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A KME, illetve a KME arany fokozata védjegyek elnyerésére olyan virsli elnevezésii termékkel lehet
palyazni, amelynek eldallitasi koriilményei megfelelnek a hatalyos magyarorszagi €s unios
jogszabélyi eléirasoknak, tovabba a termék a Magyar Elelmiszerkényv vonatkozo eléirasain tul
megfelel az alabbi kdvetelményeknek:

— A késztermékre vonatkozodan a jelolés szempontjabol a hustartalom legalabb 60%,
— A csontokrél mechanikusan lefejtett his (MSM) nem hasznalhaté fel.

Mindségi jellemzok:

—  Osszes fehérjetartalom legaldbb 12,0% (m/m),

— A kovetkez6 adalékanyagok hasznalata nem megengedett: E620-E635,
— Kalciumtartalom legfeljebb 300 mg/kg.

Valaszthato elemek

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

I. A termék-eléallitas folyamata

A termék OnellenOrzése

1. A terméknek gyartasi tételenkénti teljes kori (érzékszervi, fizikai-kémiai és mikrobiologiai)
tizemi Onellendrzése.

2. Olyan moddszerek alkalmazasa az lizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a
termelési folyamatokat ¢és a termék biztonsagossagat, mindségét, a higiéniat. Az
eredmények alapjan javito intézkedéseket vezetnek be, jo gyakorlatokat hatdroznak meg, és
ennek megfelelden képzik a munkatarsakat.

3. Trendelemzés az Onellendrzés keretén beliil: mindségszabalyzasi diagram készitése az
analitikai és mikrobioldgiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irany-, figyelmeztetési
¢és/vagy hatarértékek feltlintetésével Ezeket az értékeket kell az aktudlis, onellendrzés
keretében kapott adatokkal sszevetni, €s sziikség esetén intézkedéseket hozni.

4. Az oOnellenOrzési rendszer keretében engedélyezett sajat vagy kiilsé laboratoriumban
elvégeztetett vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében:
— zsirtartalom,
— fehérjetartalom,
— viztartalom,
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sotartalom,

mikrobiologia (a 4/1998. (XI.11.) EiiM ¢és a 2073/2005/EK rendeletek szerint),
kalciumtartalom,

— ,,mentes” allitas esetén ennek igazold vizsgalata.

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

A termék eldallitasdnak folyamata (htsfeldolgozasi modszerek)

5. Magasabb higiéniai kdvetelményeknek valé megfelelés a termék-eldallitasi folyamat soran:
az ¢lelmiszerekben eldfordulé mikrobiologiai szennyezddések megengedheté mértékérol
sz016 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet 4. mellékletében foglaltak, valamint a 2073/2005/EK
rendeletben taldlhatd mikrobioldgiai paraméterek ellendrzése a nyers hus alapanyagra
vonatkozo6an minden 10. tétel gyartasi alapanyagabol, de legalabb havonta egy alkalommal.

6. A termék-eldallitas (alapanyag atvételétdl a késztermék kiszallitasaig) folyamatara iranyulo
tételenkénti onellendrzés.

7. Alapanyag értékeld / beszallitoi program miikddtetése, melynek keretében trendelemzést
végeznek a nyers hiis labor eredményeibdl.

8. KME-védjegyes alapanyag felhasznélasa.

Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)
9. GMO-mentes termelésben felhasznalhat6 takarmanyok etetése.
10. Tanusitott 0kologiai gazdalkodas (a 15. ponttal egyiitt nem valaszthato).
11. AKG-programban valé részvétel.
12. Az éllattarto telep érvényes Global GAP allatjoléti tanusitassal rendelkezik.

13. Az éllattart6 telep unids forrasbol allatjoléti tdimogatasban részesiil.

Il. Fenntarthatosag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrasok alkalmazésa

14. A palyaz6é megujuld energiaforrasokbol (példaul f61dhd, napelem, biogdz, napkollektor)
nyeri energiajanak egy részét.

Fenntarthaté gazdalkodasi inputok/technologiai mdédszerek alkalmazasa

15. A termék eldallitdisdhoz hasznalt alapanyag tantsitott o©kologiai, vagy extenziv
gazdalkodasbol szarmazik (a 10. ponttal egyiitt nem valaszthato).

16. Az er6forrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos,
valamint kornyezetterhelést csokkentd feldolgozési technoldgidk alkalmazisa, meglévd
technologidk korszertisitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a hulladékhd-hasznositas,
a hiitérendszerek hatasfokéanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

17. Kornyezetvédelmi megfelelést tantisito MSZ EN ISO 14001:2015 rendszer alkalmazasa.
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18. Kornyezetkimélo tisztito- €s takaritdszerek alkalmazasa.

19. A melléktermékek hasznositasa, a termék- és anyagveszteségek minimalizalasa,
kornyezetet kimél6é hulladékgazdalkodasi rendszer.

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

21. Olyan beszallitok preferaléasa, akik kdrnyezetvédelmi céli beruhazasokat hajtottak végre.

Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa

22. Csomagolt termék esetében kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa (csokkentett
csomagolas méret, vagy alternativ csomagoldanyagok pl.: komposztalhato).

Szallitasi tavolsag
23. A termék-eldallitds soran felhasznalt alapanyagok 100 kilométeren beliilrdl keriilnek a
feldolgoz6 tizembe.
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