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Hokezeléssel tartositott zoldbab

A KME, illetve a KME arany fokozatl védjegyek elnyerésére olyan hkezeléssel tartésitott zoldbab
elnevezésti termékkel lehet palyazni, amelynek eldallitasi koriilményei megfelelnek a hatalyos
magyarorszagi és uniés jogszabalyi el6irasoknak, a vonatkozd6 Magyar Elelmiszerkonyv
eldirasainak, tovabba ezen eldirasokon til megfelel az alabbi kovetelményeknek.

Kotelezo elemek

A termék meghatarozasa:

A hokezeléssel tartositott darabolt vagy vagott zoldbab olyan termék, amelyet sos, esetleg enyhén
savas felont6lé hozzaadasaval készitenek.

Alapanyagra vonatkozo eléirasok:

- Kizardlag friss alapanyag hasznalhat6 fel.
- A zoldbab legyen zsenge, szalka és membranmentes, nedvdus allomanyu.

- Zoldbabhiively nem lehet lapos, s6tétmagvu.
- Fajtakeveredés nem megengedett egy adott tételen beliil.

Késztermékre vonatkozo eloirasok:

- Hibas hiivelyek, tormelék, rozsdas darab, hegyezetlen babvég, eloregedett, kifejlett
babszem, barnult végdarab 6sszesen legfeljebb 6 % (m/m) lehet, de egyik hiba sem lehet 2
% (m/m) felett.

- NoOvényi eredetli idegen anyagot nem tartalmazhat.

- Az apritas mértéke szerinti kategdriakon beliil (darabolt, vagott) 18 % (m/m) méreteltérés
megengedett.

- Sotartalom legfeljebb 1,0 % m/m.
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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 eléallitasi folyamata
Onellenérzés

1. Az Onellendrzési rendszer keretében az alapanyagra ¢és a késztermékre engedélyezett sajat vagy
kiils6 laboratoriumban elvégeztetett vizsgalatok meghatarozott idékozonként az alabbi kritériumok
tekintetében:

e méret
e ¢érzékszervi jellemzok
o késztermék fizikai és kémiai jellemzo6i

e novényvédOszer-maradék vizsgalata a novényi és allati eredetli élelmiszerekben és
takarmanyokban, illetve azok feliiletén talalhatd6 megengedett ndvényvéddszermaradékok
hatarértékérdl szolo 396/2005/EK rendelet szerint.

e nehézfémtartalom vizsgalata az élelmiszerekben eléforduld egyes szennyezdé anyagok
fels6 hatarértékeirdl szold 2023/915 rendelet szerint.

2. Vonalba épitett egyedi tomegellendrzé mérleg minden athalado elsédleges csomagolasra.

3. Olyan mddszerek alkalmazasa az tizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a termelési
folyamatokat és a termék biztonsagossagat — beleértve a mikrobiologiai paraméterek gyartas kdzbeni
ellendrzését a termékben és a termékkel érintkezd feliileteken, a gyartasi folyamatok alatti
homérséklet 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 megfelelden képzik a munkatérsakat.

4. A késztermék gyartas kozben/végén (mosas, osztalyozas, vagas, blansirozas, toltés, felontés, zaras,
hokezelés, hiités) gyartasi tételenkénti teljes korti [fizikai-kémiai és mikrobioldgiai (hdkezelés utani)
paraméterek] Onellendrzése dokumentédltan (hokezelési 1d6 ¢és hoémérséklet ellendrzeés,
zarasellendrzés, iivegellendrzés).

5. 1SO 22000, BRC FOOD, BRCGS FOOD FSSC 22000 vagy IFS tanusitvany megléte.
A termék eléallitasanak folyamata

6. Alapanyag értékel6/beszallitoi program miikddtetése, melynek keretében trendelemzést végeznek
a labor eredményeibdl.

7. Goézzel parolt technoldgia alkalmazasa.
8. Az alapanyag tanusitott 6kologiai gazdalkodasbol szarmazik (18. ponttal egyiitt nem valaszthato).

9. Az alapanyagtermesztok rendelkeznek Global G.A.P. tantsitvannyal.
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10. Vonalba épitett fémdetektor €s/vagy rontgen detektor minden athalado elsddleges csomagolasra,
csomagoldanyagtol fliggden.

I1. Fenntarthatosag
Fogyasztobarat csomagolasi megoldas alkalmazasa

11. Kényelmi, praktikussagi szempontbdl a piacon elérhetd hasonld termékek csomagolasatol
egyértelmiien megkiilonboztethetd €s elonyds megoldas. Fogyasztobarat csomagolas esetében
figyelembe kell venni a fenntarthatdsagi szempontokat is. Nem fogadhat6 el olyan fogyasztobarat
csomagolas, amelynek Okologiai ldbnyoma/kdrnyezetterhelése nagyobb, mint a piacon elérhetd
hasonl6 termékeké.

Kornyezetbarat, megijulé energiaforrasok alkalmazasa

12. A palyazé a termék-eldallitas, illetve aruva készités soran megujuld energiaforrasokbodl (példaul
termalviz, f6ldhd, napelem, biogdz) nyeri energiajanak egy meghatarozott részét.

Fenntarthato technologiai modszerek alkalmazasa

13. Az eréforrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkentd technoldgidk alkalmazasa, meglévd technologidk korszerlsitése
(példaul regenerativ hdvisszanyerés, hulladékhd-hasznositas, hiitérendszerek hatasfokanak javitasa,
energiafelhaszndlas csokkentése).

14. Kornyezetvédelmi megfelelést tantisitd MSZ EN ISO 14001:2015 Kornyezetkdzpontl Iranyitasi
Rendszer (KIR) alkalmazésa

15. A melléktermékek hasznositdsa, a termék és anyagveszteségek minimalizélasa, kornyezetet
kiméld hulladékgazdalkodasi rendszer mitkodtetése.

16. Kornyezetkiméld tisztito- és takaritoszerek alkalmazésa.
17. Olyan beszallitok valasztasa, akik kornyezetvédelmi célu beruhazasokat hajtottak végre.

18. A termék eldallitasdhoz hasznalt alapanyag tanusitott 6koldgiai, vagy extenziv gazdalkodasbol
szarmazik. (a 8. ponttal egyiitt nem valaszthato)

19. Kornyezetbarat csomagolasi megoldas alkalmazasa (csokkentett csomagoldsméret vagy
biologiailag lebomld, komposztalhatod gyiijtécsomagold anyagok.

Szallitasi tavolsag

20. Az alapanyag 100 km-en beliilrdl keriiljon a feldolgoz6 lizembe.
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