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Liba friss hasa

A KME, illetve a KME arany fokozatanak elnyerésére engedélyezett vagohidon torténd vagast
kovetden az 543/2008/EK rendelet szerinti liba (Anser anser domesticus) friss husaval' lehet
palyazni:

— fiatal liba vagy kisliba: olyan madar, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem
csontosodott el); a vagott allaton a zsirréteg mindeniitt vékony vagy mérsékelten vastag; a
fiatal liba zsirja specialis taplalasra utald szinti lehet;

— liba: olyan madar, amelyben a szegycsont vége szilard (elcsontosodott); a vagott allaton
mindenhol mérsékelten vastag vagy vastag zsirréteg talalhato.

A fentiecken tulmenden a vagasi életkor, valamint a hasznositasi irAny szempontjabél a KME-re
palyazo liba frisshiis megnevezései az altalanos hazai gyakorlattal 6sszhangban az alabbiak lehetnek:

— A pecsenyeliba/pecsenyelid friss htsa kifejezés a brojler tipusu, 8-10 hetes, els6 vedlés el6tt
vagott allatot jeloli.

— A 13-16 hetes korban levagott fiatal hizlalt liba/lad friss htisa — nagyobb vagotomegii és jobb
mellkihozatalq.

— Husliba/husluad friss husa alatt a 16-23 hetes ludakat értjiik, amelyeket keveréktakarmannyal
etettek, vagy labon hizlaltak.

— Ha a hizlalas folyaman a kukoricét zabbal helyettesitik és a takarmanyozasban teljesiilnek az
543/2008/EK rendelet vonatkozo elbirasai, a husliba kifejezést a zabos-, vagy zabon hizlalt
liba valtja fel.

— A hizott liba/lad vagy m4jliba/lud friss hisa a toméssel hizlalt majhasznu lad.
A védjegyhasznaélatra a husvizsgélattal fogyasztasra alkalmasnak itélt és ,,A” osztalyll husmindsitési

kategoriaba besorolt pecsenyeliba/pecsenyelud, fiatal hizlalt liba/lud, husliba/htslud, zabos liba,
hizott liba/ltd vagy m4jliba/lud megnevezéseknek megfeleld libahtssal lehet palyazni.

A terméknek meg kell felelnie a hatadlyos magyarorszagi és eurdpai unios jogszabalyi eldirdsoknak,
beleértve az allatok tartasara, vagohidra szallitasara (az allatok rakodasa és szallitasa) vonatkozo

allatjoléti, valamint vagasara, darabolasara vonatkozo technologiai higiéniai kovetelményeket.

Szeletelt és/vagy kockazott termék esetén a hust a darabolast kovetden 24 oran beliil kell szeletelni,
¢s/vagy kockézni, csomagolni.

Fagyasztast kovetéen felengedett hiis nem hozhaté forgalomba KME-védjeggyel.

1 A friss hus fogalmat az éllati eredetli élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz6lo
853/2004/EK Europai Parlamenti és Tanacsi rendelet I. melléklet 1.10 pontjaban hatarozza meg.
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A hizott libak feldolgozasara vonatkozo kiilonleges kovetelmények

Azoknal a madaraknal, melyekbdl a hizott majat emelik ki, fokozottan ligyelni kell az allati test teljes
kivéreztetésére. A hizott méj kiemelése torténhet ,,melegen”, kozvetleniil a vagds soran, vagy
,hidegen”, az un. késoi kizsigerelés soran. A maj kiemelése utan a majrol a szivet, a majkapuba futo
ereket, az epehodlyagot, a fliggesztd szalagokat és a maj két lebenye kozotti hajat el kell tavolitani.

Az allattartasra vonatkozo kovetelmények

Az €10 allatok takarmanyozasat az alabbiak szerint kell végezni:

— Az etetett takarmanykeverékek csak GMO-mentes termelésben felhasznalhatdo gabonat és
gabonabdl szarmazo termékeket tartalmaznak.

— Ahizott libdkat ugy takarmanyozzak, hogy a m4j elzsirosodott megnagyobbodasa j6jjon létre.

— A telepen beliili gyogyszerfelhasznalas csak sziikséges €és indokolt esetekben, dokumentaltan
torténjen. Kizardlag allatorvos altal elrendelt és felligyelt gyogyszeres kezelés engedélyezett.
A kezelés eldtt, vagy legkésobb annak megkezdésével parhuzamosan rezisztencia vizsgalat
elvégzése sziikséges.

Allategészségiigyi kovetelmény:

A védjegy hasznalata csak olyan egészséges, a htisvizsgalattal fogyasztasra alkalmasnak itélt allati
test, darabolt testrész, belsdség esetén megengedett, amely esetében az orszagos hatdsagi monitoring
mintavétel sordn, valamint a véllalkozas altal 6nellendrzés keretében végzett laboratdriumi vizsgélat
soran hatarérték feletti szermaradék (reziduum) nem volt Kimutathato.

A friss hissal szemben tamasztott kovetelmények

Mikrobiologiai paraméterek:

Technoldgiai higiéniai kritériumok az élelmiszerekben eléfordulé mikrobioldgiai szennyezddések
megengedhetd mértékérdl szol6 4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet alapjan:

— Salmonella: n=5 mintdban M=0/25 g nem mutathat6 ki.

— Staphylococcus aureus: n=5 mintabél legfeljebb ¢=2 mintdban mutathaté, ki m=102
M=10°

— E. coli: n="5 mintabol, legfeljebb c=2 mintaban mutathaté ki, m=50/g, M=5x10?
— Mikrobaszam: n= 5 mintabdl, legfeljebb c=3 mintaban mutathato ki, m=10°, M=10"

Mindségi paraméterek:

— Hus maghdmérséklet: 0-4° C, belséség 0-3°C
— HuspH5,8+0,2
— Zsirtartalom:

e pecsenyeliba htsa: 10-12%

e husliba husa:
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o egész (grill) test: 18-36%
o mell: 25-30%
o comb: 22-42%

hizott liba husa:

o mell: 25-40%

o comb: 30-50%
hizott liba méja: 31-60%
bords haj: 70-80%
testhdj: 90-95%

— Csepegési veszteség legfeljebb:
o egész (grill) test: 4-5%
o mell: 3-4%
o comb: 3-4%

— Adszorbedlt viztartalom:
o Levegds hiitésnél: 0%
e Permetezéses htitésnél legfeljebb 2,0%
e Bemeritéses hiitésnél: legfeljebb 2,0%

Erzékszervi kovetelmények:

— Fényesen csillogo.

— Nem ragad, nem csuszik, nem tapad.

— ldegen szagtdl mentes, husra jellemzd illat.

— Tiszta, mentes barmilyen lathat6 idegen anyagtol, szennyez6déstdl vagy vértol.

— Mentes a lathat6 vérfoltoktol, bevérzésektol.

— Mentes a nyilt csonttorésektol.

— Mentes a stlyos zuzdédasoktol.

— A husformak gusztusosak, az allatfajra, hasznositasi tipusra, az allat korara, ivarara
jellemzdéek. A mell jol kifejlédott, széles, hosszu és husos, és a combok is husosak. A
mellen, a haton, a combon és a hastirben allando zsirréteg lehet.

— Néhany kis toll, tolltok és pihe lehet a mellen, a labon, a faron, a labiziileteken ¢és a
szarnyvégeken.

— Némi karosodas, zuzddas vagy elszinez6dés megengedett, amennyiben nincs sok beldle,
kicsi és nem feltlind, és nem a mellen vagy a combokon van. A szadrnyvég hianyozhat. A
szarnyvégek enyhén pirosak lehetnek.

— A majra hizlalt liba majanak (foie gras) tomege minimum 400 g, tiszta feliiletd, ép,
sériilésmentes, egyenletesen puha, kissé tésztas tapintatll, sargas rozsaszini, a lebenyek
nem aranyosan fejlettek.

— A m3jra hizlalt liba kicsontozott melle (Magret vagy maigret): tartalmazza a mellizmot
borito bort és a bor alatti zsirszovetet, a mélyen fekvé mellizomzat kivételével.
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Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozatanak elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni, amely a fenti,
kotelezden teljesitendd eldirasokon tulmenden megfelel az I. és a II. véalaszthat6 elem kategoridban
felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék-eléallitas folyamata

Onellenérzés

1.

Rendszeres beszallitéi auditok végzése dokumentalt modon, az 6nellendrzés keretében
meghatarozott szempontok szerint kialakitott kockdzatbecslés alapjan meghatarozott
gyakorisadggal tigy, hogy minden beszallitd 3 év alatt legalabb egyszer sorra kertiiljon.

Olyan dokumentalt technoldgiai folyamatok alkalmazasa a termék eldallitdsa sordn,
amellyel folyamatosan biztosithat6 a KME &ltaldnos és specialis kovetelményeinek
teljesiilése, az esetlegesen elforduld hibak kisziirése, a sziikséges javitd intézkedések
megtétele.

Az eldallitas folyamataban a termékkel érintkezd feliiletek (pl. eszk6zok, berendezések,
edények stb.) ill., a termék eldallitas kornyezete tisztasaganak ellendrzése mikrobioldgiai
vizsgalattal az élelmiszerekben eldforduld mikrobiologiai szennyezddések megengedhetd
mértékérdl szolo 4/1998. (XI. 11.) EiM rendeletben foglaltaknak valé megfelelés
biztositasa céljabol, legalabb negyedévente.

Végast és/vagy darabolast végzd létesitményben az Onellendrzési rendszer keretében
engedélyezett sajat, vagy kiilsd laboratéoriumban legaldbb negyedévente véletlenszeriien
kivélasztott KME-termékre elvégeztetett vizsgalatok a mikrobiologiai kritériumok
tekintetében az  élelmiszerekben eléforduld6  mikrobiologiai  szennyezddések
megengedhetd mértékérdl szolo 4/1998. (XI. 11.) EiiM rendeletben foglaltaknak vald
megfelelés biztositasa céljabol, Gigy, hogy egy éven beliil minden KME-védjegyes
terméktipus legalabb egyszer sorra kertiljon.

A termék teljes korii (a KME-ben meghatarozott érzékszervi, fizikai-kémiai és
mikrobiologiai paraméterekre vonatkozo) lizemi 6nellendrzése negyedévente.

A KME eldirasaban el6irt mikrobioldgiai paramétereknek valo megfelelés (Salmonella,
S. aureus, E. coli, mikrobaszam) ellenérzése a KME-védjegyes termék vonatkozasaban
negyedévente, kiils akkreditalt laboratériumban.

Trendelemzés az Onellendrzés keretén beliil: mindségszabalyzasi diagram készitése az
analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irdny-,
figyelmeztetési- s / vagy hatarértékek feltiintetésével. Ezeket az értékeket kell az aktualis,
Onellendrzés keretében kapott adatokkal Osszevetni, és sziikség esetén intézkedéseket
hozni.

A termék eljuttatasa a fogyasztohoz a vagast kdvetden 72 éran beliil.
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Allattartas
9.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.

Olyan technologiai folyamatok (takarmanyozas, allathigiénia, allatvédelem) alkalmazasa
a gazdasagban, amelyeket folyamatosan elemeznek a vagohidi visszacsatolasok
eredményeivel egyiitt, mert ezek egyiittesen befolyasoljak a gazdasagbol a vagohidra
szallitott ¢loallatok mindsitését. Sziikség esetén javitd intézkedéseket vezetnek be, jo
tartasi és takarmanyozasi gyakorlatokat hatdroznak meg, é¢s ennek megfelelden képzik a
munkatarsakat.

GMO-mentes termelésben felhasznalhato takarmanyok etetése.
Takarmanyozas soran allati eredetli fehérjét nem hasznalnak fel.
Tanusitott 6kologiai gazdalkodasbol szarmazé allatok.
AKG-programban valo részvétel.

A jogszabalyi kotelezettségekben foglaltakon feliili allatjoléti, allatvédelmi intézkedések
alkalmazasa a munkatarsak képzésével egybekotve (példaul az adott fajnak legjobban
megfeleld tartdsmod, tobb mozgastér, nagyobb férohely; igazolt allatjoléti eldirdsok
tobbletvallalasa miatt allatjoléti tamogatasban részesiil).

Az allattart6 telep tanusitott mindségbiztositasi rendszerrel rendelkezik.

A telep lizemeltetdje biztositja azt, hogy a nevelési idoszakban, egyhetes kort kdvetden
antibiotikumot kapott jarvanytani egységbél szarmazo allatok hiisa nem viselheti a KME-
védjegyet.

I1. Fenntarthatosag

Kornyezetbarat, megijulo energiaforrasok alkalmazasa

17.

A palyazd megujuld energiaforrasokbol (példaul foldhd, napelem, biogdz) nyeri
energiajanak egy részét.

Fenntarthat6 gazdalkodasi inputok/technologiai médszerek alkalmazéasa

18.
19.

20.
21.
22.

23.

Kornyezetbarat tragyakezelési modszerek alkalmazésa.

A palyazo er6forrasokkal valo hatékonyabb gazdalkodast folytat: anyag-, energia- és
viztakarékos, valamint kornyezetterhelést csokkentd modszerek alkalmazasa, meglévo
technologidk korszeriisitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a hulladékho-
hasznositas, a hiitérendszerek hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

Kornyezetvédelmi megfelelést tantisito 1ISO 14001 rendszer alkalmazasa.
Kornyezetkiméld tisztitd- és takaritoszerek alkalmazasa.

A melléktermékek hasznositdsa, a termék- ¢€s anyagveszteségek minimalizalésa,
kornyezetet kiméld hulladékgazdalkodasi rendszer alkalmazasa.

Takarékos vizhasznalat (példaul a fajlagos vizfelhasznéalas csokkentése, az egyes
berendezésekbdl elfolyd meleg viz masodlagos tisztitasi feladatokra torténd
felhasznalasa), hatékony €s kornyezetbarat szennyvizkezelési technologia.
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Szallitasi tavolsag
24. Takarmanykeverék beszerzése 100 km-en beliilrol.

25. Az ¢l0 allat szallitasa a vagohidra, vagy az allati test vagohidrol a darabolo-feldolgozé
tizembe szallitasa 100 km-en beliil torténik.

Csomagolas

26. Elérecsomagolt termék esetében kornyezetbarat csomagoloanyag hasznélata, igy

kiilonosen a csokkent csomagolasméret vagy alternativ csomagoloanyag hasznalata (pl.:
komposztalhato).
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