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Friss sertéshus

A KME, illetve a KME arany fokozati védjegyek elnyerésére engedélyezett vagohidon torténd
vagast kovetden S, E, vagy U husmindsitési kategoridba besorolt sertéshussal lehet palyazni.

A terméknek meg kell felelnie a hatalyos jogszabalyi eldirasoknak, beleértve az allatok tartasara,
vagoéhidra szallitasara (az allatok rakodasa és szallitasa), valamint vagasara vonatkozo technolégiai
higiéniai és allatjoléti kovetelményeket.

A sertés hasitott sulya el kell, hogy érje a 80 kg-ot.
Fagyasztott és felengedtetett sertéshiis nem hozhaté forgalomba KME-védjeggyel.

Darabolt és csomagolt (szeletelt, kockazott) termék esetén a hust a darabolast kdvetden legfeljebb 48
oOran beliil kell szeletelni és csomagolni.

Daralt hus esetében csak hiitott hiis hasznalhato fel az eldallitashoz, fagyasztott nem. A daralasra
kertild alapanyag legfeljebb két napos lehet. A daralast kovetden az elkésziilt daralt hust 2 C°-on vagy
az alatti hdmérsékleten kell tarolni, szallitani és a kiszolgalopultban tartani.

Az allattartasra vonatkozo kovetelmények

Az ¢éldallatok takarmanyozasat az alabbiak szerint kell végezni:
— Az etetett takarmanykeverékek csak GMO-mentes termelésben felhasznalhaté gabonat és
gabonabol szarmazo termékeket tartalmaznak.
— A telepen beliili gyogyszerfelhasznaléas csak sziikséges €s indokolt esetekben, dokumentéltan
torténjen. Kizarolag allatorvos altal elrendelt és feliigyelt gyogyszeres kezelés engedélyezett.

A védjegy haszndlatara csak olyan egészséges, fogyasztasra alkalmasnak itélt allati test hasznalhato
fel, amely esetében az orszagos hatdsagi monitoring mintavétel sordn, valamint a vallalkozas altal
onellendrzés keretében végzett laboratoriumi vizsgalat soran szermaradék (reziduum) nem Vvolt
kimutathato.

A friss hissal szemben tamasztott kovetelmények

Mikrobiologiai paraméterek:

Salmonella: 0/25 gramm
S. aureus: < 10 tke/g

— E. coli: <50 tke/g
Mikrobaszam: < 10° tke/g

Mindségi paraméterek:

— Husszin: skalaérték (Colorlite SP-860) 48-60

Védjegyiroda, | Cim: 1024 Budapest, Keleti Karoly utca 24.

Elelmiszerlanc-biztonsagi | Levelezési cim: 1525 Budapest, Pf. 212
Centrum Nonprofit Kft. | E-mail. info@kme.hu, vedjegy@elbc.hu 2/5

Telefon: +36-30/306-4238 | Web: kme.hu, elbc.hu



— Hus pH (24. 6ras pH mérés): 5,8 + 0,2
— Csepegési veszteség: 2-4 %

Erzékszervi kovetelmények:
A friss hus

— fényesen csillogo
— nem ragad, csuszik, tapad
— idegen szagtdl mentes, husra jellemz6 illatt

A daralt hus
— legalabb 3 mm szemcsenagysagu részekbdl all, egyenletes allaga
— porc, indarabka nem lathat6 benne
— 1vari szagtél, idegen szagtol mentes, husra jellemzd illati

A vagohidra vonatkozo kdvetelmények

Csak engedélyezett 1étesitményekben (vagohid, darabold tizem) levagott és eldallitott sertéshus
esetében alkalmazhat6 a védjegy.

Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozat( védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni, amely
a fenti, kotelezden teljesitendd eldirdsokon tilmenden megfelel az 1. és a II. valaszthatd elem
kategoriaban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék-eléallitas folyamata

A termék OnellenOrzése

1. Rendszeres beszallitoi auditok végzése dokumentalt modon, az Onellendrzés keretében
meghatarozott szempontok szerint kialakitott kockazatbecslés alapjan, meghatarozott
gyakorisaggal, de legalabb évente kétszer.

2. Olyan dokumentalt technologiai folyamatok alkalmazasa a termék eléallitasa soran, amellyel
folyamatosan biztosithaté a KME altalanos és specidlis kovetelményeinek teljesiilése, az
esetlegesen elfordul6 hibak kisziirése, a sziikséges javito intézkedések megtétele.

3. Az eldallitds folyamataban a termékkel érintkezd feliiletek (pl. eszk6zok, berendezések,
edények stb.) ill. a termék-eldallitas kornyezete tisztasdganak ellendrzése mikrobiologiai
vizsgalattal legalabb negyedévente.

4. Vagast ¢és/vagy darabolast végzd létesitményben az Onellendrzési rendszer keretében
engedélyezett sajat vagy kiilsd laboratériumban, legalabb negyedévente, véletlenszeriien
kivalasztott testrészre elvégeztetett vizsgalatok a mikrobioldgiai kritériumok tekintetében
gy, hogy egy éven beliil minden KME-védjegyes terméktipus legaldbb egyszer sorra
kertiljon.
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5. Daralt hust eldallité létesitményben a termék friss hus alapanyaganak mikrobiologiai
megfeleloségének vizsgalata engedélyezett sajat vagy kiils6 laboratoriumban negyedévente.

6. A termék teljes kori (a KME-ben meghatérozott érzékszervi, fizikai-kémiai ¢és
mikrobiologiai paraméterekre vonatkozd) tizemi 6nellendrzése a vonatkozé 2073/2005/EK
rendeletben eldirt mikrobiologiai vizsgalatokon tulmenden negyedévente.

7. Magasabb higiéniai kdvetelményeknek vald megfelelés a termék-eldallitasi folyamat soran:
az ¢lelmiszerekben eléfordulé mikrobioldgiai szennyezddések megengedhetd mértékérol
sz016 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet 4. mellékletének 1. pontjaban foglaltak alkalmazasa a
nyers sertéshis vonatkozasaban, havonta 3 alkalommal:

Salmonella,
— Ecoli,

— mikrobaszam,
— S.aureus.

8. Trendelemzés az Onellenérzés keretén beliil: mindségszabalyzasi diagram készitése az
analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irany-, figyelmeztetési-
¢s/vagy hatarértékek meghatarozasaval. Ezeket az értékeket kell az aktudlis, Onellendrzés
keretében kapott adatokkal 6sszevetni, és sziikség esetén intézkedéseket hozni.

9. A termék eljuttatasa a fogyasztohoz a vagast kovetden 72 6ran beliil.

Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)

10. Olyan technoldgiai folyamatok (takarmanyozas, allathigiénia, allatvédelem) alkalmazésa a
gazdasagban, amelyeket folyamatosan elemeznek a vagohidi visszacsatoldsok eredményeivel
egylitt, mert ezek egylittesen befolyasoljak a gazdasagbol kiszallitott sertések mindsitését.
Sziikség esetén javitd intézkedéseket vezetnek be, jo tartasi és takarmanyozasi gyakorlatokat
hataroznak meg, €s ennek megfeleléen képzik a munkatarsakat.

11. GMO-mentes termelésben felhasznalhato takarmanyozas.
12. Tanusitott 6kologiai gazdalkodas.
13. AKG-programban valo részvétel.

14. A jogszabalyi kotelezettségekben foglaltakon feliili allatjoléti, allatvédelmi intézkedések
alkalmazasa a munkatarsak képzésével egybekotve, példaul igazolt allatjoléti eldirdsok
tobbletvallalasa miatt allatjoléti tamogatasban valo részesiilés.

15. Allatj6léti tanusitassal rendelkez6 telepek.

16. Annak biztositasa, hogy olyan falkabol szarmazé hus nem viseli a KME-védjegyet, amelyben
valamelyik allat az élete soran barmikor antibiotikum kezelést kapott.

Il. Fenntarthatosag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrdsok alkalmazésa
17. A gazdasag meghjulé energiaforrasokbol (példaul f6ldhé, napelem, biogaz) nyeri
energidjanak egy részét.
Fenntarthat6 gazdalkodasi inputok/technoldgiai modszerek alkalmazasa

18. Kornyezetbarat tragyakezelési modszerek alkalmazasa.
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19. Az er6forrasokkal valo hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkentd modszerek alkalmazasa, meglévé technoldgiak korszertsitése
(példaul regenerativ  hovisszanyerés, a hulladékhd-hasznositds, a hiitdrendszerek
hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

20. Kornyezetvédelmi megfelelést tanasitd 1ISO 14001 rendszer.
21. Kornyezetkiméld tisztito- és takaritoszerek alkalmazasa.

22. A melléktermékek hasznositasa, a termék- €s anyagveszteségek minimalizalasa, kdrnyezetet
kiméld hulladékgazdalkodasi rendszer.

23. Takarékos vizhasznalat (példaul a fajlagos vizfelhasznalas csokkentése, az egyes
berendezésekbdl elfolyd meleg viz masodlagos tisztitasi feladatokra torténd felhasznaléasa),
hatékony és kornyezetbarat szennyvizkezelési technologia.

Szallitasi tavolsag
24. Az éléallat szallitasa 100 km-en beliil torténik a vagohidra.
25. Tomegtakarmany beszerzése sajat gazdasagbol, vagy 100 km-en beliilrdl.

Csomagolas

26. Elére csomagolt termék esetében kornyezetbarat csomagoloanyag-hasznalat (csokkentett
csomagolas méret vagy alternativ csomagoloanyagok pl.: komposztalhato).
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