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Fiistolt baconszalonna — nyers, elofézott, fott

(darabolt, szeletelt, kockazott, csikozott)

A KME, illetve a KME arany fokozati védjegyek elnyerésére kizarolag olyan sertés
csaszarszalonndjabol késziilt, fiistolt, nyers, elofozott, vagy fott, sozott és/vagy pacolt, husréteggel
atszott, szalonnas sertéshus-készitménnyel lehet palydzni, amelynek eldallitasi koriilményei
megfelelnek a hatdlyos magyarorszagi és unios jogszabalyi eldirdsoknak, tovabba a termék a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkozé el8irasain tul megfelel az aldbbi kovetelményeknek.

Kotelezo elemek

A termék eldallitasa soran kizarélag az alabbiak haszndlhatok fel:
- csaszarszalonna;
- viz;
- s0;
- dextroz;
- flszerek/fliszerkivonatok;
- natrium-nitrit;
- difoszfatok/trifosztatok/polifoszfatok;
- aszkorbinsav/natrium-aszkorbat;

Megengedett paclébevitel: legfeljebb 10 % (m/m)
Hustartalom: legalabb 90 %

Kémiai jellemzék:

- Osszes fehérjetartalom: legalabb 13 % (m/m)
- Natrium-klorid tartalom: el6f6zott és fott termékek esetén legfeljebb 3 % (m/m); nyers
termék esetén legfeljebb 3,5 % (m/m)

Erzékszervi jellemzék:

Alak, méret Tablas vagy darabolt szalonna esetén kozel téglalap alakara formazott,
szeletelt esetén egyenletes szeletvastagsagl, a szeletek egymastol konnyen
elvalaszthatok legyenek. Kockazas, csikozas megengedett. Metszéslapon 3
réteg husrétegnek latszodnia kell. Magassag minimum 30 mm, maximum
60 mm. Boros termék esetén jol szortelenitett.
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Alloméany A szalonna atérett, hastiregi zsirt6l (hdjtol) és egyéb puha zsiradéktol
megtisztitott. Porcot, csontot, mirigyeket és paclékivalast nem tartalmazhat.
Jol raghato, ragasi maradékot nem ad.

Szin, illat, iz Egyenletesen fiistolt termék. Kiilso feliiletén a htisréteg vordsesbarna, a
zsirréteg vilagos barnassarga. Metszéslapjan a husos rész voroses, fott
termék esetén halvanyvords, a szalonna rész fehér/tortfehér szini. ize
enyhén sos, kellemesen fiistolt. Fétt iz csak fott termék esetén megengedett.
Fiistolt illat érezhetd, jellegzetes érett szalonna szagu. Minden idegen izt6l
¢s szagtdl mentes.

Kockazott, csikozott bacon esetében a gyartonak garantalnia kell, hogy a terméke az ebben a
termékleirasban szerepld kritériumoknak megfelelé baconszalonnabol szarmazik.

Mikrobiologiai paraméterek:

Vizsgalat n c m M
Salmonella 5 0 0/10¢g 0/10¢g
S. aureus 5 1 10? 10°
C. perfringens 5 1 10 10?
(vakuumcsomagolt termékek esetében)

E. faecalis 5 2 103 10°
(hékezelt termékek esetében)

Listeria monocytogenes 5 0 0/25¢g 0/25¢
(kizarolag tovabbi hokezelés nélkiil

fogyasztasra kész termék esetében)

Amennyiben a termék hdkezelésen esik at, de maghdmérséklete nem éri el a 72 °C-ot, nem nevezhetd
fott terméknek, kizardlag el6fozottnek. Ebben az esetben a jelolésen szerepelnie kell a fogyasztas
elotti kotelezo alapos hokezelésnek!

Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozatl védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni, amely
a fenti, kotelezGen teljesitendd eldirasokon tulmenden megfelel az 1. és a II. valaszthaté elem
kategoriaban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

I. A termék-eléallitas folyamata

A termék Onellen6rzése

1. A terméknek gyartési tételenkénti teljes korti (érzékszervi, fizikai-kémiai és mikrobiologiai)
iizemi Onellendrzése.
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2. Olyan moddszerek alkalmazasa az lizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a
termelési folyamatokat és a termék biztonsagossagat, mindségét, a higiéniat. Az eredmények
alapjan javitdé intézkedéseket vezetnek be, jO gyakorlatokat hataroznak meg, és ennek
megfelelden képzik a munkatarsakat.

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

4. Az onellenérzési rendszer keretében engedélyezett sajat vagy kiilsé laboratériumban
elvégeztetett vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében:
— fehérjetartalom
— sotartalom (klorid alapu)
— mikrobioldgia (a Specialis tantsitasi kovetelmények paraméterei szerint)

Az adott évben legyartott ¢és értékesitésre atadott kiilonbdzd gyartasi tételekbol
véletlenszerlien megmintazva évente legalabb 9 db mintét kell akkreditalt laboratériumban
teljeskortien (analitika, mikrobiologia) megvizsgaltatni ugy, hogy minden negyedévbdl
keriiljon be legalabb egy minta.

A termék eldallitasanak folyamata (husfeldolgozasi mddszerek)

5. Mikrobiologiai vizsgalat a nyers alapanyagbol minden 10. tételre vonatkozoan, de legalabb
havonta egy alkalommal az alabbi paraméterek megfeleléségének ellendrzésére: E. coli (n=5
c=2 m=50 M=5*10?), mikrobaszam (n=5 ¢=3 m=10°% M=107), S. aureus (n=5 ¢=2 m=102
M=103).

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

7. Alapanyag értékel6/beszallitol program milkddtetése, melynek keretében trendelemzést
végeznek a nyers hus labor eredményeibdl.

8. KME-védjegyes alapanyag felhasznélasa.

Allattartas (az input eléallitasanak folyamata)
9. GMO-mentes termelésben felhasznalhat6 takarmanyozas.
10. Tanusitott 6kologiai gazdalkodas (a 15. ponttal egylitt nem valaszthato).
11. AKG-programban val6 részvétel.
12. Az allattart6 telep érvényes Global GAP allatjoléti tantsitassal rendelkezik.

13. Az allattarto telep unids forrasbol allatjoléti tiamogatasban részestil.

I1. Fenntarthatésag

Kornyezetbarat, megujuld energiaforrasok alkalmazésa

14. Az iizem megujuld energiaforrasokbdl (példaul f61dhd, napelem, biogaz, napkollektor) nyeri
energidjanak egy részét.
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Fenntarthaté gazdalkodasi inputok/technologiai méodszerek alkalmazasa

15. A termék eldallitdsahoz hasznalt alapanyag tanusitott 6kologiai vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik (a 10. ponttal egyiitt nem valaszthato).

16. Az er6forrasokkal valé hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkentd feldolgozasi technoldgidk alkalmazésa, meglévd technoldgiak
korszertisitése (példaul regenerativ  hdvisszanyerés, a hulladékhé-hasznositds, a
hiitérendszerek hatdsfokanak javitasa, energiafelhasznalas csokkentése).

17. Kornyezetvédelmi megfelelést tanusito MSZ EN 1SO 14001:2015 rendszer alkalmazasa.
18. Kdrnyezetkiméld tisztito- és takaritoszerek alkalmazasa.

19. A melléktermékek hasznositdsa, a termék- €s anyagveszteségek minimalizaldsa, kdrnyezetet
kimél6 hulladékgazdalkodasi rendszer.

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

21. Olyan beszallitok preferalasa, akik kornyezetvédelmi célii beruhdzasokat hajtottak végre.
Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazésa.

22. Csomagolt termék esetében kdrnyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa (csokkentett
csomagolas méret, vagy alternativ csomagoloanyagok pl.: komposztalhato).
Szallitasi tavolsag
23. A termék-eldallitds soran felhasznalt alapanyagok 100 kilométeren beliil keriilnek a
feldolgozo tizembe.
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