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Formaban siilt szeletelt szendvics- és toast kenyér

A KME, illetve a KME arany fokozata védjegyek elnyerésére olyan formaban siilt szendvics- és
toastkenyér elnevezésu termékekkel lehet palyazni, amit dontd részben gabonadrleményekbdl,
kovaszos technoldgiaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitdssal, majd tetével ellatott formaban
torténd siitéssel allitanak eld, szeletelve és csomagolva hoznak forgalomba, és amelynek eldallitasi
koriilményei megfelelnek a hatdlyos magyarorszagi és unids jogszabalyi eldirdsoknak, tovabba a
késztermék a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasan tal megfelel az alabbi kovetelményeknek.

Kotelezo elemek

Osszetevokre vonatkozo Kritériumok:

- a gyartas kizardlag hazai liszt alapanyagbdl torténhet, melyre vonatkozéan negyedévente
kotelez6 a DON toxin vizsgalat
- kizarolag a Magyar Elelmiszerkonyvben felsorolt anyagok hasznalhatok fel az aldbbiak
kivételével:
- kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény® nem hasznalhat fel
- szOjaterméket nem tartalmazhat,
- palmaolaj nem hasznalhato, kizardlag abban az esetben, ha az fenntarthat6 RSPO
igazolassal rendelkezik,
- tartositoszer nem hasznalhato.

Késztermékre vonatkozo kritériumok:

- A termék kozvetett tésztakészitéssel, kovaszos technologiaval késziilhet.
Kovasz technoldgiai mutatoi:
o kovasz nagysag: minimum 10 % (m/m)
o kovasz slirliség: minimum 80 %(m/m)
o kovasz érési ideje: minimum 12 6ra
- Mindségmegdrzési ideje: legalabb 7 nap.
- Toxin vizsgalatok évente egyszer (ochratoxin, deoxinivalenol, zearalenon, (aflatoxin BI;
aflatoxin B1+B2+G1+G2 6sszege) T-2 és HT-2 toxin 0sszege)
- Akrilamid vizsgalat évente egyszer.
- Mikrobiolodgiai vizsgalatok évente egyszer (Salmonella, E-coli,).

1 Koviszkészitmény: fermentdcioval készitett, rendszerint a kdzvetlen kenyérkészités hatranyainak mérséklésére
lkalmazott, szaritott por alaku vagy folyékony segédanyag, amelynek bélzetszinezd hatdsa nincs.”
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Fizikai, kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagdra vonatkoztatott:

Sotartalom NaCl-ban kifejezve legaldbb 1,25 %(m/m) és legfeljebb 2,1 %(m/m)
Zsirtartalom legalabb 3 %

Savfok legalabb 4,0

Tomeg: a késztermék tomege 250 g-mal oszthatd, de legalabb 250 gramm legyen.
Erzékszervi jellemzok:

Alak: A siitéformara jellemzo, egyenletes vastagsagu, teljes szeletekbdl all. Ne legyen torz.

H¢j: A felhasznalt lisztt6] fliiggden vilagos vagy sotétebb barna, egyenletes szineloszlasu, teteje sima,
kiss¢ dombort, oldala matt, hosszanti repedéstdl mentes. Ne legyen égett, 4zott, atnedvesedett vagy
feltinden sériilt. Ne tartalmazzon idegen anyagokat.

Bélzet: Szine egységes, a felhasznalt alapanyagokra jellemzé. Allomanya, szerkezete egyenletesen
lazitott, homogén porozitasu, kellden atsiilt. Ne legyen szalonnas, ragacsos, ne legyen morzsalodo,
szétesO. Ne tartalmazzon idegen anyagokat.

iz és szag: A felhasznalt anyagokra jellemz6, kellemes. Ne legyen idegen izii vagy szagu.

Valaszthato elemek

AKME, illetve a KME arany fokozata védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni, amely
a fenti, kotelezden teljesitendd eldirasokon talmenden megfelel az 1. és II. valaszthato elem
kategoridban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék eloallitasanak folyamata
A termék onellendrzése

1. A terméknek napi gyartdsi tételekbdl véletlenszerlien (€rzékszervi, fizikai-kémiai és
mikrobiologiai) tizemi 6nellendrzése.

2. Olyan mddszerek alkalmazésa az iizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a
termelési folyamatokat €s a termék mindségét, a higiéniat, az eredmények alapjan javito
intézkedéseket vezetnek be, jO gyakorlatokat hatdroznak meg, és ennek megfeleléen
képezik a munkatéarsakat.

3. Termékelemzés az 6nellendrzés keretén beliil: mindségszabalyozasi diagram készitése az
analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irany-,
figyelmeztetési- és/vagy hatarértékek meghatirozasaval. Ezeket az értékeket kell az
aktualis, Onellendrzés keretében kapott adatokkal Osszevetni, és sziikség esetén
intézkedéseket hozni.
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4. Az onellendrzési rendszer keretében engedélyezett sajat vagy kiilsé laboratoriumban
elvégeztetett vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében:

Bélzet szarazanyag-tartalma

Bélzet szarazanyagara vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban kifejezve
Bélzet szarazanyagara vonatkoztatott zsirtartalom

Savfok

o0 ow

Az adott évben legyartott ¢és értékesitésre atadott kiilonb6zoé gyartasi tételekbol
véletlenszerlien megmintazva évente legalabb 9 db mintat kell megvizsgaltatni ugy, hogy
minden negyedévbdl keriiljon be legalabb egy minta.

5. A termék mikrobioldgiai ellendrzése Salmonella és E.coli, Penészgomba paraméterekre
vonatkozoan kéthavonta sajat vagy kiilso laboratoriumban vizsgalva.

6. Akrilamid vizsgalat évente 2 alkalommal.

7. ISO 22000, BRC, FSSC 22000 vagy IFS tanusitvany megléte.

A termék eléallitas folyamata
8. KME-védjegyes alap-és/vagy jarulékosanyag felhasznalasa.
9. Mindségmegdrzési idé hosszabbitasara hdokezelés(pasztdrizalas) alkalmazasa.
10. Feliiletszennyezd6dés nélkiili termékhiités (HEPA filter).

11. Vonalba épitett egyedi sulyellen6rzé mérleg minden athaladé termékre.

12. Vonalba épitett fémdetektor, vagy rontgen minden athaladé termékre.

I1. Fenntarthatosag
Kornyezetbarat, megijulé energiaforrasok alkalmazasa

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

Fenntarthato gazdalkodasi inputok/technologiai modszerek alkalmazasa

14. Olyan beszallitok valasztasa, akik kornyezetvédelmi célu beruhdzasokat hajtottak végre,
pl. szennyvizkezelés, hulladékgazdalkodas.

15. Olyan beszallitok valasztasa, akik csomagolasmentes alapanyagot széllitanak (pl.
Oomlesztett liszt).
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16. Az eréforrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos,
valamint kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technoldgidk alkalmazésa, meglevd
technologidk korszerlsitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a hulladékho-
hasznositas, a hiitorendszerek hatdsfokéanak javitasa, energiafelhasznalds csokkentése).

17. Kornyezetkiméld tisztitd-, takaritoszerek alkalmazésa.
18. Takarékos vizhasznalat (példaul a fajlagos vizfelhasznalds csokkentése, az egyes
berendezésekbdl elfolyd meleg viz masodlagos tisztitasi feladatokra torténd

felhasznalasa), hatékony €s kdrnyezetbarat szennyvizkezelési technoldgia.

19. Eco Vadis, B Corp, vagy egyéb nemzetkozileg elismert fenntarthatosagi mindsités
megléte.

Szallitasi tavolsag

20. A termék-eldallitas soran felhaszndlt alapanyagok 100 kilométeren beliil keriilnek a
feldolgozo tizembe.

Csomagolas
21. Kornyezetbarat csomagoloanyag hasznalata masodlagos-, és gytlijtocsomagolasra, igy
kiilondsen a csokkent csomagoldsméret vagy alternativ csomagoléanyag hasznalata (pl.

komposztalhato).

22. Visszazarhatd, fogyasztobarat csomagolas alkalmazasa.

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 5/5
Telefon: +36-30/306-4238 | Web: kme.hu, elbc.hu



