KIVALO MINOSEGU ELELMISZER TANUSITO VEDJEGYRENDSZER

KIVALO MINOSEGU ELELMISZER
(KME)

TANUSITO VEDJEGYRENDSZER

SPECIALIS TANUSITAS!I KOVETELMENYEK

Vajas kifli

1. kiadas

Budapest, 2022. marcius 31.



KIVALO MINOSEGU ELELMISZER

kme.hu

Vajas kifli

A KME, illetve a KME arany fokozatt védjegyek elnyerésére kizarolag bzafinomliszt (BL 55 tipusu
liszt), siitééleszto, étkezési s6, 2,8% zsirtartalmt tej vagy zsiros tejpor, vaj, cukor és viz
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, sodrassal, nyitott gyiirti formaja kiflivé alakitassal, lazitassal,
majd stitéssel eldallitott termékkel lehet palyazni.

Kotelez6 elemek
A KME, illetve a KME arany fokozata védjegyek elnyerésére olyan vajas kifli elnevezésii termékkel
lehet palyazni, amelynek eldallitasi koriilményei megfelelnek a hatdlyos magyarorszagi €és unios

jogszabalyi eléirasoknak, tovabba a termék a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo eléirasain tul
megfelel az alabbi kdvetelményeknek.

Kizarolag az alabbiakban felsorolt anyagok hasznalhatok fel az alabbi mennyiségben:

Buzafinomliszt (BL 55)

Etkezési so lisztre szamitott 1,2%

Cukor lisztre szamitott 4%

Siit6éleszto lisztre szamitott 1-4%

Tej lisztre szdmitott legalabb 30% 2,8%

zsirtartalmu tej (vagy lisztre szamitott 3%
zsiros tejpor?)

Vaj? lisztre szamitott legalabb 5%

Ivoviz

Etolaj (kizarolag valasztéanyagként)

Vitalis glutin (sziikség esetén)

A vajas kifli késziilhet kozvetett vagy kozvetlen tésztakészitéssel.

A kozvetett tészta készitésnél a kovasz technologiai mutatoi:
- Kovasz nagysag minimum 20% (m/m)
- Kovasz slirliség minimum 80% (m/m) kovasz lisztre
- Eleszt6 felhasznalas 1% (m/m) lisztre
- Kovasz érési ideje minimum 6 Ora.

1 zsirtartalma legalabb 26% (m/m), de kevesebb, mint 42% (m/m)

2 legalabb 80% (m/m), de legfeljebb 90% (m/m) zsirtartalmi
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A vajas kifli fagyasztasra nem készithetd.

A termék csomagolatlan allapotban keriilhet forgalomba, a védjegy a termék elé kihelyezett logdval
jelenitheté meg.

Minoségi kovetelmények

Fizikai, kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

— sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,3% (m/m)
— zsirtartalom legalabb 5,0% (m/m)
— cukortartalom legalabb 3,0% (m/m)

Erzékszervi jellemzdk

Alak: a terméktipusra jellemz6 zart vagy nyitott gyiirii alaku, ne legyen torz.

Héj: fényes, aranysargabol vordsesbarndba hajld szinii; ne legyen végig repedt, kormos vagy
szennyezett, égett, dzott vagy feltlinden sériilt.

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének
megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony porusfala, selymes tapintasu;
ne legyen morzsalddod, ragacsos, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne
legyen mikroorganizmusok altal karositott.

1z és szag: a cukor €s a vaj jOl érezhetd, harmonikus, a termékre jellemzd vajas aromaja; ne
legyen idegen izii és szagu.

Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozatt védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni, amely
a fenti, kotelezéen teljesitendd eldirasokon tulmenden megfelel az 1. és a II. valaszthatdo elem
kategoriaban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék-eldallitas folyamata

Onellenérzés

1. Aterméknek napi gyartasi tételekbdl torténd véletlenszerti tizemi onellendrzése (érzékszervi,
fizikai-kémiai és mikrobiologiai paraméterekre).
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2. Olyan modszerek alkalmazédsa az iizemben, aminek a keretében dokumentalt modon
rendszeresen elemzik a termelési folyamatokat és a termék mindségét, a higiéniat, az
eredmények alapjan javito intézkedéseket vezetnek be, j6 gyakorlatokat hatdroznak meg és
ennek megfelelden képzik a munkatarsakat.

3. Termékelemzés az Onellendrzés 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, onellenérzés
keretében kapott adatokkal dsszevetni, és sziikség esetén intézkedéseket hozni.

4. Az oOnellendrzési rendszer keretében engedélyezett sajat vagy kiilsd laboratéoriumban
elvégeztetett vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében:

— Szérazanyag-tartalom

— Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom

— Széarazanyagra vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban kifejezve
— Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

Az adott évben legyartott és értékesitésre atadott kiillonbozd gyartasi tételekbol
véletlenszerlien megmintazva évente legalabb 9 db mintat kell megvizsgaltatni ugy, hogy
minden negyedévbdl keriiljon be legalabb egy minta.

5. A termék mikrobiolédgiai ellendrzése Salmonella (n=10, m=M=0/25 g) és E. coli (n=5 c=2
m=0/g, M=10) paraméterekre vonatkozdéan havonta 3 alkalommal sajat vagy kiilsé
laboratériumban vizsgalva.

I1. Fenntarthatosag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrasok alkalmazésa

6. Apalyazo megujuld energiaforrasokbdl (példaul f61dhd, napelem, biogdz) nyeri energiajanak
egy részét.

Fenntarthatd gazdalkodasi inputok/technologiai modszerek alkalmazasa
7. Olyan beszallitok preferalasa, akik kornyezetvédelmi célii beruhdzasokat hajtottak végre.

8. Az ersforrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkento feldolgozasi technologiak alkalmazasa, meglévé technologiak
korszertsitése  (példaul regenerativ  hoévisszanyerés, a hulladékhé-hasznositas, a
hitérendszerek hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

9. Kornyezetkimélo tisztito-, takaritoszerek alkalmazasa.

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

Szallitasi tavolsag
11. A termék-eléallitas soran felhasznalt alapanyagok sajat gazdasagbol vagy 100 kilométeren
beliil keriilnek a feldolgozo iizembe.
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