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Hokezeléssel tartésitott meggy- cseresznye- észibarack- és szilva-
befott

A KME, illetve a KME arany fokozat védjegyek elnyerésére olyan hékezeléssel tartésitott meggy
(Prunus serasus), cseresznye (Prunus subg. Cerasus), 6szibarack (Prunus persica) és szilva (Prunus
domestica) bef6tt termékkel lehet palyazni, amelynek eldallitasi koriilményei megfelelnek a hatalyos
magyarorszagi és unios jogszabalyi eldirasoknak, a Magyar Elelmiszerkonyv el6irasainak, tovabba
ezen el6irasokon tal megfelel az alabbi kovetelményeknek.

Kotelez6 elemek

A termék meghatarozasa:

A bef6tt olyan hokezeléssel tartdsitott termék, amely felontélében kiilonféle modon eldkészitett,
lehet6leg alaktartd gytimolcskomponenseket tartalmaz.
Jelen kovetelményrendszer nem vonatkozik az alkoholos befottekre.

Alapanyagra vonatkozo kritériumok:

- Kizardlag friss, kdzel azonos méretli gyiimdlcs hasznalhato fel.

- Befo6tt készitéséhez alkalmas fajtak felhasznalasa (pl. meggybef6tt esetében ciganymeggy
nem hasznalhato).

- Az alapanyag a betakaritastol szamitva 24 oran beliil keriil feldolgozasra.

Késztermékre vonatkozé kritériumok:

- Magozott termék magot, magtoretet nem tartalmazhat.

- Szine egyontetil, a felhasznalt gyltimolcs ép héju és/vagy hust, nem talpuhult, nem
foszlanyos, és a felontdlé a felhasznalt gytimolcsre jellemzd, tiszta.

- A felont6lé cukortartalma nem haladhatja meg a felhasznalt gyiimélcs cukortartalmat
(izotonias oldat).

- Aromat, (beleértve a természetes aromat is) nem tartalmazhat.

- Csomagolasra BPA-NI fém doboz és doboztetd, vagy iiveg PVC mentes lapkaval
hasznalhat6.
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Valaszthato elemek

A KME, illetve a KME arany fokozata 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
Onellen6rzés

1. Az onellenérzési rendszer keretében az alapanyagra engedélyezett sajat laboratériumban vagy
kiils6 laboratoriumban elvégeztetett vizsgalatok meghatarozott idékozonként az alabbi kritériumok
tekintetében:

o ¢rzékszervi jellemzdk

e Vvizben oldhat6 szérazanyagtartalom
e pH érték

e homoktartalom

e savtartalom

e nodvényvédoszer-maradék a novényi és allati eredetii élelmiszerekben és takarmanyokban,
illetve azok feliiletén talalhaté megengedett ndvényvéddszermaradékok hatarértékérdl
sz016 396/2005/EK rendelet szerint.

2. Vonalba épitett egyedi tomegellen6rzé mérleg minden athaladé elsédleges csomagolasra.

3. Olyan mddszerek alkalmazésa az lizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a termelési
folyamatokat és a termék biztonsagossagat — beleértve a mikrobiologiai paraméterek gyartas kdzbeni
ellenérzését a termékben és a termékkel érintkezo felilleteken, a gyartasi folyamatok alatti
homeérséklet ellendrzést, a higiéniat, azaltal, hogy minden terméktételre rogzitik a mért értékeket,
majd ebbdl trendelemzést végeznek. Az eredmények alapjan javitd intézkedéseket vezetnek be, jo
gyakorlatokat hataroznak meg, és ennek megfeleléen képzik a munkatarsakat.

4. A késztermék gyartas kozben/végén (valogatas, mosas, osztalyozas, hdmozas, magozas, darabolas,
toltés, felontés, zaras, hokezelés, hiités) gyartasi tételenkénti, teljes kort [fizikai-kémiai és
mikrobiologiai (hokezelés utani) paraméterek] onellendrzése dokumentaltan. (hékezelési id6 és
hémérséklet ellendrzés, zarasellendrzés, livegellendrzés)

5. A hokezelés alatt olyan homérséklet ellendérzd rendszer iizemeltetése, amely rogziti a mért
értékeket, és automatikusan jelez, amennyiben a hdmérséklet a megadott paramétereken kiviil van.

6. ISO 22000, BRC FOOD, BRCGS FOOD, FSSC 22000 vagy IFS tantsitvany megléte.

A termék eloallitasanak folyamata
7. Alapanyag értekeld/beszallitoi program miikodtetése, melynek keretében trendelemzést

végeznek a labor eredményeibdl.
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8. Olyan takaritdsi program fenntartdsa, amely a szakirodalmi adatok mellett a gyartolizem
kornyezeti, és a gyartott termék mikrobioldgiai laborvizsgdlati eredményeit figyelembe vevd
trendelemzése alapjan készitett kockazatelemzésen alapul.

9. Az alapanyag tanusitott 6koldgiai gazdalkodasbol szarmazik (22. ponttal egyiitt nem valaszthato)
10. KME-védjegyes alapanyag felhasznalasa.

11. Az Europai Unio altal oltalom alatt 4116 gyiimolcs felhasznalasa.

12. Az alapanyag természetvédelmi teriiletrél szarmazik.

13. A termeld természetvédelmi tervvel rendelkezik

14. Az alapanyag termeszt6 rendelkezik Global G.A.P. tanusitvannyal

15. Vonalba épitett fém vagy rontgendetektor minden 4thalado elsédleges csomagolasra.

I1. Fenntarthatosag
Kornyezetbarat, megiijulé energiaforrasok alkalmazasa

16. A palyazo a termék-eloallitas, illetve aruva készités soran megujuld energiaforrasokbol
(példaul terméalviz, f61dhd, napelem, biogdz) nyeri energiajanak egy részét.

Fenntarthato technologiai modszerek alkalmazasa

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

18. Kornyezetvédelmi megfelelést tantisito MSZ EN ISO 14001:2015 Koérnyezetkdzponth Iranyitasi
Rendszer (KIR) alkalmazésa.

19. A melléktermékek hasznositasa, a termék- és anyagveszteségek minimalizalasa, kornyezetet
kimél6 hulladékgazdalkodasi rendszer.

20. Kornyezetkiméld tisztito- és takaritoszerek alkalmazasa.
21. Olyan beszallitok valasztasa, akik kornyezetvédelmi célu beruhazasokat hajtottak végre.

22. A termék eldallitasahoz hasznalt alapanyag tantsitott 6kologiai, vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik. (a 9. ponttal egyiitt nem valaszthato)

23. Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa (csOkkentett csomagolasméret vagy
biologiailag lebomlo, ujrahasznosithatd, komposztalhaté csomagoléanyagok)

24. Kényelmi, praktikussagi szempontbodl a piacon elérhetd hasonld termékek csomagolasatol
egyértelmiien megkiilonboztethetd és eldnyds megoldés. Fogyasztobarat csomagolds esetében
figyelembe kell venni a fenntarthatosagi szempontokat is. Nem fogadhato el olyan
fogyasztobarat csomagolas, amelynek 6koldgiai labnyoma/kdrnyezetterhelése nagyobb, mint
a piacon elérhetd hasonld termékekeé.
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Szallitasi tavolsag

25. A termékelGallitas soran felhasznalt alapanyagok sajat gazdasagbol és/vagy 100 km-en beliilrdl
keriilnek a feldolgozo tizembe
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