., 39. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/16-1 szami eléirasa a siitéipari termékekrol

A rész
ALTALANOS RENDELKEZESEK

1. Ezen el6irés az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. térvény
66. § (1) bekezdése alapjan

1.1. a kenyerek termékcsoportra és egyes termékeire,

1.2. a vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoportra és kiemelt termékeire,
1.3. atejes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoportra és kiemelt termékeire,
1.4. a dusitott tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoportra és kiemelt termékeire,
1.5. a tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk termékcsoportra,

1.6. az omlos tésztabol késziilt finom pékaruk termékcsoportra €s kiemelt termékeire
1.7. a leveles tésztabol késziilt finom pékaruk termékcsoportra, valamint

1.8. a zsemlemorzsara

vonatkoz6 kovetelményeket hatarozza meg.

2. Az eloiras nem terjed ki a mezdgazdasagi termékek ¢és az élelmiszerek
mindségrendszereirl sz6lo, 2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet alapjan eredetmegjelolésként vagy foldrajzi jelzésként oltalom alatt allo,
valamint hagyomanyos kiilonleges termékként bejegyzett siitdipari termékekre.

3. Az ecldirasban a termékcsoportokra meghatarozott fizikai és kémiai kovetelmények az
eldiras D része szerinti vizsgalati modszerekkel keriiltek meghatarozasra, igy a paraméterek
ellendrzésekor az ott megjelolt vagy azzal egyenértékli vizsgalati moddszereket kell
alkalmazni.

4. Az eldirasban meghatarozott megnevezések a Magyarorszdgon forgalomba hozott
termékek esetében csak akkor hasznalhatok, ha megfelelnek az eldirasban rogzitett
kovetelményeknek.

5. Az ebben az elbirasban meghatarozott technikai jellegli eldirdsoknak nem kell megfelelnie
azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unio valamely tagallamaban vagy Torokorszagban
allitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Europai Gazdasagi Térségrdl szo6lo
megallapodasban részes valamely EFTA-allamban allitottak eld, az ott irdnyado6 eldirasoknak
megfelelden, feltéve, hogy az iranyado eldirasok a fogyasztok védelme vonatkozésaban az
ezen eldirasban meghatarozottal egyenértékii védelmet nyujtanak.



A siitOipari termékek részletes eldirasait — a meghatarozo osszetevoit, technoldgiat, mindségi
jellemzdit és specialis jeldlési elemeit — az eldiras B és C része tartalmazza.

Az el6irds C részében szerepld kenyér terméktipusokra vonatkozo6, a felhasznalt liszttipusok
szerinti kenyércsoportositas tablazatos 0sszefoglaldjat az eldiras E része tartalmazza.

V.

Ezen eloGiras vonatkozasaban:

10.

11

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Alak: a termék jellemz6 kiils6 megjelenési formaja.

Alaki hanyados: a termék alakjara jellemzd, dimenzidé nélkiili szam, a termék
legnagyobb szélességének és legnagyobb magassaganak a hanyadosa.

Alakitas: a tésztafeldolgozas olyan részmivelete, amellyel a siitdipari termékek
valtozatos megjelenési formajat hozzéak létre.

Alaktalan, torz termék: az a termék, amely a termékfajtara jellemz6 formatol
nagymeértékben eltér, deformalddott.

Alapanyag: a termék eldallitasahoz sziikséges, annak Iényeges (jelentés) részét
képezd nyersanyag; a gabonafélék drleményei €s viz.

Aranyosan domboru termék: a kenyér alakjara utald kifejezés, szamszertien a 2
kortili alaki hanyadossal jellemezhetd.

Aroma: az 1334/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacs rendelet szerinti fogalom.
Algabona: pszeudogabondk (amarant: Amaranthus sp.; hajdina vagy pohanka:
Fagopyrum esculentum; quinoa: Chenopodium quinoa), illetve azokbdl eldallitott
Orlemények, készitmények.

Babajka: BL 55 tipusu lisztb6l, viz, élesztd, s6 felhasznalasaval, morzsagyartas
céljabol eldallitott félkész termék.

Bélzet: a termék héjat és tolteléket nem tartalmazo része.

. Burgonyakészitmény: héjatlanitott étkezési burgonyabdl eldallitott, altalaban feltart

¢s tartositott termék, amely a burgonyabelsé minden §sszetevdjét tartalmazza.
Cserepesedés: a termék héjanak pikkelyszerli megrepedezése. Hiilés soran a termék
kiilonbozé  rétegeiben felléepd homérséklet-kiilonbség a héjban fesziiltséget
eredményez, amelynek hatasara a buzakenyér, a vizes, esetenként a tejes €s a dusitott
tésztabol készitett termékek héja is megrepedezik (kicserepesedik).

Cipé: kerek alaplapu termék, amelynek gyartasakor alakitasi miiveletként csak az
osztast és a gdbmbdolyitést alkalmazzak.

Dagasztas: a tésztakészités egyik olyan részmiivelete, amelynek soran az alap-, a
segéd-, a jarulékos anyagokat és az élelmiszer-adalékanyagokat Osszekeverik és
beldliik erételjes mechanikai megmunkalassal tésztat készitenek.

Dombora termék: a szélességéhez viszonyitva kell6 magassagl, ivelt metszetii
termék.

Elvalt héju termék: az a termék, amelynek héja a bélzettdl a termékmetszet
kertiletének 1/4 részénél nagyobb mértékben elvalt.

Elelmiszer-adalékanyag: az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerinti fogalom.



18. Elelmiszerenzim: az 1332/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti
fogalom.

19. Fajlagos térfogat: a termék vagy a jellemzo termékrész térfogatanak €s tomegének a
hanyadosa.

20. Felhasznalhaté osszetevok: azon nyersanyagok, amelyek felhasznalasa megengedett
az adott termék, termékcsoport eldallitasahoz.

21. Finom pékaruk: a tojassal dusitott, az omlos ¢€s a leveles tésztabol késziilt siitdipari
termékek, amelyek jellegzetessége, hogy recepturdjukban az étkezési zsiradék és a
cukor egylittes mennyisége a felhasznalt lisztre szamitva legalabb 10%.

22. Gombdlyités: a tészta meghatarozott tomegli darabjan végrehajtott alakité mivelet.

23. Héj: a termék — a bélzettdl megkiilonbdztethetd — teljes kiilso rétege.

24. Jarulékos anyagok: a termék téplalkozési értékét javitd, jellemzd érzékszervi
tulajdonsagait lényegesen befolyasolo, a tésztakészités vagy a feldolgozads soran az
alapanyagok mellett felhasznalasra keriilé kovetkez6 anyagok:

24.1. dusitéanyagok; igy kiilondsen cukor, tej €s tejtermékek, zsiradékok, tojas és
tojaskészitmények, a tészta dusitasara szolgald anyagok;

24.2. izesitéanyagok; igy kiilondsen fiiszerek, fliszerpotlok, aromak, komlo, kakao;

24.3. toltelékanyagok; igy kiillondsen gyiimolcsok és gyliimoleskészitmények, olajos
magvak.

25. Kelesztés: a technologianak az a szakasza, amelyben az alakitott tésztadarabokat
megfeleld hdmérsékletli és paratartalmu térben, a termék jellegétdl fliggd ideig tartjak,
hogy mikrobioldgiai, enzimes ¢és kolloid folyamatok eredményeként siitésre
(hokezelésre) alkalmas, megfelelden lazitott tésztaszerkezet alakuljon ki.

26. Kenyércimke: a nem csomagolt kenyerek eldirt jelolését tartalmazd papircimke.

27. Kovasz: a kozvetett tésztakészitési eljaras soran alkalmazott, a feldolgozando liszt egy
részEébol, élesztobdl, illetve starterkultirabol, vizbol készitett, majd érlelt eltészta,
amelyet az éleszté és a tejsavbaktériumok elszaporitasa, szén-dioxid-gaz képzése,
valamint jellemz0 savak, iz és aromak kialakitasa céljabol hasznalnak fel.

28. Kovaszérlelés: a kovasz készitésétdl az érettség bekovetkezéséig terjedd szakasz,
amelynek soran a kovasz a kell6 savtartalmat eléri, benne az élesztdsejtek jol
sarjadzanak, a szén-dioxid-képz6dés élénk, ezutan a kovasz mar taléretté¢ valik, az
erjedés (gaz- és savtermelés) sebessége csokken, a kovasz aromaja romlik.

29. Kovaszkészitmény: fermentacioval készitett, rendszerint a kozvetlen kenyérkészités
hatranyainak mérséklésére alkalmazott, szaritott por alakii vagy folyékony
segédanyag, amelynek bélzetszinez6 hatdsa nincs.

30. Kovasz nagysag: a kovaszba adagolt liszt mennyisége, az Osszes liszt
tomegszazalékaban kifejezve.

31. Kovaszsiiriiség: a kovaszolashoz felhasznalt viz mennyisége a kovaszhoz adagolt
liszt tomegszazalékaban kifejezve.

32. Lapos vagy tul domboru termék: az a termék, amelynél a szélesség és magassag
viszonya nem felel meg az el6éirasoknak.

33. Lazitas: a tészta térfogatat lazitéanyagokkal (biologiai és kémiai vagy fizikai
miveletekkel) novelé miivelet.

34. Malata, malatakészitmény: csirazott és kiméletesen megszaritott gabona rendszerint
enzimaktivitassal rendelkezd kivonata vagy sliritménye.

35. Morzsalédas: egyes termékek bélzetének azon tulajdonsaga, amelynek kdvetkeztében
vagas vagy szeletelés hatasara apro bélzetrészek valnak le.

36. Nyersanyag: a siitdipari termékek készitéséhez felhasznalhatdé anyagok Osszessége,
amelyek technoldgiai szerepiik alapjan lehetnek alap-, segéd- és jarulékos anyagok.
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. Nyulésodas: a Bacillus subtilis mikroorganizmus kéartétele kovetkeztében eldallo
olyan kenyérbetegség, amelynek soran a kenyér bélszerkezete ragadds, kendcsos
allomanyuva valik, széttoréskor szalhuzas figyelhetd meg, és a termék gylimolcs
észterre emlékeztetd szagu lesz.

Omlos torésii termék: olyan homogén szerkezetli termék, amely konnyen
szétmorzsolhato és enyhe nyomas hatasara apré rogokre hull.

Oregedés: a siitdipari termékek taroldsa soran végbemend (meg nem gatolhatd, csak

késleltethetd) folyamat, amelynek sordn a héj elveszti fényét, megpuhul, szivosabb
lesz, a bélzet keményebbé, morzsalékossa, szikkadttd valik, az izben ¢&s
aromaanyagokban torzulas kovetkezik be és 0sszességében csokken a termék élvezeti
érteke.

Péksiitemény: ipari (kisipari) koriilmények kozott, kiilonbozd Osszetétellel, vizes,
tejes, dusitott tésztabol eldallitott termékek gyljtoneve, amelyek Osszetételében az
étkezési zsiradék és a cukor egyiittes mennyisége a felhasznalt lisztre szamitott 10%-
ot nem éri el.

Pérusfal: a termék bélzetének jellemzdje, amely Osszefliggésben van a fajlagos
térfogattal és a térfogategységben taldlhat6 liregek szamaval. Mértékét szdmszeriien
nem szokas kifejezni.

Ragacsos bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe nyomasra dsszetapad,
a nagy amilaz aktivitasu liszt felhasznalasa vagy a helytelen siités kdvetkeztében.

. Repedt feliiletii termék: az a termék, amelynek oldaldn, aljan vagy tetején a termék
hosszanak 2/3 részénél kisebb szakaszokon a héj felszakadt és a bélzet kilatszik.

. Rugalmas bélzetlii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomédsra
bekovetkez6 alakvaltozas utan visszanyeri eredeti allapotat.

. Rugalmatlan bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomésra

bekovetkezd alakvaltozas utdn nem nyeri vissza eredeti allapotat, hanem maradando

alakvaltozast szenved.

Segédanyag: a termék kisebb hanyadat képezO anyag, amely azonban a termék

mindségét dontden befolyasolja (igy kiilondsen so, élesztd, kovaszkészitmény).

Selymes tapintasu bélzet: olyan bélzet, amely aprd lyukacsos, laza szerkezete ¢€s

vékony porusfala kdvetkeztében tapintaskor selymes érzetet kelt.

Starterkultura: egy specidlis, specifikus tulajdonsagok alapjan valogatott,
szaporodoképes mikroorganizmusokat tartalmaz6 mikrobiologiai kultira, amelyet az

¢lelmiszer eldallitds soran a kiillonbozé fermentativ folyamatokndl hasznélnak.
Szintenyészetben vagy kontrolldlt/ellendrzott  vegyes/kevert  kultaradban s

eléfordulhatnak.

Sodras: egyes siitdipari termékek jellegzetes alakitasi miivelete.

Siités: a tészta erdteljes hokezelése, amelynek hatasara a fellazult, megkelt tészta

térfogata tovabb novekszik, majd kialakul a termékre jellemz0 héj és bélszerkezet.

Siitoéleszto (€leszté): a Saccharomyces cerevisiae technikailag tiszta tenyészetébodl
szaporitds Utjan nyert sejtek 0sszessége, friss vagy szaritott formaban.

Szabadon vetett termék: siitéforma nélkiil készitett termék.

Szalonnas (vizesikos) termékbélzet: az a bélzet, amelyen a héj mentén 3 mm-nél

vastagabb, tomott, rugalmatlan, nedves tapintasu réteg észlelheto.

Szaritott éleszto: siit6¢lesztobol készitett, kis nedvességtartalmu, aktiv élesztdsejteket

tartalmazo készitmény.

Szemcsenagysag: valamely érlemény azon méretbeli tulajdonsaga, amelyet tobbnyire

két vagy tobb, kiilonb6z6 lyukméretl szita alkalmazasaval allapitanak meg.

Szinez6 malata: olyan malata vagy malatakészitmény, amelynek bélzetszinezd hatasa

van.



57. Tartés kenyér: az olyan kenyérféle, amelynek minéségmegérzési ideje legalabb 6
nap, mikrobiologiai romlast gatld ¢lelmiszer-adalékanyaggal, illetve eljarassal,
valamint a termék Oregedését késleltetd anyagokkal késziil, és csomagolva hoznak
forgalomba.

58. Tejpor: a Magyar Elelmiszerkonyy ME 1-3-2001/114. szam@ el6irdsa szerinti
termék.

59. Tészta: alapanyagokbol, esetenként segéd-, jarulékos és élelmiszer-adalékanyagokbol
mechanikai miiveletekkel (igy kiilonosen dagasztas, gyuras, keverés) készitett
egynemi anyag, amely allomanytulajdonsagaitdl fliggden kiilonféle eljarasokkal
alakithato (igy kiilondsen formazas, nytjtas).

60. Tésztaérlelés: a technoldgianak az a szakasza, amikor a bedagasztott, nagy tomegi
tésztat pihentetik annak érdekében, hogy kolloid, enzimes ¢és mikrobioldgiai
folyamatok hatdsara olyan tésztaszerkezet alakuljon ki, amely alkalmas a
tovabbfeldolgozasra.

61. Tésztakészités: a siitdipari technologia részmiivelete, amely a kovetkezo
szakaszokbol all: anyag-el6készités, kozvetett tésztavezetés esetén kovaszkészités és
érlelés, dagasztas, tésztaérlelés; kozvetlen tésztavezetés esetén pedig dagasztds és
tésztaérlelés.

62. Tésztaosztas: a tésztafeldolgozds azon részmiivelete, amikor a nagy tomegii, érett
tésztat a termék eldallitasahoz sziikséges tomegiire osztjak és mérik.

63. Tojaskészitmény: pasztérozott, homogenizalt, illetve tartdsitott vegyes tojaslé vagy
ennek poritasaval nyert olyan termék, amely természetes aranyban tartalmazza a
tojassargajat és a tojasfehérjét.

64. Toltelék: a termékek élvezeti értékének novelésére alkalmas, tobbé-kevésbé
képlékeny anyag, amelyet a termék belsejében vagy a tésztarétegek kozott
toltelékkeént, esetleg diszitdanyagként hasznalnak fel.

65. Vekni: hosszukas, két végén elkeskenyedd termék.

66. Végigrepedt termék: az a termék, amelynek oldaldn, aljan vagy tetején a termék
hosszanak 2/3 részénél nagyobb szakaszon a héj (a feliilet siités eldtti felmetszése
nélkiil) felszakadt és a bélzet kilatszik.

67. Vitalis glutin: duzzadoképességgel rendelkezd, por alaka buzasikér.



B rész
TERMEKCSOPORTOK

1. Kenyerek
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
07.1.)

1.1. A kenyér meghatarozdsa

Kenyérnek mindsiil a dontd részben gabonadrlemény(ek)bdl kovaszos technoldgiaval vagy
kovészt helyettesit0 kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
lazitassal, siitéssel majd csomagoldssal vagy csomagolds nélkiil eldallitott élelmiszer. A
csomagolatlan termék tomege 250 g-mal oszthatd, de legalabb 250 gramm. Formaja lehet
szabadon vetett, illetve formaban sult.

1.2. Szokdsosan felhaszndldsra keriilo dsszetevok:
1.2.1.  Algabonak
1.2.2. Burgonya és burgonyakészitmények
1.2.3. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
1.2.4.  Cukor
1.2.5.  Elelmiszer-adalékanyagok
1.2.6.  Elelmiszerenzimek
1.2.7.  Etelecet
1.2.8. Etkezési s0, fiiszerek
1.2.9. EBtkezési zsiradékok
1.2.10. Gabonaeredetii feltart vagy pelyhesitett, illetve extrudalt termékek
1.2.11. Glikozszirup
1.2.12. Ivoviz
1.2.13. Koml6 vagy komlokivonat
1.2.14. Kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
1.2.15. Kukoricakeményitd
1.2.16. Kukoricadrlemények
1.2.17. Malata és malatakészitmények
1.2.18. Olajos magvak
1.2.19. Rozsdrlemények
1.2.20. Starterkultira
1.2.21. Siitéélesztd
1.2.22. Szo6jadérlemény és egyéb szodjatermékek
1.2.23. Tej és tejtermékek
1.2.24. Vitalis glutin

1.3. Mindségi kovetelmények

1.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok

1.3.1.1. A szarazanyagra vonatkoztatott
sotartalom NaCl-ban kifejezve:! legalabb 1,3% (m/m) legfeljebb 2,35% (m/m)

! Tapértékjelslés feltiintetése esetén a termék sotartalmat 100 g késztermékre szamitva, a Na tartalom alapjan
kell kiszamitani (Na x 2,5) és feltiintetni.



1.3.1.2. Alaki hanyados (Ah) ;
(szabadon vetett kenyerek esetén) legfeljebb 2,2

1.3.1.3. Savfok legalabb 3,0

a legfeljebb 24 6ras mindség-
megorzési idejli, legalabb 50%
BL 55 tipusu buzalisztet tartal-
maz0 kenyerek esetén:

legalabb 2,5

1.3.2. Tomegtiirés
Egyedi fogyaszt6i csomagolas nélkiili kenyér esetén, egyedi mérlegelés alapjan:
az 1000 g ¢s az annal kisebb névleges tomegili kenyér esetén - 4%,
az enné¢l nagyobb névleges tomegi kenyér esetén -3%
egyedi tomegtlirés van megengedve azzal, hogy 30 db azonos jelolésii kenyér atlagtomegének
megengedett legnagyobb eltérése a névleges tomegtol:
a 750, az 500 és a 250 g-os névleges tomegli kenyerek esetében -2 %,
az 1000 g-os és az afeletti névleges tomegil kenyerek esetében -1 %.

1.3.3. Erzékszervi jellemzék

1.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domborti, szabalyos; ne legyen
torz, benyomddott.

1.3.3.2. Hé¢j: a kenyértipusra jellemz6 vildgos vagy sotétebb barna, fényes vagy matt, sima
vagy cserepes, szoOrt €s/vagy vagott; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sérilt.

1.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvald, egyenletes, a felhasznalt lisztre
jellemzd szinii, egyontetli allomanyu, rugalmas, csomdémentes; ne legyen nyers,
szalonnas, ragacsos, nyulosodas jeleit ne mutassa, frissen ne legyen morzsalodo,
szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.3.3.4. Iz és szag: aromas, a kenyértipusra jellemzd, harmonikus; ne legyen idegen izii
vagy szagu.

1.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6irés.

1.5. Megnevezés

1.5.1. Az Gsszetételre névvel utalé kenyerek megnevezései a C rész 1. ,,AZ OSSZETETELRE
NEVVEL UTALO KENYEREK” cimii pontban szerepelnek.

1.5.2. Az oOsszetételre névvel utalo kenyerek csoportiaba nem besorolhato osszetétellel
gyartott kenyerek esetében a termék nevének tartalmaznia kell a ,.kenyér” kifejezést, €s ezen
termékeknél a C rész 1. ,,AZ OSSZETETELRE NEVVEL UTALO KENYEREK” pontban
felsorolt  termékmegnevezések nem  hasznalhatok, illetve az  ott  felsorolt
termékmegnevezésben szerepld kiemelt Osszetevore utalni sem lehet. Példaul: kenyér 3 %
szezammaggal, illetve kenyér teljes kidrlésii buzaliszttel megnevezés nem hasznalhato.

1.5.3. Az extrudalt kenyér esetében a kenyér sz6 hasznalhaté a megnevezésben.



15.4. Ha az 1.5.1. és az 1.5.2. pontba tartozd termék eldallitdsahoz szinezd malatat
hasznaltak, a megnevezéshez kapcsoldddan erre a ,,szinezd malata” kifejezés hasznélataval
utalni kell.

1.5.5. Egyeéb jelolési eloiras

Az egyedi fogyasztdi csomagolas nélkiili kenyér jelolésére jol olvashatd modon elhelyezett
kenyércimkét kell hasznalni.

1.5.6. Tobb termékcsoportba is besorolhatd kenyér esetében minden termékcsoport
feltiintethetdé a megnevezésben. Ez esetben minden, a megnevezéssel dsszefiiggésbe hozhato
termékcsoport eldirasainak meg kell felelnie a terméknek.

Példa a megnevezésre: lenmagos rozskenyér (C rész 1.5 és 1.8. pontjanak el6irasai).

] 2. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények
(Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
07.1)

2.1. A termékcsoport meghatdarozdsa

A vizes tésztabol késziilt péksiitemény gabonadrleménybdl (altalaban bizafinomliszt, BL 55
tipustt lisztbdl), élesztd, so, viz és sziikség szerint ¢€lelmiszer-adalékanyag és egyéb
Osszetevok felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, majd siitéssel eléallitott,
legfeljebb 500 g tomegili termék.

2.2. Szokdsosan felhasznaldsra keriild dsszetevok:
2.2.1.  Algabonak
2.2.2. Burgonya ¢és burgonyakészitmények
2.2.3. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
2.24. Cukor
2.2.5. Egyéb étkezési gabonadrlemények és -készitmények
2.2.6. Elelmiszer-adalékanyagok
2.2.7.  Elelmiszerenzimek
2.2.8. Etelecet, étkezési ecetsav
2.2.9. Etkezési so, fliszerek
2.2.10. Etkezési zsiradékok
2.2.11. Gliikézszirup
2.2.12. Ivoviz
2.2.13. Koml6 vagy komldkivonat
2.2.14. Kukoricakeményitd
2.2.15. Malata és malatakészitmények
2.2.16. Olajos magvak
2.2.17. Starterkultura
2.2.18. Siit6¢élesztd
2.2.19. Szodjadrlemény és egyéb szojatermékek
2.2.20. Vitalis glutin

2.3. Minoségi kovetelmények
2.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagéra vonatkoztatott
sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 2,1% (m/m).



2.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
2.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén

(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg -5%-a,
2.3.2.2. 250 g-os, tovabba a 250 g és az 500 g kozotti névleges tomegi
termékek esetén (10 db termék lemérésével) a névleges tomeg -3%-a.

2.3.3. Erzékszervi jellemzék

2.3.3.1. Alak: a termékre jellemz6, dombora; ne legyen torz.

2.3.3.2. Héj:a terméktipusra jellemz6 szinii, sima vagy cserepes, esetleg vagott; ne legyen
végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, dzott, atnedvesedett vagy feltiinben
sériilt.

2.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt liszt
jellegének megfeleld, egyenletes szinii, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfalu, selymes tapintasu; ne legyen morzsalodd, ragacsos, szétesd, ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

2.3.3.4. Iz és szag: a termékre jellemz6 aromaja; ne legyen idegen izii és szagu.

2.4. Csomagolds
Nincs kiilon eloiras.

2.5. Megnevezés
A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyoméanyosan ismert terméknevek, valamint a
termeék jellegét meghatarozo nevek is.

) 3. Tejes tésztabol késziilt péksiitemények
(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
07.2.)

3.1. A termékcsoport meghatdarozdsa

A tejes tésztabol késziilt péksiitemény gabonadrleményekbdl (altalaban buzafinomliszt, BL 55
tipusu lisztbdl), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3% sovany tejpor vagy annak megfeleld
egyéb tipusu tejpor, illetve tej, étkezési zsiradék, cukor, viz és sziikség szerint élelmiszer-
adalékanyag és egyéb OsszetevOk felhasznalasaval tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal,
majd stitéssel eldallitott termék.

3.2. Szokdasosan felhasznaldsra keriilo osszetevok:
3.2.1. Algabonak
3.2.2.  Burgonya ¢s burgonyakészitmények
3.2.3. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
3.2.4.  Cukor
3.2.5. Egyéb étkezési gabonadrlemények €s készitmények
3.2.6. Elelmiszer-adalékanyagok
3.2.7. Elelmiszerenzimek
3.2.8. Etkezési so, fliszerek
3.2.9. Etkezési zsiradékok
3.2.10. Glikozszirup
3.2.11. Ivéviz
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3.2.12. Koml6 vagy komlokivonat

3.2.13. Kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
3.2.14. Kukoricakeményitd

3.2.15. Malata ¢és malatakészitmények

3.2.16. Olajos magvak

3.2.17. Starterkultara

3.2.18. Siitd¢élesztd

3.2.19. Szoéjadrlemény és egyéb szdjatermékek
3.2.20. Tej és tejtermékek

3.2.21. Tojas és tojaskészitmények

3.2.22. Vitalis glutin

3.3. Mindségi kovetelmények

3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

3.3.1.1. sétartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,8% (m/m),
3.3.1.2. zsirtartalom legalabb 2,2% (m/m),
3.3.1.3. cukortartalom legalabb 1,5% (m/m).

3.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
3.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegli termékek esetén

(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg - 5%-a,
3.3.2.2. 250 g-os ¢és annal nagyobb névleges tomegi termékek esetén
(10 db termék lemérésével) a névleges tomeg - 3%-a.

3.3.3. Erzékszervi jellemzdk

3.3.3.1. Alak: a terméktipusra jellemzd; ne legyen torz.

3.3.3.2. H¢j: a terméktipusra jellemz0 szinii, sima vagy cserepes; ne legyen végigrepedt,
kormos, szennyezett, égett, azott vagy feltiinden sériilt.

3.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt liszt
jellegének megfeleld egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfala, selymes tapintast; ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

3.3.3.4. Iz és szag: a termékre jellemzé aromaji, enyhén érz8djon rajta a tej és a cukor
jelenléte; ne legyen idegen izii €s szagu.

3.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

3.5. Megnevezés:

3.5.1. (kerek) mékos kaléacs
3.5.2. csaszarzsemle

3.5.3. fejes makos kalécs
3.5.4. fonott kalacs

3.5.5.  nagykifli

3.5.6.  orias kifli

3.5.7.  sobs kalacs

3.5.8.  soskifli

3.5.9. szegedi vagott
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3.5.10. A fel nem sorolt termékek megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan
ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozé nevek is.

] 4. Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények
(Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
07.2.)

4.1. A termékcsoport meghatdarozdsa

A dusitott  tésztdbol  késziilt péksiiteményeket gabonadrleményekbdl  (altaldban
buzafinomliszt, BL 55 tipusu lisztbdl), élesztd, s, lisztre szamitott legalabb 3% sovany tejpor
vagy annak megfeleld, egyéb tipusu tejpor, illetve tej, étkezési zsiradék, cukor, viz és sziikség
szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb Osszetevok felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak elo.

4.2. Szokdsosan felhaszndldsra keriild dsszetevok:
4.2.1. Algabonak
4.2.2. Aromak
4.2.3. Burgonya ¢s burgonyakészitmények
4.2.4. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
4.25. Cukor
4.2.6. Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
4.2.7. Elelmiszer-adalékanyagok
4.2.8. Elelmiszerenzimek
4.2.9. FEtkezési so, fiszerek
4.2.10. EBtkezési zsiradékok
4.2.11. Gliikézszirup
4.2.12. Tvéviz
4.2.13. Komlo6 vagy komlokivonat
4.2.14. Kukoricakeményitd
4.2.15. Malata és malatakészitmény
4.2.16. Starterkultara
4.2.17. Siitéélesztd
4.2.18. Szdjadrlemény és egyéb szdjatermékek
4.2.19. Tej és tejtermékek
4.2.20. Tojas és tojaskészitmények
4.2.21. Vitalis glutin

4.3. Mindségi kovetelmények
4.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

4.3.1.1. sétartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,3% (m/m),
4.3.1.2. sétartalom NaCl-ban kifejezve

sos tésztabol késziilt termék esetén legfeljebb 3,5% (m/m),
4.3.1.3. zsirtartalom legalabb 4,4% (m/m),
4.3.1.4. cukortartalom legalabb 3,0% (m/m),
4.3.1.5. cukortartalom sés tésztabol késziilt termék esetén legalabb 1,5% (m/m).

4.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
4.3.2.1. 250 g-nél kisebb névleges tomegili termékek esetén
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db termék lemérésével) a névleges tomeg -5%-a,
2.2. 250 g-os ¢és anndl nagyobb névleges tomegl termékek esetén
db termék lemérésével) a névleges tomeg -3%-a.

4.3.3. Erzékszervi jellemz6k

4.3.3.1.
4.3.3.2.

4.3.3.3.

4.3.3.4.

Alak: a terméktipusra jellemz6; ne legyen torz.

Héj: a terméktipusra jellemzd szinii; ne legyen végigrepedt, kormos vagy
szennyezett, égett, 4zott vagy feltlinden sériilt.

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt liszt
jellegének megfeleld, egyenletes szinl, rugalmas, laza szerkezetl, vékony
porusfalu, selymes tapintdst; ne legyen morzsalodd, ragacsos, szétesd; ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

iz és szag: a termékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izfi és szagu.

4.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

4.5. Megnevezés

45.1.
45.2.
4.5.3.
454.

45.5.

45.6.

paprikaskifli

uzsonnarud

mindszenti kalacs

A fel nem sorolt termékek megnevezéséhez hasznalhatok a hagyoményosan
ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozo nevek is.

A termék megnevezésében a ,,vaj” vagy a vajra utald kifejezés dnmagaban csak
akkor szerepelhet, ha a termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeator
zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbol szarmazod vajzsirt tartalmaz. Vajra
utald iz-, izfokozo, aroma- és élelmiszer-adalékanyagok ebben az esetben nem
hasznalhatok fel.

Amennyiben a vaj mellett felhasznalasra keriil egyéb étkezési zsiradék is, a
»vaj” vagy a vajra utalo kifejezés a felhasznalt egyéb étkezési zsiradék
megnevezésével egyiitt tiintethetd fel a termék megnevezésében, az Gsszetevok
csokkend sorrendje figyelembevételével, példaul 60% margarin és 40% vaj
felhasznalasa esetén: ,,termék megnevezése” margarinnal €s vajjal.

5. Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk

(Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:

07.2.)

5.1. A termékcsoport meghatdrozdsa

A tojéssal

dusitott tésztabol késziilt finom pékarukat gabonadrleményekbol (altalaban

buzafinomliszt, BL 55 tipusu lisztbdl), élesztd, so, tejpor vagy tej, étkezési zsiradék, cukor,

viz és liszt

kg-onként legalabb 1 db tojas vagy annak megfeleld tojaskészitmény, sziikség

szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb Osszetevok felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak elo.

5.2. Szokdsosan felhaszndldsra keriild osszetevik:

5.2.1.

Algabonak



5.2.2.
5.2.3.
5.24.
5.2.5.
5.2.6.
5.2.7.
5.2.8.
5.2.9.
5.2.10.
5.2.11.
5.2.12.
5.2.13.
5.2.14.
5.2.15.
5.2.16.
5.2.17.
5.2.18.
5.2.19.
5.2.20.
5.2.21.
5.2.22.
5.2.23.
5.2.24.
5.2.25.
5.2.26.

13

Aroma

Burgonya ¢és burgonyakészitmények
Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
Cukor

Egyéb étkezési gabonadrlemények €s készitmények
Elelmiszer-adalékanyagok
Elelmiszerenzimek

Etkezési s0, fiiszerek

Etkezési zsiradékok

Glikézszirup

Gyilimolcsok, gytimoleskészitmények
Ivoviz

Kakao- és csokoladétermékek

Koml6 vagy komldkivonat
Kukoricakeményito

Malata, malatakészitmény

Morzsa

Olajos magvak

Starterkultara

Stitéélesztd

Szdjadrlemény és egyéb szdjatermékek
Tej és tejtermékek

Tojas és tojaskészitmények

Vitalis glutin

Zoldségtelek, zoldségkészitmények

5.3. Mindségi kivetelmények

5.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A késztermék bélzetének szarazanyagara vonatkoztatott

5.3.1.1. sétartalma NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,5% (m/m),
5.3.1.2. zsirtartalma legalabb  8,1% (m/m),
5.3.1.3. cukortartalma legalabb ~ 8,0% (m/m).

5.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
5.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegi termékek esetén

(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg -5%-a,

5.3.2.2. 250 g-os és annal nagyobb névleges tomegi termékek esetén

(10 db termék lemérésével) a névleges tomeg -3%-a.

5.3.3 Erzékszervi jellemz6k

5.3.3.1L
5.3.3.2.

5.3.3.3.

Alak: a terméktipusra jellemzd; ne legyen torz.

Héj: a terméktipusra jellemzd szinli, a tojassal kezelt feliiletek fényes
aranysarga vagy barndssarga szinliek; ne legyen kormos, szennyezett, égett,
azott vagy feltlinden sériilt.

Bélzet: enyhén sargés szinli, csomOmentes, egyenletesen lazitott, 6sszefiiggo,
rugalmas, laza szerkezetii, vékony porusfall, selymes fényti és tapintasu, a bél és
a hé (a toltelekes aruk kivételével) szerkezetileg 0Osszefliggd; ne legyen
morzsalodod, ragacsos, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és
ne legyen mikroorganizmusok 4ltal karositott.
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5.3.3.4. Iz és szag: enyhén érzédjon a cukor, a tojas, a tej és a zsiradékok jelenléte,
harmonikus, a termékre jellemz6 aromaji, ne legyen idegen iz{i és szagiu. A
toltelékes aruk esetén a toltelék ize dominaljon.
5.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6irés.

5.5. Megnevezés

5.5.1. brios

5.5.2. puffancs

5.5.3. ,izesités megnevezése” bukta

5.5.4. ,izesités megnevezése” batyu

5.5.5. finom fonott kalacs (kavéhazi kalacs)

5.5.6. foszlos kalacs

5.5.7. ,izesités megnevezése” Kelt tekercs

5.5.8. A fel nem sorolt termékek megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert
terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozo nevek is.

5.5.9. A termék megnevezésében a ,,tard” és ,,sajt” kifejezés dnmagaban akkor hasznalhato,
ha a termék gyartdsahoz kizardlag az ME-1-3/51-1 szamu eldirasnak megfeleld
tehénturdt, sajtot hasznaltak fel.

5.5.10. Amennyiben a ,,turd” és a ,,sajt” helyettesitésére az ME-1-3/51-1 szamu el8irasnak
nem megfeleld Osszetevd keriil felhasznalasra, a termék megnevezésében a ,,tird” és a
,,sajt” kifejezés a felhasznalt egyéb Osszetevd megnevezésével egyiitt tiintetheto fel, az
Osszetevok csokkend sorrendje figyelembevételével, példaul 60% ndvényi zsir és 40%
sajt felhasznalasa esetén: novényi zsiros €s sajtos ,,termék megnevezése”.

6. Omlés tésztabol késziilt finom pékaruk
(Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
07.2.)

6.1. A termékcsoport meghatdrozdsa

Az omlos tésztabol késziilt finom pékarukat gabonadrleményekbdl (altalaban buzafinomliszt,
BL 55 tipust lisztbdl), élesztd, so, étkezési zsiradék, viz, sziikség szerint dusito- é€s
¢lelmiszer-adalékanyag és egyéb OsszetevOk felhasznalasaval, jellegzetes technologiaval
allitjak eld. A termékek kissé tomott bélzetll, rugalmatlan, omlés torésti finom pékaruk.

6.2. Szokdsosan felhaszndldsra keriild osszetevik

6.2.1. Algabonak

6.2.2. Aromak

6.2.3. Burgonya és burgonyakészitmények
6.2.4. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
6.2.5. Cukor

6.2.6. Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
6.2.7. Elelmiszer-adalékanyagok

6.2.8. Elelmiszerenzimek

6.2.9. Etkezési s6, fiiszerek

6.2.10. Etkezési tepertd

6.2.11. Etkezési zsiradékok

6.2.12. Gyiimdlesok és gyiimoleskészitmények
6.2.13. Ivoviz



15

6.2.14. Kakao- és csokoladétermékek

6.2.15. Malata, malatakészitmény

6.2.16. Morzsa

6.2.17. Olajos magvak

6.2.18. Starterkultira

6.2.19. Siitéélesztd

6.2.20. Szodjadrlemény és egyéb szojatermékek
6.2.21. Tej és tejtermékek

6.2.22. Tojas és tojaskészitmények

6.2.23. Zoldségfélék, zoldségkészitmények

6.3. Mindségi kiovetelmények

6.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

6.3.1.1. Zsirtartalom:

a késztermék bélzetének zsirtartalma,

szarazanyagra szamitva legalabb 20,0% (m/m).
6.3.1.2. Cukortartalom:

édes tésztabol késziilt termékek bélzetének cukortartalma,

szarazanyagra szamitva legalabb 4,5% (m/m).
6.3.1.3. Sotartalom:

sos tésztabol késziilt termékek bélzetének sotartalma,

szarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve legfeljebb 4,0% (m/m).
6.3.1.4. Toltelék:

a toltelek Osszetételben, ardnyban ¢és mindségben feleljen meg a termék

gyartmanylapjan rogzitettnek.

6.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
6.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén -5%,
6.3.2.2. 250 g-os ¢és annal nagyobb névleges tomegi termékek esetén -3%
egyedi tomegtlirés van megengedve.

6.3.3. Erzékszervi jellemzék

6.3.3.1. Alak: a termékre jellemzd; ne legyen torz.

6.3.3.2. Feliilet: a termékre jellemzd.

6.3.3.3. Bélzet: kiss¢ tomott, rugalmatlan, omlos szerkezetl, ne legyen szalonnas.
6.3.3.4. 1z és szag: a termékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izii vagy szagi.

6.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6iras.

6.5. Megnevezés

6.5.1. omlds pogacsa

6.5.2.,, izesités megnevezése” omlos pogacsa

6.5.3.,, izesités megnevezése” omlos tekercs

6.5.4. , izesités megnevezése” omlos pite

6.5.5.A felsorolasban nem szerepld egyéb termékek megnevezéséhez hasznalhatok a
hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghataroz6 nevek
IS, ,,omlos” jelzovel.



16

6.5.6. A termék megnevezésében a ,,vaj” vagy a vajra utald kifejezés onmagaban
csak akkor szerepelhet, ha a termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeator
zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbol szdrmazéd vajzsirt tartalmaz. Vajra
utald iz-, izfokozo, aroma- és élelmiszer-adalékanyagok ebben az esetben nem
hasznalhatok fel.

6.5.7. Amennyiben a vaj mellett felhasznalasra keriil egyéb étkezési zsiradék is, a
»vaj” vagy a vajra utald kifejezés a felhasznalt egyéb étkezési zsiradék
megnevezeésével egylitt tiintethetd fel a termék megnevezésében, az Osszetevok
csokkend sorrendje figyelembevételével, példaul 60% margarin és 40% vaj
felhasznalasa esetén: ,,termék megnevezése” margarinnal és vajjal.

6.5.8. A termék megnevezésében a ,,tard” és ,sajt” kifejezés Oonmagaban akkor
hasznalhato, ha a termék gyartasihoz kizarolag az ME-1-3/51-1 szamu el6irasnak
megfeleld tehéntarot, sajtot hasznaltak fel.

6.59. Amennyiben a ,tar6” és a ,sajt” helyettesitésére az ME-1-3/51-1 szamu
eléirasnak nem megfeleld Osszetevd kertil felhasznaldsra, a termék megnevezésében
a ,,tird” és a ,,sajt” kifejezés a felhasznalt egyéb Osszetevd megnevezésével egyiitt
tintethetd fel, az dsszetevok csokkend sorrendje figyelembevételével, példaul 60%
novényi zsir és 40% sajt felhasznalasa esetén: ndvényi zsiros €s sajtos ,termék
megnevezeése”.

7. Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk
(Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
07.2.)

1.1. A termékcsoport meghatdrozdsa

A leveles tésztabol késziilt finom pékaruk gabonadrlemények (altaldban BL 55 tipusu
lisztbol), s6, étkezési zsiradék, viz, szlikség szerint dusitdé- és élelmiszer-adalékanyag
felhasznalasaval eloallitott, laza, leveles szerkezetti termékek.

1.2. Szokdsosan felhaszndldsra keriild osszetevok:
7.2.1. Algabonak

7.2.2. Aromak
7.2.3. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
7.2.4. Cukor

7.25. Elelmiszer-adalékanyagok
7.2.6. Elelmiszerenzimek

7.2.7. Etelecet

7.2.8.  Etkezési s0, fliszerek

7.2.9. FEtkezési tepertd

7.2.10. FEtkezési zsiradékok

7.2.11. Gyiimdlesok, gyiimdleskészitmények
7.2.12. Huskészitmények

7.2.13. Ivoviz

7.2.14. Kakao és csokoladé termékek
7.2.15. Malata, malata készitmények
7.2.16. Morzsa

7.2.17. Olajos magvak

7.2.18. Starterkultura

7.2.19. Siitéélesztd
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7.2.20. Szodjadrlemény és egyéb szojatermékek
7.2.21. Tej és tejtermékek

7.2.22. Tojas és tojaskészitmények

7.2.23. Zoldségtélék, zoldségkészitmények

1.3. Mindségi kovetelmények

7.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
7.3.1.1.  Akésztermék bélzetének zsirtartalma, legalabb 20,0 % (m/m)
szarazanyagra szamitva
7.3.1.2.  Edes tésztabol késziilt termékek toltelék

nélkiili részének cukortartalma, legaldbb 4,5% (m/m)
szarazanyagra szamitva

7.3.1.3.  Sos tésztabol késziilt termékek bélzetének
szarazanyagra szamitott sotartalma, NaCl- legfeljebb 4,0% (m/m)
ban kifejezve

7.3.1.4. Toltelék: A toltelék Osszetételben, ardnyban és mindségben feleljen meg a
termék gyartmanylapjan rogzitettnek.

7.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
7.3.2.1. 250 g-nal kisebb névleges tomegili termékek esetén -5%,
7.3.2.2. 250 g-os és annal nagyobb névleges tomegii termékek esetén -3%

egyedi tomegtlirés van megengedve.

7.3.3. Erzékszervi jellemz6k

7.3.3.1. Alak: a termékre jellemz6; ne legyen torz.

7.3.3.2. Feliilet: aranysargabol vordsesbarnaba hajlo szinii; a termékre jellemz6 feliiletii.

7.3.3.3. Bélzet: laza, leveles szerkezetii, harapaskor vékony lemezekre szétvalo,

7.3.3.4. iz és szag: a termékre jellemzé aromaji; a hasznalt dusité anyag jol érezhetd;
ne legyen idegen izli vagy szagl

7.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

1.5. Megnevezés:

7.5.1. rongyos Kifli

7.5.2. leveles rad

7.5.3. leveles pogacsa

7.5.4. , izesités megnevezése” leveles pogacsa

71.5.5. , izesités megnevezése” taska

7.5.6. , izesités megnevezese” burkifli

7.5.7. , izesités megnevezése” CSiga

7.5.8. , izesités megnevezése” leveles rétes

7.5.9. A felsorolasban nem szereplé egyéb termékek megnevezéséhez hasznalhatok a
hagyoményosan ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozo6 nevek
is, ,,leveles” jelzovel.

7.5.10. A termék megnevezésében a ,,vaj” vagy a vajra utald kifejezés dnmagéaban csak
akkor szerepelhet, ha a termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeétor
zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbol szarmazo vajzsirt tartalmaz. Vajra
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utald iz-, izfokozo, aroma- és élelmiszer-adalékanyagok ebben az esetben nem
hasznalhatok fel.

7.5.11. Amennyiben a vaj mellett felhasznaldsra keriil egyéb étkezési zsiradék is, a ,,vaj”

vagy a vajra utalo kifejezés a felhasznalt egyéb étkezési zsiradék megnevezésével
egylitt tiintethetd fel a termék megnevezésében, az Gsszetevok csokkend sorrendje
figyelembevételével, példaul 60% margarin és 40% vaj felhaszndldsa esetén:
»termék megnevezése” margarinnal €s vajjal.

7.5.12. A termék megnevezésében a ,turd” ¢és ,sajt” kifejezés Onmagaban akkor

hasznalhat6, ha a termék gyartasahoz kizardlag az ME-1-3/51-1 szamu el6irasnak
megfeleld tehéntlrot, sajtot hasznaltak fel.

7.5.13. Amennyiben a ,,tar6” és a ,,sajt” helyettesitésére az ME-1-3/51-1 szamu el6irasnak

nem megfeleld dsszetevo keriil felhasznélasra, a termék megnevezésében a ,,tard”
és a ,sajt” kifejezés a felhasznalt egyéb Osszetevd megnevezésével egylitt
tiintethetd fel, az 0sszetevok csokkend sorrendje figyelembevételével, példaul 60%
novényi zsir és 40% sajt felhaszndldsa esetén: ndvényi zsiros €s sajtos ,,termék
megnevezése”.

8. ZSEMLEMORZSA

(Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:

07.1.)

8.1 A termék meghatdrozdsa
A zsemlemorzsa a vizes zsemlének vagy a BL 55 tipust liszt, viz, éleszté és so
felhasznaldsaval, morzsagyartas céljabol eldallitott félkész terméknek (babajka) a szaritasa
utan apritassal, orléssel eldallitott termék.

8.2. Szokdsosan felhasznadldsra keriild dsszeteviok:

8.2.1.
8.2.2.
8.2.3.
8.2.4.
8.2.5.
8.2.6.
8.2.7.

Buzaliszt, siitdipari

Stité¢élesztd

Etkezési s6

Vizes zsemle

Ivoviz

Elelmiszer-adalékanyagok (csak vizes zsemle készitéséhez)

A zsemlemorzsa gyartasahoz a kereskedelembdl visszaszallitott terméket
felhasznalni nem szabad.

8.3. Mindségi kovetelmények

8.3.1.

Fizikai, kémiai jellemzok
8.3.1.1. Szarazanyag-tartalom legalabb 88% (m/m)
8.3.1.2. Szemcsenagysag (6rlési finomsag)

8.3.1.2.1. atesés az 1,6 mm-es lyukméretli fémhuzal szitan 100%
8.3.1.2.2. atesés a 0,1 mm-es lyukméretii fémhuzal szitan legfeljebb 15%
8.3.1.3. Idegen anyag, allati kértevd nincs megengedve
8.3.1.4. Savfok legfeljebb 5,0
8.3.1.5. A szarazanyagra vonatkoztatott

8.3.1.5.1. zsirtartalom legfeljebb 1,3% (m/m)
8.3.1.5.2. sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 2,1% (m/m)

8.3.1.5.3.sdbmentes hamutartalom legfeljebb 0,7% (m/m)



19

8.3.2. Erzékszervi jellemzék

8.3.2.1. Kiillem: durva Orlést, érdes feliileti, kozel egyenletes szemcsenagysagu,
konnyen szoérhato; ne legyen csomos, tilnyomoan lisztes, szennyezett; idegen
anyagot ne tartalmazzon.

8.3.2.2. Szin: 0sszhatasidban egységes, sarga-vildgosbarna, a jellegének megfeleld;
sotét, égett szemeséktdl mentes.

8.3.2.3. Szag: a fajtara jellemzod, kellemes; ne legyen allott, avas, savanyu, idegen
szagu.

8.3.24. iz a termékre jellemzd; ne legyen keserli, savanyu, édeskés, allott vagy
avas iz{.

8.4. Csomagolas
A zsemlemorzsat csak csomagolva szabad forgalomba hozni az élelmezés-egészségiigyi
eldirasoknak megfeleld csomagoloanyag felhasznéalasaval.

8.5 Megnevezés
Zsemlemorzsa
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,C rés,z
TERMEKTIPUSOK

1. AZ OSSZETETELRE NEVVEL UTALO KENYEREK

1.1. Buzakenyér
1.1.1. A termék meghatdarozdsa
A Dbuzakenyér kovaszos technologiaval vagy kovészt helyettesitdé kovaszkészitmény
segitségével, legalabb 95 % bulzadrlemény (jellemzden liszt) felhasznaldséaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

1.1.2. Felhaszndlhato osszetevik:
1.1.21.  buazadrlemény, barmelyik BL tipust, legalabb 95%,
1.1.2.2.  egyéb gabona- vagy algabona érlemény vagy készitmény,
1.1.23.  aBrész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevok.

1.1.3. Mindségi kivetelmények

1.1.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.1.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.1.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.1.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomodott.

1.1.3.3.2. Héj: vilagos aranybarna, fényes, sima vagy cserepes, lehet vagott; ne
legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.1.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvald, egyenletesen lazitott,
sima tapintasu, vildgos vajszinli vagy vildgos drapp szinli, egyontetii
allomanyt, rugalmas, csomdmentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers,
frissen ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.1.3.3.4. iz és szag: aromas, a kovaszos iz és illat jol érezheté, harmonikus; ne
legyen idegen izli vagy szagu.

1.1.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6irés.

1.1.5. Megnevezés:
buzakenyér
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1.2. Fehér kenyér

1.2.1. A termék meghatdarozdsa

A fehér kenyér 100% BL 80 fehér buzakenyérlisztbdl kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt
helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas tipusu liszt is elfogadhaté, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.2.2. Felhaszndlhato osszetevik:
1.2.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
1.2.2.2. Buzakenyérliszt, fehér BL 80 tipusu
1.2.2.3. Elelmiszerenzimek
1.2.2.4. Etelecet
1.2.2.5. Btkezési s6
1.2.2.6. Ivoviz
1.2.2.7. Kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
1.2.2.8. Starterkultara
1.2.2.9. Siitéélesztd
1.2.2.10.Vitalis glutin

1.2.3. Mindségi kovetelmények

1.2.3.1 Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékesoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.2.3. 2.Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.2.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.2.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyomodott.

1.2.3.3.2. Hé¢j: vilagos aranybarna, fényes, sima vagy cserepes, lehet vagott; ne legyen
végigrepedt, szennyezett, égett, tnedvesedett, sériilt.

1.2.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvalod, egyenletesen lazitott, sima
tapintasu, vilagos drapp vagy enyhén sziirkés szinii, egyontetli allomanyu,
rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonndas, ragacsos, nyers, frissen ne
legyen morzsal6do, szEétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.2.3.3.4. lz és szag: aromas, a kovaszos iz és illat jol érezhetd, harmonikus; ne legyen
idegen izl vagy szagu.

1.2.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

1.2.5. Megnevezés:
fehér kenyér
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1.3. Félbarna kenyér

1.3.1. A termék meghatdarozdsa

A félbarna kenyér 85% BL 112 félfehér buzakenyérlisztbdl és 15% RL 90 vildgos
rozslisztb6l, kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eloallitott termék.
Legfeljebb 1 %-ban mas tipusu liszt is elfogadhaté, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.3.2. Felhaszndlhato osszetevik:
1.3.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
1.3.2.2. Bluzakenyérliszt, félfehér BL 112 tipusu
1.3.2.3. Elelmiszerenzimek
1.3.2.4. Btelecet
1.3.2.5. Btkezési s6
1.3.2.6. Ivoviz
1.3.2.7. Kovasz, vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
1.3.2.8. Starterkultara
1.3.2.9. Siité¢lesztd
1.3.2.10. Vilagos rozsliszt RL 90 tipusu
1.3.2.11.  Vitalis glutin

1.3.3. Mindségi kivetelmények

1.3.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.3.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.3.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.3.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyomadott.

1.3.3.3.2. Héj: aranybarna, fényes, sima vagy cserepes, lehet vagott; ne legyen
végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.3.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletesen lazitott, sotétebb
drapp vagy enyhén sziirkés szinii, egyontetli allomanyt, rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers, frissen ne legyen
morzsalddo, széteso; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.3.3.3.4. iz és szag: aromas, a kovaszos iz és illat jol érezhetd, harmonikus; ne legyen
idegen iz{i vagy szagu.

1.3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.3.5.Megnevezés:
félbarna kenyér
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1.4. Rozsos kenyér

1.4.1. A termék meghatdrozasa

A rozsos kenyér legalabb 30 % rozsdrleménybdl (jellemzden lisztbdl) és legfeljebb 70 %
buzadrleménybdl (jellemzden lisztbol), kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
eléallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas tipusu liszt is elfogadhaté, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.4.2. Felhaszndlhato osszetevik:
1.4.2.1. Bizadrlemény, barmelyik BL tipusu legfeljebb 70%,
1.4.2.2. Rozs6rlemény, barmelyik RL tipusu legalabb 30 %,
1.4.2.3. a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevok.

1.4.3. Mindségi kivetelmények

1.4.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.4.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.4.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.43.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyomddott.

1.4.3.3.2. Héj: kozépbarna, a rozsliszt szemcséi lathatoak, sima vagy vagott, ritkan
cserepes, lehet liszttel szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett,
égett, atnedvesedett, sériilt.

1.4.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, a felhasznalt
rozslisztre jellemzd sotétebb vagy vildgosabb barna szind,
egyontetll  allomanya, kevésbé lazitott és  rugalmas,
csomoémentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers, frissen ne
legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.4.3.3.4. 1z és szag: aromas, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen idegen iz{i vagy
szagu.

1.4.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6iras.

1.4.5. Megnevezés:
1.45.1.  rozsos kenyér
1.45.2. A termék megnevezésében a rozsliszt tipusara valo utalds, igy kiilonosen a
,»Vvilagos rozsos kenyér” vagy ,,s6tét rozsos kenyér” szerepelhet, amennyiben az

eléirt mennyiségli rozsOrlemény teljes egészében az adott rozsérlemény
tipusbol all.
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1.5. Rozskenyér

1.5.1. A termék megnevezése

A rozskenyér legalabb 60 % rozsorleménybdl (jellemzden lisztbol) és legfeljebb 40 %
buzadrleménybdl (jellemzden lisztbdl), kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznéaldsaval, tésztakészitéssel, alakitissal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas tipusu liszt is elfogadhaté, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.

1.5.2. Felhaszndlhato osszetevik:
15.2.1. Rozsérlemény, barmelyik RL tipusu legalabb 60 %,
15.2.2. Buzadrlemény, barmelyik BL tipust legfeljebb 40 %,
1.5.2.3. a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott dsszetevok.

1.5.3. Mindségi kovetelmények

1.5.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.5.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.5.3.3. Erzékszervi jellemz6k

15.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyomodott.

1.5.3.3.2. Héj: sotét- vagy kozépbarna, a rozsliszt szemcséi lathatoak, sima, nem
cserepesedd, lehet liszttel szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sérilt.

1.5.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvalo, egyenletes, a felhasznalt
rozslisztre jellemzd sotétebb vagy vilagosabb barna szinli, egyontetii
allomany, kevésbé lazitott €s rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnas,
ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagot.

1.5.3.3.4. iz és szag: aromas, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen idegen izii vagy
szagu.

1.5.4. Csomagolds
Nincs kiilon eloiras.

1.5.5. Megnevezés:
1.5.5.1.rozskenyér
1.5.5.2.A termék megnevezésében a rozsliszt tipusara vald utalds, igy kiilondsen a
,vilagos rozskenyér” vagy ,,sotét rozskenyér” szerepelhet, amennyiben az
eldirt mennyiségli rozsérlemény teljes egészében az adott rozsdérlemény
tipusbol all.



25

1.6. Tobbgabonas kenyér

1.6.1. A termék meghatdarozdsa

Az alapgabonéan (buzan és rozson) kivill az ,,egyéb” gabonadrlemény mindegyike lisztre
szdmitva legaldbb 5-5% mennyiségli felhasznalasaval, kovészos technologiaval vagy kovaszt
helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eldallitott termék.

1.6.2. Felhaszndlhato osszetevék
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.6.3. Mindségi kivetelmények

1.6.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.6.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.6.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.6.3.3.1. Alak: A termék vekni formaja; kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombort,
szabalyos; ne legyen torz, benyomodott.

1.6.3.3.2. Héj: vordsesbarna szinti, feliilletén a magvak megpirultak, sima vagy vagott,
lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sérilt.

1.6.3.3.3. Bélzet: egyenletesen lazitott szerkezetli, rugalmas, a magvak -eloszlasa
egyenletes, a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, a
felhasznalt gabona lisztszinét6l fliggden sotétebb vagy vilagosabb barna
szinli, vagy sargds arnyalatt, egyoOntetl allomanyd, rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen
morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.6.3.3.4. Iz és szag: a felhasznalt magokra jellemz6, aromas, harmonikus; ne legyen
idegen izii vagy szagu.

1.6.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6iras.

1.6.5. Megnevezés:
tobbgabonas kenyér

1.7. Buzacsiras kenyér

1.7.1. A termék meghatdarozdsa

100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 10 kg, legalabb 8% zsirtartalmi buzacsira
felhasznalasaval, kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesitdé kovaszkészitmény
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eloallitott termék.

1.7.2. Felhaszndlhato osszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint
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1.7.3. Mindségi kovetelmények

1.7.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.7.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.7.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.7.3.3.1.  Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomodott.

1.7.3.3.2.  Héj: vorosesbarna, a feliileten a buzacsira szemeséi lathatok, sima vagy
cserepes, vagott, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett,
égett, atnedvesedett, sériilt.

1.7.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtdl nem elvalo, egyenletes, vildgosabb
barna szinli, a buzacsira szemcséi jol lathatoak, egydntetii allomanyu,
rugalmas, csomoOmentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen
morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.7.3.3.4. iz és szag: aromas, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznalt
buzacsira aromaja, harmonikus; ne legyen idegen izli vagy szagu.

1.7.4. Csomagolds
Nincs kiilon eloiras.

1.7.5. Megnevezés:
blizacsiras kenyér

1.8. Kenyér olajos maggal

1.8.1. A termék meghatarozdsa

Az olajos magos kenyér 100 kg Osszes lisztre szamitva legaldbb 8 kg, a kenyér nevében
szerepld olajos mag felhasznélasaval, kovaszos technoldgidval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznédldsaval, tésztakészitéssel, alakitdssal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termék.

1.8.2. Felhaszndlhato osszetevik:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.8.3. Mindségi kovetelmények

1.8.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.8.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
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1.8.3.3. Erzékszervi jellemzbk

1.8.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, arAnyosan domborti, szabalyos; ne
legyen torz, benyomodott.

1.8.3.3.2. Héj: vorosesbarna, a feliilleten az olajos mag darabok lathatok, sima vagy
vagott, ritkdn cserepes, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt,
szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.8.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, egyenletes, vildgosabb barna
szinli, a magvak a bélzetben jol lathatok, egyontetli allomanyu, rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalddo,
sz€tesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.8.3.3.4. Iz és szag: aromas, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznalt olajosmag,
harmonikus; ne legyen idegen izii vagy szag.

1.8.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.8.5. Megnevezés:
Az olajos mag nevét a termék nevében ki kell emelni, példdul ,,Lenmagos kenyér”.

1.9. Széjas kenyér

1.9.1. A termék meghatdrozasa

100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 10 kg szodjakészitmény felhasznalasaval, kovaszos
technolégiaval  vagy  kovaszt  helyettesit6  kovaszkészitmény  felhasznaldsaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

1.9.2. Felhaszndlhato osszetevik:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.9.3. Mindségi kovetelmények

1.9.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.9.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.9.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.9.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos; ne
legyen torz, benyomodott.

1.9.3.3.2. Héj: vorosesbarna, sima vagy vagott, ritkan cserepes, lehet fényes vagy szort;
ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.9.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, vilagosabb barna
szinli, a szoOjaliszt eloszldsa egyontetli, rugalmas, csomomentes; ne legyen
szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagot.

1.9.3.3.4. iz és szag: aromas, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznalt dusit6 liszt,
harmonikus; ne legyen idegen izii vagy szagu.
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1.9.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

1.9.5. Megnevezés:.
sz6jés kenyér

1.10. Korpas kenyér

1.10.1. A termék meghatdarozdsa

100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 10 kg gabonabdl vagy megfeleld hiivelyesbdl készitett
¢tkezési korpa felhaszndldsaval, kovéaszos technologidval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
eléallitott termék.

A korpa szarazanyag-tartalomra vonatkoztatott keményitGtartalma legfeljebb 15% lehet.
Nagyobb keményitdtartalmtl korpa hasznalata esetén a korpa mennyiségét korrigalni kell.

1.10.2. Felhasznalhato dsszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.10.3. Minéségi kovetelmények

1.10.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.10.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.10.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.10.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomadott.
1.10.3.3.2. Héj: vordsesbarna, a feliileten a korpaszemcsék sotétebbek, sima vagy

vagott, ritkdn cserepes, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt,
szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.10.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, vilagosabb
barna szinii, a korpaszemcsék jol lathatoak, egyontetii allomanyu, rugalmas,
csomOmentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo,
szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.10.3.3.4. iz és szag: aromas, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznalt korpa
aromaja, harmonikus; ne legyen idegen iz{i vagy szagu.

1.10.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.10.5. Megnevezés:
korpas kenyér
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1.11. Burgonyas kenyér (krumplis kenyér)

1.11.1. A termék meghatdrozdsa

100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 5 kg burgonya vagy ezzel egyenértékli olyan
burgonya szarazanyagot tartalmazo készitmény felhasznalasaval, amely a burgonyabels6
minden OsszetevOjét tartalmazza, kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznéaldsaval, tésztakészitéssel, alakitissal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termék.

1.11.2. Felhasznadlhato dsszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.11.3. Minéségi kivetelmények

1.11.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport az 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.11.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.11.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.11.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomadott.

1.11.3.3.2. Héj: aranybarna, sima, ritkdn cserepes, lehet fényes vagy szort; ne
legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.11.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtél nem elvalo, egyenletes, vilagos
drapp vagy nyers szinii, rugalmas, csomdmentes; ne legyen szalonnas,
ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagot.

1.11.3.3.4. iz és szag: aromaés, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznalt
burgonya, harmonikus; ne legyen idegen izii vagy szagu.

1.11.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

1.11.5. Megnevezés:
krumplis kenyér vagy burgonyas kenyér

1.12. Graham-kenyér

1.12.1. A termék meghatdrozdsa

Legalabb 90 % buza Graham-liszt és legfeljebb 10% egyéb buza- vagy rozsérlemény
(ellemzden liszt) felhasznalasaval, kovaszos technoldgidval vagy kovaszt helyettesitd
kovészkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
eléallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas tipusu liszt is elfogadhato, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.
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1.12.2. Felhasznalhato osszetevok:
1.12.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
1.12.2.2. Elelmiszerenzimek
1.12.2.3. Etelecet
1.12.2.4. Etkezési so
1.12.2.5. Ivoviz
1.12.2.6. Legalabb 90 % buza Graham-liszt
1.12.2.7. Legfeljebb 10 % btiza- vagy rozsérlemény
1.12.2.8. Starterkultara
1.12.2.9. Siitéélesztod
1.12.2.10. Vitalis glutin

1.12.3. Mindéségi kovetelmények

1.12.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.12.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.12.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.12.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomadott.
1.12.3.3.2. Héj: kozépbarna, a buza Graham-liszt szemcséi sotétebbek és lathatoak,

sima, nem cserepes, lehet szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.12.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, a buza
Graham-lisztszemcsék  sotétebbek,  egyonteti  allomanyu,  rugalmas,
csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo,
szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.12.3.3.4. [z és szag: aromas, kovaszos, enyhén savanykés, harmonikus; ne
legyen idegen izii vagy szagu.

1.12.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

1.12.5. Megnevezés:
Graham—kenyér

1.13. Teljes kiorlésii kenyér

1.13.1. A termék meghatdrozdsa

Legalabb 60% teljes kidrlési liszt (buza, rozs vagy tonkdly) és legfeljebb 40% egyéb buza-,
rozs-, vagy tonkolyérlemény (jellemzden liszt) felhasznalasaval, kovaszos technoldgiaval
vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitdssal,
kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas tipusu liszt is elfogadhaté, amennyiben hordozoként keriil a
termékbe.



31

1.13.2. Felhasznalhato osszetevok:
1.13.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
1.13.2.2. Elelmiszerenzim
1.13.2.3. Etelecet
1.13.2.4. Etkezési s6
1.13.2.5. Ivoviz
1.13.2.6. Legalabb 60% teljes kidrlésii buza-, rozs- vagy tonkolyliszt
1.13.2.7. Legfeljebb 40% egyéb buza-, rozs- vagy tonkolyérlemény
1.13.2.8. Starterkultara
1.13.2.9. Siitéélesztod
1.13.2.10. Vitalis glutin

1.13.3. Mindéségi kovetelmények

1.13.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.13.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.13.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.13.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombort, szabalyos;
ne legyen torz, benyomadott.
1.13.3.3.2. Héj: sotét- vagy kozépbarna, a rozsliszt szemcséi lathatoak, sima, nem

cserepes, lehet liszttel szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sériilt.

1.13.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, kevésbé
lazitott, a felhasznalt rozslisztre jellemzd s6tétebb barna szinti, a szemcsék jol
lathatok, egyontetli alloméanyt, rugalmas, csomdmentes; ne legyen szalonnas,
ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagot.

1.13.3.3.4. iz és szag: aromés, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen idegen
izl vagy szagu.

1.13.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6irés.

1.13.5. Megnevezés:
teljes kidrlésti kenyér

1.14. Tonkolybuzakenyér (Tonkolykenyér)

1.14.1. A termék meghatdrozdsa

Legalabb 60 % tonkolybuza-6rlemény és legfeljebb 40% egyéb buza- vagy rozsdérlemény
(jellemzden liszt) felhasznéldsaval, kovaszos technoldgidval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznédldsaval, tésztakészitéssel, alakitissal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termeék.

1.14.2. Felhaszndlhato osszetevok:
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1.14.2.1. Legalabb 60% tonkdlybuza-drlemény,
1.14.2.2. Legfeljebb 40 % buza- vagy rozsérlemény,
1.14.2.3. aBrész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevok.

1.14.3. Mindéségi kovetelmények

1.14.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.14.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan

1.14.3.3. Erzékszervi jellemzék

1.14.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomodott.

1.14.3.3.2. Héj: vorosesbarna, sima, nem cserepes, lehet fényes vagy liszttel szort;
ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

1.14.3.3.3. Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, kevésbé
lazitott, vildgosabb barna szinii, enyhén sargés arnyalati, egyontetii Allomanyu,
rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen
morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1.14.3.3.4. iz és szag: aromds, a kovaszos iz jOl érezhetd, harmonikus; ne legyen
idegen izli vagy szagu.

1.14.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.14.5. Megnevezés:
tonkolybuzakenyér vagy tonkolykenyér

1.15. Kukoricas kenyér

1.15.1. Termék meghatdarozds

100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 5,5 kg extrudalt kukoricapehely liszt vagy egyéb
kukorica 6rlemény szarazanyag felhasznéalasaval, kovaszos technologiaval vagy kovaszt
helyettesitd kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eldallitott termék.

1.15.2. Felhasznalhato dsszetevok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevok

1.15.3. Minéségi kovetelmények

1.15.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

1.15.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
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1.15.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.15.3.3.1. Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan domboru, szabalyos;
ne legyen torz, benyomodott.

1.15.3.3.2. Héj: egyenletes aranysarga, sargasbarna szinti, fényes, kissé cserepes.

1.15.3.3.3. Bélzet: jol atsiilt, rugalmas tapintasu, egyenletesen lazitott, szine

enyhén sargés arnyalatu.

1.15.3.3.4. iz, szag: a kenyérfélékre jellemzd, kissé karamelles aromaju.

1.15.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.15.5. Megnevezés:
kukoricas kenyér

2. A VIZES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK TERMEKCSOPORT

KIEMELT TERMEKEI

2.1. Vizes zsemle

2.1.1. A termék meghatarozdsa

A vizes zsemle buzafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, so, cukor, viz — esetleg élelmiszer-
adalékanyag — felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel
eldallitott kerek, dombort termék.

2.1.2. Felhaszndalhato osszetevok

2.1.2.1.
2.1.2.2.
2.1.2.3.
2.1.2.4.
2.1.2.5.
2.1.2.6.
2.1.2.7.
2.1.2.8.
2.1.2.9.
2.1.2.10.
2.1.2.11.

Elelmiszer-adalékanyagok
Buzafinomliszt, BL 55 tipust
Cukor

Elelmiszerenzimek

Etkezési sO

Ivoviz

Kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmeny
Malata, malatakészitmények
Starterkultara

Stitéélesztd

Vitélis glutin

2.1.3. Mindségi kiovetelmények

2.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A B rész 2. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.1. pontjaban
foglaltak szerint.

2.1.3.2. Tomegtiirés
Az egyedi fogyasztdi csomagolas nélkiili termék esetén a 30 db termék mérésével
megallapitott atlagtomeg 52—-56 g kozott legyen.

2.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk
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2.1.3.3.1. Alak: a termékre jellemz0 kerek, dombort; ne legyen torz.
2.1.3.3.2. H¢j: fényes, aranysargabol vordsesbarndba hajloé szinli, sima vagy

cserepes, esetleg vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy
szennyezett, égett, dzott, atnedvesedett vagy feltiinden sériilt.

2.1.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt

liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza
szerkezetli, vékony porusfalt, selymes tapintast; ne legyen
morzsalodod, ragacsos, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagokat,
csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

2.1.3.3.4. iz és szag: a termékre, siilt tésztara jellemz6 aromaji; ne legyen idegen izl és

szagu.

2.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

2.1.5. Megnevezés
Vizes zsemle.

2.2. Zsemlecip6

2.2.1. A termék meghatarozdsa

A zsemlecipé buzafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, so, cukor, viz — esetleg élelmiszer-
adalékanyag — felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel
eléallitott kerek, domboru, legalabb 250 g ¢és legfeljebb 500 g tomegil termék.

2.2.2. Felhasznalhato osszetevék

2.2.2.1.
2.2.2.2.
2.2.2.3.
2.2.24.
2.2.2.5.
2.2.2.6.
2.2.2.7.
2.2.2.8.
2.2.2.9.
2.2.2.10.
2.2.2.11.

Elelmiszer-adalékanyagok
Buzafinomliszt (BL 55 tipust)
Cukor

Elelmiszerenzimek

Etkezési sO

Ivoviz

Kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
Malata, malatakészitmények
Starterkultara

Stitéélesztd

Vitélis glutin

2.2.3. Mindségi kiovetelmények

2.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A B rész 2. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.1. pontjaban
foglaltak szerint.

2.2.3.2. Tomegtiirés
Az egyedi fogyasztdi csomagolds nélkiili termék esetén a B rész 2. Vizes tésztabol
késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.2. pontjaban foglaltak szerint.

2.2.3.3. Erzékszervi jellemzdk



2.2.3.3.1. Alak:

2.2.3.3.2. Héj:

2.2.3.3.3. Bélzet:

2.2.3.3.4. iz és szag:
2.2.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

2.2.5. Megnevezés
Zsemlecipo.
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a termékre jellemz6 kerek, domboru; ne legyen tul dombora
vagy tul lapos, torz.

fényes, aranysargabol vordsesbarndba hajlé szini, sima vagy
cserepes, esetleg vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy
szennyezett, égett, azott, atnedvesedett vagy feltlinden sériilt.

a termékbel atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinii, rugalmas, laza
szerkezetli, vékony poérusfalt, selymes tapintdsi; ne legyen
morzsalédo, ragacsos, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

a termékre, siilt tésztara jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izl
¢s szagu.

2.3. Zsemlevekni

2.3.1. A termék meghatarozdsa

A zsemlevekni buzafinomliszt (BL 55 liszt), éleszt6, so, cukor, viz — esetleg élelmiszer-
adalékanyag — felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel
eléallitott vekni alaku, dombort, legalabb 250 g és legfeljebb 500 g tomegil termék.

2.3.2. Felhasznalhato sszetevok
2.3.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
2.3.2.2. Buzafinomliszt (BL 55 tipust)

2.3.2.3. Cukor,

2.3.2.4. Elelmiszerenzimek

2.3.25. Etkezési s0
2.3.2.6. Ivoviz

2.3.2.7. Kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
2.3.2.8. Malata, malatakészitmények

2.3.2.9. Starterkultara
2.3.2.10. Siit6éleszto
2.3.2.11. Vitalis glutin

2.3.3. Mindségi kovetelmények

2.3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A B rész 2. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.1. pontjaban

foglaltak szerint.

2.3.3.2. Tomegtiirés

Az egyedi fogyasztdi csomagolds nélkiili termék esetén a B rész 2. Vizes tésztabol
késziilt péksiitemények termékcsoport 2.3.2. pontjaban foglaltak szerint.
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2.3.3.3. Erzékszervi jellemzbk

2.3.3.3.1.

2.3.3.3.2.

2.3.3.3.3.

2.3.3.3.4.

Alak: a termékre jellemz6 vekni alakd, dombor; ne legyen tal
domboru vagy tul lapos, torz.
Héj: fényes, aranysargabdl vordsesbarnaba hajlé szinii, sima vagy

cserepes, esetleg vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett,
égett, azott, atnedvesedett vagy feltiinden sériilt.

Bélzet:  a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvalo, a gyartdshoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetii,
vékony poérusfala, selymes tapintdsu; ne legyen morzsaldodo, szétesd; ne
tartalmazzon idegen anyagokat, csomoékat és ne legyen mikroorganizmusok
altal karositott.

iz és szag: siilt tésztara jellemz6 aromaji; a termékre jellemz6 aroméju; ne
legyen idegen izii és szagq.

2.3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

2.3.5. Megnevezés
Zsemlevekni.

3. TEJES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK TERMEKCSOPORT

KIEMELT TERMEKE

3.1. Tejes kifli

3.1.1. A termék meghatdrozdsa

A tejes kifli buzafinomliszt (BL 55 tipust lisztbol), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3%
sovany tejpor vagy annak megfelelé egyéb tipusu tejpor, illetve tej, margarin és/vagy vaj,
cukor, viz, esetleg ¢lelmiszer-adalékanyag és a 3.1.2. pontban megjelolt Osszetevok
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, jellemzden sodrassal, kelesztéssel, majd
stitéssel eldallitott termék.

3.1.2. Felhaszndlhato sszetevik
3.1.2.1.  Elelmiszer-adalékanyagok

3.1.2.2.

Buizafinomliszt (BL 55 tipust)

3.1.2.3. Cukor

3.1.2.4. Elelmiszerenzimek
3.1.25.  Etkezési s6

3.1.2.6.  Etolaj (valasztoanyagként)

3.1.2.7.
3.1.2.8.
3.1.2.9.

Ivoviz
Kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
Margarin

3.1.2.10. Starterkultura
3.1.2.11. Siit6éleszto
3.1.2.12. Tej, tejpor
3.1.2.13. Vg

3.1.2.14.  Vitalis glutin



37

3.1.3. Mindéségi kiovetelmények

3.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok:
A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

- sotartalom NaCl-ban kifejezve legalabb  1,2% (m/m),

legfeljebb 1,8% (m/m),
- zsirtartalom legalabb  2,2% (m/m),
- cukortartalom legalabb  1,5% (m/m),

3.1.3.2. Tomegtiirés
Az egyedi fogyasztdi csomagolas nélkiili termék esetén a 30 db termék mérésével
megallapitott atlagtdmeg 42—46 g kozott legyen.

3.1.3.3. Erzékszervi jellemzék

3.1.3.3.1. Alak: a termékre jellemzOen ivelt vagy egyenes, keresztirany(i metszete
majdnem kor alaku; két vége iranyaban csucsosodo, ardnyosan domboru; ne
legyen torz.

3.1.3.3.2. Héj: aranysargabol vordsesbarnaba hajlo szinii, fényes, sima vagy cserepes, a
sodras nyomai lathatok; ne legyen végigrepedt, kormos, szennyezett, égett,
azott vagy feltlinéen sériilt.

3.1.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt liszt
jellegének megfeleld, egyenletes szinii, rugalmas, laza szerkezetli, vékony
porusfald, selymes tapintdsu; ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

3.1.3.3.4. iz és szag: a termékre jellemz3 aroméju, enyhén érz8djon rajta a tej és a cukor
jelenléte; ne legyen idegen izl €s szagu.

3.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

3.1.5. Megnevezés
Tejes kifli.

4, DUSITOTT TESZTABOL KESZULT PEKSI"H:EMENYEK TERMEKCSOPORT
KIEMELT TERMEKE

4.1. Vajaskifli

4.1.1. A termék meghatdrozdsa
A vajaskiflit buzafinomliszt (BL 55 tipust liszt), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3%
zsiros (teljes) tejpor vagy annak megfeleld tej, vaj, cukor, esetleg élelmiszer-adalékanyag,
viz, esetleg a feliiletkenéshez tojas felhasznalasaval, tésztakészitéssel, sodrassal, zart vagy
nyitott gylirli formajava alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak eld.

4.1.2. Felhasznalhato osszetevok
4.1.2.1. Elelmiszer-adalékanyag
4.1.2.2. Buzafinomliszt (BL 55)
4.1.2.3. Cukor

4.1.2.4. Elelmiszerenzimek
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4.1.2.5. Etkezési so

4.1.2.6. FEtolaj (kizarélag valasztoanyagként)

41.2.7. Ivoviz

4.1.2.8. Starterkultara

4.1.2.9. Siitéélesztd

4.1.2.10. Tej vagy zsiros (teljes) tejpor*

4.1.2.11. Tojas vagy tojaskészitmény (feliiletre)

4.1.2.12. Vaj**

4.1.2.13. Vitalis glutin
* A zsiros (teljes) tejpor helyettesitheté 100 g sovany tejpor és 44 g vaj keverékével.
** A vajaskifli az esetleg felhasznalt emulgeator zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta
vajbol szarmazd vajzsirt tartalmazhat. Vajra utal6 iz-, izfokozd, aroma- és élelmiszer-
adalékanyagok hasznalata tilos.

4.1.3. Mindségi kovetelmények

4.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzdk
A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

4.1.3.1.1. sétartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb  1,3% (m/m),
4.1.3.1.2. zsirtartalom legalabb 4,4% (m/m),
4.1.3.1.3. cukortartalom legalabb 3,0% (m/m),

4.1.3.2. Tomegtiirés
Csomagolas nélkiili termék esetén 30 db vajaskifli atlagtomege 32—-36 g kozott legyen.

4.1.3.3.Erzékszervi jellemz6k

41331 Alak: a terméktipusra jellemz6 zart vagy nyitott gyiiri alaku;
ne legyen torz.
4133.2. H¢j: fényes, aranysargadbol vorosesbarnaba hajlo szinii; ne legyen

végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott vagy feltlinéen sériilt.

41.3.3.3. Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt
liszt jellegének megfeleld, egyenletes szinii, rugalmas, laza szerkezeti,
vékony porusfalll, selymes tapintasi; ne legyen morzsalodo, ragacsos,
szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomodkat €s ne legyen
mikroorganizmusok altal karositott.

41.334. 1lzés szag: a cukor ¢s a zsiradék joOl érezhetd, harmonikus, a
termékre jellemz0 vajas arom4ju; ne legyen idegen izii és szagu.

4.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

4.1.5. Megnevezés
Vajaskifli
5. OMLOS TESZTABOL KESZULT FINOM PEKARUK KIEMELT TERMEKE

5.1. Bejgli (beigli)
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5.1.1. A termék meghatarozdasa

A bejgli bazadrleménybdl (féleg buzafinomlisztbél BL5S), élesztd, étkezési so, étkezési
zsiradék, cukor, tej vagy tejpor, liszt kg-ként 1 db tojasnak megfeleld tojaskészitmény, viz és
sziikség szerint dusitd- és élelmiszer-adalékanyag felhasznalasaval, jellegzetes omlos-€lesztos
tésztakészitési technologiaval, lappa nyujtas utani, egyenletesen elkent toltelékteritéssel,
feltekerd, hengergetd alakitassal, szdraz 1égtérben torténd kelesztéssel, kdzben tojasozéssal,

majd széaraz légterii kemencében, siitéssel eldallitott termék.

5.1.2. Felhaszndlhato anyagok
5.1.2.1. Elelmiszer-adalékanyagok
5.1.2.2. Aromak
5.1.2.3. Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
5.1.2.4. Citromhéj
5.1.25. Cukor
5.1.2.6. Diobél
5.1.2.7. Elelmiszerenzimek
5.1.2.8. Etkezésiso
5.1.2.9. Etkezési zsiradékok
5.1.2.10. Flszerek
5.1.2.11. Gesztenye
5.1.2.12. Gyilimolcs és gylimoleskészitmények
5.1.2.13. Ivoviz
5.1.2.14. Kakao- és csokoladétermékek
5.1.2.15. Mék
5.1.2.16. Mazsola
5.1.2.17. Méz
5.1.2.18. Morzsa
5.1.2.19. Olajos magvak
5.1.2.20. Starterkultara
5.1.2.21. Siitééleszto
5.1.2.22. Szojadrlemény és egyéb szojatermékek *
5.1.2.23. Tej és tejtermékek
5.1.2.24. Tojas és tojaskészitmények

* Mékos ¢és dids bejgli (beigli) esetében szdjadrlemény és szdjatermék nem hasznalhato.

5.1.3. Mindoségi kovetelmények
5.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
5.1.3.1.1. Tomeg:

5.1.3.1.2. Zsirtartalom: a bejgli bélzetének zsirtartalma,
szarazanyagra szamitva

5.1.3.1.3. Cukortartalom: a bejgli bélzetének cukortartalma,
szdrazanyagra szamitva

5.1.3.1.4. Toltelék
5.1.3.1.4.1 A toltelék mennyisége a késztermékben
5.1.3.1.4.2. A termék megnevezésében szerepld, a toltelék jellegét

legalabb 250 g
legalabb 22% (m/m)

legalabb 5% (m/m)

legalabb 40% (m/m)
legalabb 40% (m/m)
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meghatarozoé anyag mennyisége a toltelékben

5.1.3.2. Tomegtiires (csomagolatlan termék esetén)
Egyedi tomegtiirés: névleges tomeg -3%.

5.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk

5.1.3.3.1. Alak: a termékre jellemz6 hosszikas, rad alaku, aranyosan domboru, a
termék egész hosszaban egyenletes vastagsagu; ne legyen torz.

5.1.3.3.2. Feliilet: a terméktipusra jellemzd vordsesbarna, marvanyosan fényes, sima,
Osszefliggod feliiletti (apro repedések eléfordulhatnak az Gsszes feliilet
10%-4n); nem lehet kormos, szennyezett, égett, azott, atnedvesedett,
vagy sériilt.

5.1.3.3.3. Bélzet: kiss¢ tomoétt, rugalmatlan, omlos szerkezetii, jol felismerhetd a
csigavonalban elhelyezett toltelék.

5.1.3.3.4. 1z és illat: a felhasznalt anyagok jellegének megfelels, jellemz6 aromaju; ne
legyen idegen izii vagy szagq.

5.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

5.1.5. Megnevezés

5.15.1. A termék megnevezését a bejgli (beigli) szobdl és a felhasznalt toltelék jellegét
meghataroz6 anyag nevébdl kell képezni.

5.1.5.2. A megnevezést ki kell egésziteni a toltelék aranyaval a késztermékben.

5.1.5.3. Példak a megnevezésre:

5.1.5.3.1. Dios bejgli (beigli) 40% toltelékkel,

5.1.5.3.2. Mékos bejgli (beigli) 48% toltelékkel.
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D rész

Vizsgalati modszerek

1.1. Kenyerek termékcsoport

A B
1. Mindéségi jellemzo Vizsgalati modszer
2. | Szarazanyag-tartalom MSZ 20501-1. 2. fejezet
3. | Alaki hanyados MSZ 20501-3. 3. fejezet
4. | Savfok MSZ 20501-1. 9. fejezet
5 Széarazanyagra vonatkoztatott sdtartalom NaCl-ban MSZ 20501-1. 3.1 vagy 3.2
" | kifejezve szakasz

1.2. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport

A

B

1. Minéségi jellemzo

Vizsgalati modszer

2. | Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1. 2. fejezet

3. | Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban
kifejezve

MSZ 20501-1. 3.1 vagy 3.2
szakasz

1.3. Tejes és dusitott tésztabol késziilt péksiitemények, valamint tojassal dusitott
tésztabol, omlos tésztabol és leveles tésztabol késziilt finom pékaruk termékcsoport

A

B

1. Minéségi jellemzo

Vizsgalati modszer

N

.| Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1. 2. fejezet

3. | Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom

MSZ 20501-1. 8.2. szakasz

Széarazanyagra vonatkoztatott sdtartalom NaCl-ban
4. | kifejezve

MSZ 20501-1. 3.1 vagy 3.2
szakasz

5. | Szérazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

MSZ 20501-1. 4.1 szakasz

6. | Toltelékarany

MSZ 20986. 3.4.1.szakasz

1.4. Zsemlemorzsa

A

B

1. Minoéségi jellemzo

Vizsgalati modszer

2. | Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1. 2.fejezet
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Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban
" | kifejezve

MSZ 20501-1. 3.1 vagy
3.2 szakasz

.| Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

MSZ 20501-1. 4.1 szakasz

.| Szarazanyagra vonatkoztatott somentes hamutartalom

MSZ 20501-1. 5.2.szakasz

. | Savfok

MSZ 20501-1. 9.fejezet

Idegen anyag

MSZ 6369-2. 2.1. szakasz

.| Orlési finomsag (szemcsenagysag)

MSZ 6369-7. 4.1.szakasz
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E rész

Az eldiras C részében szereplé kenyér terméktipusok csoportositasa a felhasznalt

liszttipusok szerint

A B C D
v . e ier Felhasznalando liszt
Azonosité Kenyér tlp'us Felhasznalando !1sztt1pus aranya %-ban
megnevezése megnevezése Kifei
ifejezve
C.rész , . barr,nelylk BI,J tpusu legalabb 95
11 buzakenyér buzadrlemény
C.rész . . buzakenyérliszt, fehér
19 fehér kenyér BL 80 100
buzakenyérliszt, félfehér BL
C. 1é 85
. 1€sZ . . 112
13 félbarna kenyér
vilagos rozsliszt RL 90 15
, barmelyik BL. tipusu legfeljebb 70
C.rész rozsos kenyér buzadrlemény
1.4 barmelylk RI’J tipust legalabb 30
rozsOrlemény
, barmelyik BL. tipusu legfeljebb 40
C.rész rozskenyér bluzadrlemény
1.5 barmelzllk RI’J tipusu legalabb 60
rozsOrlemény
buza Graham-liszt legalabb 90
C]'_ rlezs z Graham-kenyér barmelyik BL tipusu
' buzadrlemény, barmelyik RL legfeljebb 10
tipusl rozsOrlemény
teljes klorlgsu .1.1$zt (btza, legalabb 60
rozs, tonkoly)
C.rész teljes kidrlésti barmelyik BL tipust
1.13 kenyér buzaliszt, barmelyik RL .
tipusu rozsliszt, tonkolybuza- legfeljebb 40
Orlemény
tonkdlybuza-Orlemény legalabb 60
C]'_ rle: z torggﬁggf zkaenkeérgler barmelyik BL tipusu
' ykeny bizadrlemény, barmelyik RL legfeljebb 40”

tipusu rozsérlemény




