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Csemege debreceni

A KME, illetve a KME arany fokozatu védjegyek elnyerésére olyan csemege debreceni elnevezésii
termékkel lehet palyazni, amelynek eldallitasi koriilményei megfelelnek a hatalyos magyarorszagi
és uniods jogszabalyi eléirasoknak, tovabbé a termék a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé el8irasain
tul megfelel az alabbi kovetelményeknek.

Kotelezo elemek

30-32 mm atméroji sertésvékonybélbe, vagy emészthetd miibélbe toltott, 6—8 mm szemcseméretiire
apritott marha-, illetve sertéshust és szalonna alapanyagot, vagy baromfihust és szalonna alapanyagot
tartalmazd, legfeljebb 15 cm hosszl termék. Tartositasat flistoléssel és f6zéssel végzik.

A jeldlés szempontjabdl a histartalom a késztermékre vonatkoztatva legaldbb 65 %. A csontokrol
mechanikusan lefejtett huist nem tartalmazhat.

Kémiai jellemzok
e Osszes fehérjetartalom: legalabb 14,0 % (m/m)

Erzékszervi jellemzék

o Alak, méret: Egyenletes vastagsagu.

e Burkolat: A burkolat sima, sériiléstdl, szennyezddéstdl mentes.

e Allomany, metszéslap: Tomotten rugalmas, jol 6sszealld. A metszéslapon 6-8 mm nagysagi
hts- és szalonnaszemcsék lathatok huspépbe (pradba) dgyazva. 2 mm-nél nagyobb in €s
kotészoveti hartyadarabokat nem tartalmazhat.

e Szin, illat, iz: Vorosesbarna szinii, kellemesen fiistos, fiiszeres (komeény) illata, izhatdsa a
felhasznalt fiiszereknek megfelelden harmonikus.

Mikrobiologia
Vizsgalat n c m M
Salmonella 10 0 0/25 ¢ 0/25 g
S. aureus 5 1 102 103
C. perfringens 5 1 10 102
(vdkuumcsomagolt termékek
esetében)
E. faecalis 5 2 103 10°
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Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozata 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-eléallitas folyamata

A termék Onellendrzése

1.

A terméknek gyartasi tételenkénti teljes korti (érzékszervi, fizikai-kémiai és mikrobiologiai)
tizemi Onellendrzése (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 7.3.1-ben eléirt és Specialis
tanusitasi kdvetelmények paraméterei alapjan).

Olyan modszerek 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, j6 gyakorlatokat hataroznak meg, és
ennek megfeleléen képzik a munkatarsakat.

Trendelemzés az Onellendrzés keretén beliil: mindségszabalyzéasi diagram készitése az
analitikai és mikrobioldgiai értékek grafikus megjelenitése céljabol irany-, figyelmeztetési
és/vagy hatarértékek feltiintetésével Ezeket az értékeket kell az aktudlis, Onellendrzés
keretében kapott adatokkal 6sszevetni, és szlikség esetén intézkedéseket hozni.

Az Onellendrzési rendszer keretében engedélyezett sajat vagy kiilsd laboratdériumban
elvégeztetett vizsgalatok az aldbbi kritériumok tekintetében:

— zsirtartalom,

— fehérjetartalom,

— viztartalom,

— soOtartalom,

— mikrobioldgia (a Specialis tanusitasi kovetelményekben foglalt paraméterek),

— kalciumtartalom,

— ,,mentes” allitas esetén ennek igazold vizsgalata.

Az adott évben legyartott és értékesitésre atadott kiilonbozd gyartasi tételekbdl
véletlenszerlien megmintazva évente legalabb 9 db mintat kell akkreditalt laboratériumban
teljeskorlien megvizsgaltatni Ggy, hogy minden negyedévbdl keriiljon be legaldbb egy
minta.

A termék eldallitasdnak folyamata (htsfeldolgozasi modszerek)

5. Anyers hus alapanyagra vonatkozoan minden 10. tétel gyartasi alapanyagabol, de legalabb
havonta egy alkalommal mikrobiologiai vizsgalat (Salmonella, S. aureus, E. coli,
mikrobaszam).

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

7. Alapanyag értékeld / beszallitdéi program mitkddtetése, melynek keretében trendelemzést
végeznek a nyers huas labor eredményeibdl.

8. KME-védjegyes alapanyag felhasznalasa.
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Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)

9.

10.
11.
12.
13.

GMO-mentes termelésben felhasznalhaté takarmanyok etetése.

Tanusitott 6koldgiai gazdalkodas (a 15. ponttal egylitt nem valaszthato).
AKG-programban valo részvétel.

Az allattart6 telep érvényes Global GAP allatjoléti tanusitassal rendelkezik.

Az allattart6 telep unios forrasbol allatjoléti timogatasban részesiil.

Il. Fenntarthatésag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrasok alkalmazésa

14.

A palyazé megujuld energiaforrasokbol (példaul f6ldhd, napelem, biogaz, napkollektor)
nyeri energiajanak egy részét.

Fenntarthaté gazdalkodasi inputok/technoldgiai modszerek alkalmazéasa

15

16.

17.
18.
19.

20.

21.

A termék eldallitdsdhoz hasznalt alapanyag tanusitott Okologiai, vagy extenziv
gazdalkodasbol szdrmazik (a 10. ponttal egyiitt nem vélaszthato).

Az er6forrasokkal valo hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos,
valamint kornyezetterhelést csokkentd feldolgozési technoldgidk alkalmazasa, meglévd
technologidk korszerlsitése (példaul regenerativ hdvisszanyerés, a hulladékhd-hasznositas,
a hiitérendszerek hatasfokanak javitasa, energiafelhasznalds csokkentése).

Kornyezetvédelmi megfelelést tanusit6 MSZ EN I1SO 14001:2015 rendszer alkalmazésa.
Kornyezetkimélo tisztitd- és takaritoszerek alkalmazasa.

A melléktermékek hasznositdsa, a termék- ¢&s anyagveszteségek minimalizalésa,
kornyezetet kimél6 hulladékgazdalkodasi rendszer.

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

Olyan beszallitok preferalasa, akik kornyezetvédelmi céli beruhdzéasokat hajtottak végre.

Kornyezetbarat csomagoldsi megoldas alkalmazasa

22.

Csomagolt termék esetében kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazésa (csokkentett
csomagolas méret, vagy alternativ csomagoloéanyagok pl.: komposztalhato).

Szallitasi tavolsag

23. A termék-eloallitds soran felhasznalt alapanyagok 100 kilométeren beliilrdl keriilnek a
feldolgoz6 tizembe.
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