0-0,5

Šokoladas




0-25

Riešutai




0-25

Sojos baltymai




0-25

Lieso ožkų pieno milteliai


0-25

Maistiniai dažai




0-10

Maistinis stabilizatorius



0-10

Maistinis natūralus ar sintetinis konservantas
0-10

Maistinis emulsiklis



0-10

Maistinio stabilizatoriaus ir maistinio emulsiklio

mišinys, kurio komponentų santykis atitinkamai

1:2-2:1





0-10

Maistinės aromatinės medžiagos

0-0,5

Skoninės medžiagos



0-0,5

Raugas





1-10

Druska





0-7

Putpelių kiaušiniai, vnt.



0-150.

2. Ožkų pieno jogurto gamybos būdas, kuriame pieną pasterizuoja, atšaldo, raugina, atšaldo, prideda priedų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ožkų pieną ar pasukas, ar išrūgas su stabilizatoriumi ar be jo pasterizuoja 70-85 (C temperatūroje 14 s – 10 min. laikotarpyje, atšaldo iki 30-50 (C temperatūros, užraugia rezervuare raugu ir raugina 30-50 (C temperatūroje rezervuariniu būdu iki 75-105 (T surauginto produkto-sutraukos rūgštingumo ir pH(5-5,4, suraugintą produktą išmaišo ir atšaldo bei prideda pasirinktinai priedų, išskyrus stabilizatorių, kurį, jei deda, tai prieš pieno pasterizavimą, ir gautą jogurtą išpilsto į indelius.

3. Ožkų pieno jogurto gamybos būdas pagal 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ožkų pieną ar pasukas, ar išrūgas su stabilizatoriumi ar be jo pasterizuoja, atšaldo, sudeda pasirinktinai priedus, išmaišo, užraugia raugu ir raugina termostatiniu būdu, išpilsčius į indelius.

4. Ožkų pieno jogurto gamybos būdas pagal 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad 75-105 (T rūgštingumo ir pH(5-5,4 sutrauką, kurios sudėtyje nėra stabilizatoriaus, suraugina raugu ir atvėsintą, papildomai užraugia antrą kartą bifidobakterijų raugu, ir gautą dvigubo rauginimo sutrauką atšaldo ir sudeda pasirinktinai priedus, išskyrus stabilizatorių.

