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Csemegeuborka

A KME, illetve a KME arany fokozati védjegyek elnyerésére olyan csemegeuborka elnevezésii
termékkel lehet palyazni, amelynek eldallitasi koriilményei megfelelnek a hatilyos jogszabalyi
elirasoknak, illetve a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé iranyelvének, és ezeken tal megfelel az
alabbi kovetelményeknek.

Alapanyagra (nyers uborka) vonatkozo kovetelmények:

A késztermékkel szemben tamasztott kovetelmények:

maximum 14 cm hosszisagi, nem deformalt, magvai fejletlenek,

keseredés mentes,

egyenletesen hengeres alaku, kis maghdzl, gépi betakaritasra is alkalmas,

betegségekkel szemben ellenallo és keseredés mentes fajta.

Az uborka termesztése integralt termesztéstechnoldgiaval torténik; karositok megeldzésére
szolgalo technologiai eszk6zok, novényvédelmi eldre jelzd rendszerek alkalmazasa,
monitorozas, lehetéleg biologiai ndvényvédelem alkalmazésa. Okszerl kémiai
novényvédelem alkalmazasa novényvédelmi szakmérndk vagy ndvényorvos irasos engedélye

alapjan megengedett.

Fizikai jellemzdk:

A termék ne tartalmazzon 15 db % -nal tobb 30°-nal nagyobb gorbiiletii torz novést, sériilt, foltos,
iireges uborkat.

Méretel6iras az osztalyozott uborkara:
A nyers uborka mérete (cm)

A mérettol valo eltérés a toltétomeg %-aban
(m/m%o) legfeljebb:

3-6 10
5-8 10
6-9 10
8-10 10
9-12 10
12-14 10

Elelmiszerlanc-biztonsagi
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Egyéb eldirasok:
e 1 cm-nél hosszabb szarrészt nem tartalmaz,
e vagott, torott részeket nem tartalmaz,

e a felontblé attetszO, az uborkakat teljesen ellepi, az uborkakon fatyolszeri lepedék, az iiveg
aljan tiledék nem lathato,

e csak atlatszo iiveg csomagoldanyag hasznalhato.

Valaszthato elemek

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

I. A termék-eléallitas folyamata

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

2. Olyan modszerek alkalmazdsa az ilizemben, aminek a keretében dokumentilt modon
rendszeresen elemzik a termelési folyamatokat és a termék biztonsdgossagat, mindségét, a
higiéniat. Az eredmények alapjan javitd intézkedéseket vezetnek be, jO gyakorlatokat
hatdroznak meg, és ennek megfeleléen képzik a munkatarsakat.

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

4. Az oOnellendrzési rendszer keretében engedélyezett sajat vagy kiilsé laboratériumban
elvégeztetett vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében:
e savtartalom % m/m (ecetsavban kifejezve)
e NaCl(s6)-tartalom % m/m
e homoktartalom % m/m
e mikrobiologia (élesztdgombaszam, penészgombaszam, Osszcsiraszam,
szulfitredukal6 Clostridiumok, mezofil aerob és fakultativ anaerob sporaszam)
e ndvényvéddszer-maradék a beszallitott alapanyagbodl
e nehézfém tartalom a beszallitott alapanyagbdl
e Perklorat-tartalom a beszallitott alapanyagbdl.
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10.

11.

12.

Az adott évben legyartott kiilonb6zo gyartasi tételekbdl véletlenszerien megmintdzva évente
legalabb 9 db mintat kell megvizsgaltatni.

A termék-eldallitas (alapanyag atvételétdl a késztermék kiszallitasdig) folyamatara irdnyuld
tételenkénti onellendrzés (kiilonos tekintettel a hokezelési ido €s a homérséklet ellendrzésére,
valamint a zarasellenérzésre).

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

KME-védjegyes alapanyag felhasznalasa.
Tanusitott 6kologiai gazdalkodas (a 14. ponttal egyiitt nem valaszthato).
Az uborkatermeszt6 rendelkezik Global G.A.P. tanusitvannyal.

A nyers uborka a termel6tél — a betakaritashoz képest — 24 6ran beliil keriil a feldolgozo
lizembe.

Az idegenanyag kezelés eljards PRP programban torténd szabalyozasa és annak szigoru
betartatasa.

ISO 22000, BRC, FSSC 22000 vagy IFS Elelmiszerbiztonsagi tantisitvany megléte.

I1. Fenntarthatosag

Kornyezetbarat, megijulo energiaforrasok alkalmazasa

13

. Az lizem megujulo6 energiaforrasokbol (példaul f61dhd, napelem, biogdz, napkollektor) nyeri

energiajanak egy részét.

Fenntarthatd gazdalkodasi inputok/technologiai modszerek alkalmazasa

14

15.

16.
17.
18.

19.

. A termék el6allitasdhoz hasznalt alapanyag tanusitott 6koldgiai gazdalkodasbol szarmazik (a

8. ponttal egyiitt nem valaszthato).

Az eréforrasokkal valo hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technologiak alkalmazéasa, meglévd technologiak
korszertisitése  (példaul  regenerativ  hOvisszanyerés, hulladékh6é-hasznositas, a
hiitérendszerek hatasfokéanak javitasa, energiafelhasznalds csokkentése).

Kornyezetvédelmi megfelelést tantsité MSZ EN ISO 14001:2015 rendszer alkalmazasa.
Kornyezetkiméld tisztito- és takaritoszerek alkalmazasa.

A melléktermékek hasznositdsa, a termék- és anyagveszteségek minimalizélasa, kornyezetet
kimél6 hulladékgazdalkodasi rendszer.

Takarékos vizhasznéalat (példaul a fajlagos vizfelhasznalds csokkentése, az egyes
berendezésekbdl elfolyd meleg viz masodlagos tisztitasi feladatokra torténd felhasznaldsa),
hatékony ¢és kornyezetbarat szennyvizkezelési technolégia.
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20. Olyan beszallitok preferalasa, akik kdrnyezetvédelmi céli beruhdzéasokat hajtottak végre.
Szallitasi tavolsag

21. A termék-eloallitas soran felhasznalt alapanyagok sajat gazdasagbdl vagy 100 kilométeren
beliil keriilnek a feldolgozé lizembe.
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