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Brod

Ansokningar om tilldelning av varumérket for livsmedel av hog kvalitet (KME) far lamnas in for
produkter med bendgmningen ”brod” som huvudsakligen tillverkas av mjol av spannmal med den
indirekta metoden med surdeg (med jast eller utan tillsats av jast), vars tillverkningssteg inbegriper
degtillverkning, formning, jdasning och bakning, och som dérefter slipps ut pa marknaden i
forpackad eller oférpackad form. Produktionsvillkoren maste vara férenliga med gallande ungersk
lagstiftning och EU-lagstiftning, och slutprodukten maste uppfylla foljande krav utéver kraven i
den ungerska livsmedelslagstiftningen.

Obligatoriska krav

Kriterier for ingredienser:

- Tillverkningen far endast ske med anvédndning av inhemska mjo6lravaror som varje kvartal
genomgar den obligatoriska testningen av DON-toxin baserat pa laboratoriets eller kvarnens
matningar.

- Endast @mnen som fortecknas i den ungerska livsmedelslagstiftningen (Codex Alimentarius
Hungaricus) far anvdandas, med undantag av foljande:

» Jdsmedel som surdegsersattning.

= Sojaprodukter.

= Palmolja far endast anvandas om den har en hallbar RSPO-certifiering.

» Konserveringsmedel.

= Attiksyra av livsmedelskvalitet.

» Vindger av livsmedelskvalitet.

= Potatisflingor.
Nar det gdller produkter som tillverkas med en teknik som inte bygger pa tillsatt jast far
startkulturer inte heller anvédndas.

Kriterier for den fardiga produkten:

- Produkten far endast tillverkas med anvdndning av den indirekta metoden med surdeg (med
jast eller utan tillsats av jést).

- Vid tillverkning av potatisberikade produkter far forleden ”potatis” anvandas om andelen kokt
potatis i den totala mdangden mjél & minst 12 viktprocent.

- Namnet “bréd” som ndamns i den ungerska livsmedelslagstiftningen maste kompletteras med
forleden ”surdeg”, och i den man surdegen inte innehdller nagon tillsatt jast bor endast
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pastaendet “tillverkat med surdeg utan tillsatt jast” anvédndas (begreppet “surdegsstarter av
vildjast” far inte anvandas).
- Surhetsgrad:
- For ragbrod och fullkornsbrod: 5-10

- For andra brod: 4-8

Brod med varuméarket KME far inte tillverkas for frysning.

Minsta hallbarhetstid for oférpackade produkter: upp till 3 dagar.

Nar det géller forpackade produkter &r forpackningsprocessens teknik avgorande for
hallbarhetstiden.

Tekniska indikatorer for surdegsstartern:

o Storlek pa surdegsstartern — minst 40 % (vikt/vikt)
0 Surdegsstarterns densitet: minst 60 % (vikt/vikt)
o Tiden for surdegsstartern att vdxa: minst 10 timmar.

Valfria delar

Ansokningar om tilldelning av varumarket for livsmedel av hog kvalitet (KME) far lamnas in for
produkter som, utéver de ovanndmnda obligatoriska kraven, d&ven uppfyller minst en punkt i var
och en av kategorierna I och II over frivilliga kriterier.

I. Produktionsprocess:

Egenkontroll av produkten

1. Slumpméssig provning av produkten i anldggningen fran de dagliga tillverkningssatserna
(for organoleptiska, fysikalisk-kemiska och mikrobiologiska parametrar).

2. Anvdandning av metoder i anldggningen, inom ramen for vilka produktionsprocesser,
produktkvalitet och hygien regelbundet provas, och pa grundval av vilkas resultat
korrigerande atgarder vidtas, god praxis faststdlls och personalen utbildas.

) Védjegyiroda, Adress: H-1024 Budapest, Keleti Karoly utca 24.
Elelmiszerldnc-biztonsagi Postadress: H-1525 Budapest, P.O. Ruta 212
Centrum Nonprofit Kft. E-post: info@kme.hu, vedjegy@elbc.hu

(Varumarkesavdelningen, Telefonnummer: +36-30/306-4238 | Internet: kme.hu, 3/
Sakerhet i elbc.hu
livsmedelskedjan, Centre 5

Non-profit Ltd.)



LIVSMEDEL AV HOG KVALITET

Kme.hu

3. Produktprovning inom ramen for egenkontroll: upprittande av ett kvalitetsschema for
grafisk framstdllning av analytiska och mikrobiologiska vdrden, med faststdllande av
riktvdrden, en varningstroskel och/eller gransvarden. Dessa vdrden ska jamforas med de
faktiska uppgifter som samlats in genom egenkontroll, och vid behov ska lampliga atgarder
vidtas.

4. Provningarna bor utfoéras av interna eller externa laboratorier som godkants enligt systemet
for egenkontroll, med avseende pa foljande kriterier:
¢ Salthalt uttryckt som NaCl i férhallande till inkramets torrsubstanshalt.
e Syrahalt
e Vikt

Minst nio stickprov fran olika produktionspartier, producerade och avsdnda for saluféring
under det aktuella aret, ska undersokas varje ar pa ett sadant sétt att minst ett prov fran varje
kalenderkvartal ingar.

5. Mikrobiologisk testning av produkten med avseende pa Salmonella och E.coli,
mogelparametrar, varvid tester ska utféras varannan maénad av ett eget eller externt
laboratorium.

6. En certifiering enligt ISO 22000, BRCGS FOOD, FSSC 22000 eller IFS maste ha erhallits.

Produktens tillverkningsprocess
7. Anvindning av grundmaterial och/eller sidomaterial som &r férsedda med KME-
varumadrket.

8. Kontroll av alla utgdende transportférpackningar med metalldetektor eller rontgendetektor.

I1. Hallbarhet
Anvandning av miljévanliga, fornybara energikallor
9. En del av sokandens energi ska komma fran fornybara kallor (till exempel geotermisk

varme, solpaneler, biogas).
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Anvandning av hallbara forvaltningsresurser/tekniska metoder
10. Val av leverantérer som har investerat i miljoskydd (rening av avloppsvatten,

avfallshantering).

11. Val av leverantorer som levererar forpackningsfria ravaror (t.ex. bulkmjol).

12. Effektivare resursforvaltning: anvandning av bearbetningsteknik som &r material-, energi-
och vatteneffektiv och minskar belastningen pa miljon samt uppgradering av befintlig teknik
(t.ex. regenerativ vdrmeatervinning, atervinning av spillvdarme, forbattrad effektivitet i

kylsystemen och minskad energiférbrukning).

13. Anvéndning av miljovédnliga rengdringsprodukter och rengoringsmedel.

14. Vattensparande atgarder (t.ex. minska den specifika vattenanvdndningen, anvdnda varmt
avloppsvatten fran enskild utrustning for sekundédra rengoringsuppgifter), effektiv och

miljovénlig avloppsreningsteknik.

15.Innehav av en Eco Vadis, B Corp eller annan internationellt erkdnd

hallbarhetsklassificering.

16. Anvandning av miljovénliga forpackningslosningar (minskad forpackningsstorlek eller

biologiskt nedbrytbara, komposterbara férpackningsmaterial).

Transportavstand
17.De rdvaror som anvands vid tillverkningen av produkten ska skickas till

tillverkningsanldggningen fran platser inom en radie av 100 kilometer.
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