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Gyorsfagyasztott morzsolt csemegekukorica

A KME, illetve a KME arany fokozatu védjegyek elnyerésére olyan gyorsfagyasztott morzsolt
csemegekukorica elnevezési termékkel lehet palydzni, amelynek eldallitdsi koriilményei
megfelelnek a hatalyos magyarorszagi és unios jogszabalyi eldirasoknak, tovabba ezen elbirasokon
tul megfelel az alabbi kovetelményeknek.

Kotelezo elemek

A termék meghatarozasa:
A gyorsfagyasztott morzsolt csemegekukorica a csemegekukorica (Zea mays L.) gyorsfagyasztassal
tartositott kukoricaszeme.

Felhasznalhato osszetevok:
Morzsolt csemegekukorica

Termékspecifikus fogalommeghatarozasok:

Barnult és/vagy fekete szem: a kukoricaszem teljes feliiletén megjelend szinhiba.

Barnult és/vagy fekete foltot tartalmazé szem: a szem feliiletén megjelend szinhiba.
Kukoricabol szarmazé idegen anyag: ide sorolandd a csuhélevél, szardarab, bibeszal és
torzsadarab.

Tulérett, rancos szem: vizveszteség, fonnyadas révén vagy talérettségbdl adodo valtozas.
Torzsaval kitépett szem (torzsds szem): olyan kukoricaszem, melynek aljan nincs vagasfeliilet,
hanem a torzsabol valo kitépés kovetkeztében, éles, hegyes (karcolo) véggel rendelkezik.

Mindéségi jellemzok:
Altalanos jellemzék

A termék gyorsfagyasztott allapotban kemény, atfagyott, jol tisztitott, idegen szerves €s szervetlen
anyagtol mentes. Héjrepedés megengedett. Enyhe feliileti fagyszivottsadg megengedett.
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A megengedett mindségi eltéréseket a tablazat tartalmazza:

A hiba neve Legfeljebb
Barnult és/vagy fekete szem 1 db/100 g
Barnult és/vagy fekete foltot 3db/100 g
tartalmaz6 szem
A szezonalisan megjelend fekete 3db/100 g
gyurt a kukoricaszem vagasi feliiletén
Kukoricabdl szarmazé idegen anyag 1 db/100 g
Léha szem 2% (m/m)
Tulérett, rancos szem 8 db/100g
Roncsolt, sériilt szem 10% (m/m)
Torzsaval kitépett szem 5% (m/m)
Kettonél tobb dsszefagyott szem 5% (m/m)

Fizikai-kémiai jellemzék
(normal) édes kukorica szarazanyag tartalma: legfeljebb 35%
szuper édes kukorica szarazanyag tartalma: legfeljebb 28%

Erzékszervi jellemzék

Szin: a morzsolt csemegekukorica-fajtara jellemz6 szinii (sargasfehér, aranysarga,
sOtét sarga), fényes.

fz: jellegzetes, fajtara jellemzden édes, idegen izt6l mentes.

llat: jellemzd illatd, idegen szagtdl mentes.

Allomany:  zsenge, a fott kukoricara jellemz6 allomanyu, egyontetli; kemény, ragos héjtol
gyakorlatilag mentes.
Alak: ép, jol vagott kukoricaszemek.

Megjegyzés: A szint, alakot gyorsfagyasztott allapotban is, az izt, illatot, allomanyt a csomagolason
feltiintetett javaslat szerint elkészitett allapotban biraljak el.

Jelolés

A termék megnevezésében szerepelnie kell a “morzsolt csemegekukorica” vagy a “morzsolt
kukorica” és a “gyorsfagyasztott” kifejezéseknek, valamint az édes vagy a szuper édes jelzének.
Példa a megnevezésre: Gyorsfagyasztott morzsolt csemegekukorica (édes / szuper édes).

A termék végleges csomagolasan, a fogyasztd szamara megfelelden szembetiing helyen és formaban,
a termék jellegére és fogyasztas eldtti hokezelésének sziikségességére utald figyelmeztetd felirat
elhelyezése sziikséges.

Példa a figyelmezteto feliratra: “A termék nem fogyasztasra kész, csak alapos hékezelés utan
fogyaszthato! Legalabb 2-3 percig forralni sziikséges!”

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 3/6

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



Valaszthato elemek

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

I. A termék eloallitasi folyamata
Onellenérzés

1. Az onellendrzési rendszer keretében az alapanyagra engedélyezett sajat vagy kiilsd
laboratériumban elvégeztetett vizsgalatok meghatarozott idokozonként az alabbi kritériumok
tekintetében:

e szarazanyag-tartalom
e mindségi eltérések
e ¢érzékszervi jellemzok
e mikrobioldgia:
- az ¢lelmiszerekben eléforduldé mikrobioldgiai szennyezddések megengedhetd

mértékérél szold 4/1998. (XI.11.) EiM rendelet szerint: Salmonella, S.auerus,
Coliform, Szulf.red. clostridium, Mikrobaszam, Penészgomba,

- fogyasztasra kész élelmiszer termékbesorolés alapjan az élelmiszerek mikrobioldgiai
kritériumairol szolo 2073/2005/EK rendelet szerint: Listeria monocytogenes

o

e ndvényvéddszer-maradék a ndvényi €s allati eredetli élelmiszerekben és takarmanyokban,
illetve azok feliiletén talalhatdé megengedett ndvényvéddszermaradékok hatarértékérdl
sz016 396/2005/EK rendelet szerint

2. Vonalba épitett egyedi tomegellendrzé mérleg minden athalado elsédleges és gytijtdcsomagolasra.

3. Olyan mddszerek alkalmazasa az lizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a termelési
folyamatokat €s a termék biztonsagossagat — beleértve a mikrobiologiai paraméterek gyartas kozbeni
ellendrzését a termékben és a termékkel érintkezd feliileteken, a gyartasi folyamatok alatti
homérséklet ellendrzést, valamint a késztermék tarolasi hdmérsékletének szigoru ellendrzését —
mindségét, a higiéniat, azaltal, hogy minden terméktételre rogzitik a mért értékeket, majd ebbdl
trendelemzést végeznek. Az eredmények alapjan javito intézkedéseket vezetnek be, jo gyakorlatokat
hataroznak meg, €s ennek megfeleléen képzik a munkatarsakat.

4. A késztermék gyartas kozben/végén gyartasi tételenként teljes korti (fizikai-kémiai és
mikrobiologiai (Listeria monocytogenes) paraméterek onellenérzése.

5. A httékamrakban olyan homérséklet ellendrzé rendszer iizemeltetése, amely rogziti a mért
értekeket, és automatikusan jelez, amennyiben a hdmérséklet a megadott paramétereken kiviil van.

6. A hitdlanc biztositdsa érdekében a késztermék kiszallitdsakor a rakodas megkezdése elott a
rakodofeliilet hdmérsékletének ellendrzése, €s az adatok rogzitése, valamint nem megfeleldség
esetén javitointézkedések bevezetése.
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7. 1S0 22000, BRC vagy IFS tanusitvany megléte.

A termék eléallitasanak folyamata

8. Alapanyag értékeld/beszallitoi program miikddtetése, melynek keretében trendelemzést végeznek
a labor eredményeibdl.

9. Az alapanyag tanusitott 6kologiai gazdalkodasbol szarmazik (18. ponttal egyiitt nem valaszthato).

10. Olyan takaritasi program fenntartasa, amely a szakirodalmi adatok mellett a gyartolizem
kornyezeti, és a gyartott termék mikrobioldgiai laborvizsgalati eredményeit figyelembe vevd
trendelemzése alapjan készitett kockazatelemzésen alapul.

11. Vonalba épitett fémdetektor minden athalado elsédleges csomagolasra.

I1. Fenntarthatésag
Fogyasztobarat csomagolasi megoldas alkalmazasa

12. Kényelmi, praktikussdgi szempontbol a piacon elérhetd hasonld termékek csomagolésatol
egyértelmiien megkiilonboztethetd €s elonyds megoldas. Fogyasztdbarat csomagolds esetében
figyelembe kell venni a fenntarthatdsagi szempontokat is. Nem fogadhat6 el olyan fogyasztobarat
csomagolés, amelynek Okologiai ldbnyoma/kdrnyezetterhelése nagyobb, mint a piacon elérhetd
hasonl6 termékeké.

Kornyezetbarat, megujulo energiaforrasok alkalmazasa

13. A palyazo a termék-elodallitas, illetve aruva készités soran megujuld energiaforrasokbol (példaul
termalviz, f61dhd, napelem, biogdz) nyeri energiajanak egy részét.

Fenntarthato technologiai modszerek alkalmazasa

14. Az er6forrasokkal valo hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkentd technologidk alkalmazasa, meglévd technologidk korszeriisitése
(p¢ldaul regenerativ hdvisszanyerés, hulladékhd-hasznositas, hiitérendszerek hatasfokanak
javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

15. Kornyezetvédelmi megfelelést tanusité MSZ EN ISO 14001:2015 rendszer alkalmazésa.
16. Kornyezetkiméld tisztitd- és takaritoszerek alkalmazasa.
17. Olyan beszallitok preferaldsa, akik kornyezetvédelmi célu beruhdzasokat hajtottak végre.

18. A termék eldallitasahoz hasznalt alapanyag tanusitott 6koldgiai, vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik (a 9. ponttal egyiitt nem valaszthato).

19. Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa (csokkentett csomagolasméret vagy
bioldgiailag lebomlo, komposztalhaté csomagoldanyagok).
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Szallitasi tavolsag

20. Az alapanyag 100 km-en beliilrél keriiljon a feldolgozo tizembe.
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