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Vajjal késziilt foszlos kalacs (édes/sos)

AKME, illetve a KME arany fokozatu védjegyek elnyerésére kizarélag buzafinomliszt (BL 55 tipust
liszt), siitoéleszto, étkezési so, 2,8 % zsirtartalmu tej (vagy zsiros tejpor), vaj, cukor, teljes tojas (vagy
ennek megfelel6 mennyiségii, alabbiakban meghatarozott tojaskészitmény), ivoviz felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, fondassal, csavarassal alakitott, jellemzden siitéformaba helyezett, vagy szabadon
vetett, felliletén teljes tojassal, vagy tojaskészitménnyel megkent, lazitassal, majd siitéssel eldallitott

termékkel lehet palyazni.

Kotelezo elemek

A KME, illetve a KME arany fokozatt védjegyek elnyerésére olyan vajjal késziilt foszlos kalacs
elnevezésli termékkel lehet palydzni, amelynek eldallitdsi koriilményei megfelelnek a hatalyos
magyarorszagi €és unids jogszabalyi el6irasoknak, tovabba a termék megfelel az alabbi

kovetelményeknek:

Kizarolag az alabbiakban felsorolt anyagok hasznalhatok fel az alabbi mennyiségben:

Edes

Sos

Buzafinom liszt (BL 55)

Etkezési so

lisztre szamitott 1 %

lisztre szamitott 2 %

Cukor lisztre szamitott 10 % lisztre szamitott 5 %
Sutoéleszto lisztre szamitott 2-5 % lisztre szamitott 4-5 %
Tej lisztre szamitott 30% 2,8% lisztre szamitott 30% 2,8%

zsirtartalmu tej (vagy 3%
zsiros tejpor, melynek
zsirtartalma legalabb 26%
(m/m) de kevesebb mint 42%
(m/m)

zsirtartalmu tej (vagy 3%
zsiros tejpor, melynek
zsirtartalma legalabb 26%
(m/m) de kevesebb mint
42% (m/m)

Vaj (legalabb 80 % m/m-os, de
legfeljebb 90% (m/m) zsirtartalmu)

lisztre szamitott legalabb
11 %

lisztre szdmitott legalabb
11 %

Tojas

liszt kg-ként 2 db tojas, vagy
ennek megfeleld mennyiségi,
kovetkezo tojaskészitmény:
90 g kizarolag
tartositdszermentes teljes
tojaslé, vagy minimum 22 g
kizardlag hazai szarmazast
tojasbol késziilt teljes
tojaspor.

liszt kg-ként 2 db tojas,
vagy ennek megfeleld
mennyiségll, kovetkezo
tojaskészitmény: 90 g
kizarolag tartositoszermentes
teljes tojaslé, vagy minimum
22 g kizardlag hazai
szarmazasu tojasbol késziilt

teljes tojaspor.
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Ivoviz

Teljes tojas, vagy annak megfeleld
tojaskészitmény feliileti kezelésre

Etolaj (kizarélag vélasztoéanyagként)

Vitélis glutin sziikség esetén

A vajjal késziilt foszlos kalacs késziilhet kdzvetett vagy kozvetlen tésztakészitéssel.

A kozvetett tészta készitésnél a kovasz technoldgiai mutatoi:
e Koviasz nagysag minimum 20 %(m/m)
e Kovasz stirliség minimum 80% (m/m) kovasz lisztre
e Elesztd felhasznalas 1% (m/m) lisztre
o Kovasz érési ideje minimum 6 6ra

Minoségi kovetelmények

Fizikai, kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott édes S0s

— sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1 % (m/m), 2% (m/m)
— zsirtartalom legalabb 10 % (m/m), 10%(m/m)
— cukortartalom legalabb 10 % (m/m), 5 % (m/m)
Tome,

A termék csomagolt és csomagolatlan allapotban keriilhet forgalomba, tomege kisiilt allapotban
legalabb 250 g.
A csomagolatlan termékek tomegtiirése (10 db termék lemérésével): a névleges tomeg -3%-a.

Erzékszervi jellemzbk

Alak: atermékre jellemzben 2-4 4gbol fonassal, illetve csavaréssal alakitott, a forméban siilt termék
stitéforma-alaku, ne legyen torz.

Héj: feliilete voroses-barna szinii, sima, fényes, a fonatok kidomborodnak, a forméban siilt termék
oldalai vilagosabb sziniiek, mattok. Ne legyen kormos vagy szennyezett, égett, 4zott vagy feltlinen
sériilt.

Bélzet: egyenletesen sargas szinii, apro lyukacsos, laza szerkezetii, rugalmas selymes tapintasu, ne
legyen morzsalodo, ragacsos, szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat €s ne legyen
mikroorganizmusok 4ltal kérositott.

iz és szag: a cukor (illetve a s6s termék esetében a s6) és a vaj jol érezhetd, harmonikus, a termékre
jellemzd vajas aromaja; ne legyen idegen izii és illatu.

A vajjal késziilt foszlos kalacs fagyasztasra nem készithetd.
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Vilaszthaté elemek
A KME, illetve a KME arany fokozatl védjegyek elnyerésére olyan termékkel lehet palyazni, amely
a fenti, kotelezden teljesitendd eldirasokon tilmenden megfelel az 1. és a II. valaszthato elem

kategoridban felsorolt pontok koziil legalabb egynek-egynek.

1. A termék eloallitasanak folvamata

A termék onellenorzése

1. A terméknek napi gyartasi tételekbdl véletlenszertien (érzékszervi, fizikai-kémiai ¢€s
mikrobiologidi) tizemi 6nellendrzése.

2. Olyan moédszerek alkalmazéisa az ilizemben, aminek a keretében rendszeresen elemzik a
termelési folyamatokat és a termék mindségét, a higiéniat, az eredmények alapjan javitd
intézkedéseket vezetnek be, j6 gyakorlatokat hataroznak meg, és ennek megfelelden képezik a
munkatérsakat.

3. Termékelemzés az Onellendrzés keretén beliil: mindségszabalyozasi diagram készitése az
analitikai és mikrobiologiai értékek grafikus megjelenitése céljabdl irany-, figyelmeztetési-
¢s/vagy hatarértékek meghatirozasaval. Ezeket az értékeket kell az aktudlis, 6nellenérzés
keretében kapott adatokkal dsszevetni, és sziikség esetén intézkedéseket hozni.

4. Az oOnellendrzési rendszer keretében engedélyezett sajat vagy kiilsd laboratdoriumban
elvégeztetett vizsgalatok az alabbi kritériumok tekintetében

Széarazanyag-tartalom

Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom

Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom Na Cl-ban kifejezve
Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

Az adott évben legyartott és értékesitésre atadott kiilonb6zo gyartasi tételekbdl véletlenszeriien
megmintazva évente legalabb 9 db mintat kell megvizsgaltatni Gigy, hogy minden negyedévbol

keriiljon be legalabb egy minta.

5. A termék mikrobiologiai ellendrzése Salmonella és E.coli paraméterekre vonatkozdan
kéthavonta sajat vagy kiils6 laboratériumban vizsgalva

A termék eloallitas folyamata

6. KME-védjegyes alap-és/vagy jarulékosanyag felhasznalasa
I1. Fenntarthatésag
Kornyezetbarat, megujulo energiaforrasok alkalmazasa

7. A palyazo megujuld energiaforrasokbdl (példaul f61dhd, napelem, biogdz) nyeri energiajanak
egy részeét.
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Fenntarthaté gazdalkodasi inputok/technologiai modszerek alkalmazasa

8. Olyan beszallitok preferalasa, akik kornyezetvédelmi céli beruhdzasokat hajtottak végre.

9. Az erbforrasokkal vald hatékonyabb gazdalkodas: anyag-, energia- és viztakarékos, valamint
kornyezetterhelést csokkentd feldolgozési technologidk alkalmazédsa, meglevo technologiak
korszertisitése  (példaul regenerativ  hdvisszanyerés, a hulladékhd-hasznositds, a
hiitérendszerek hatadsfokanak javitasa, energiafelhasznalds csokkentése).

10. Kornyezetkiméld tisztito-, takaritoszerek alkalmazasa.

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

Szallitasi tavolsag

12. A termek-el6allitas soran felhasznalt alapanyagok sajat gazdasagbol, vagy 100 kilométeren
beliil keriilnek a feldolgozo6 lizembe.

Csomagolas

13. Csomagolt termék esetében kdrnyezetbarat csomagoléanyag hasznalata, igy kiilondsen a
csOkkent csomagolasméret, vagy alternativ csomagoldanyag hasznalata (pl. komposztalhato).
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