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Codex Alimentarius Hungaricus
2-81 szamu iranyelv

Siitéipari termékek

Baked products

ALTALANOS ELOIRASOK
1. A termékek korének meghatarozasa

Az iranyelv targya: a kenyerek, a vizes, a tejes, a dusitott, a tojassal dusitott, az omlds, valamint a
leveles tésztabol késziilt péksiitemények és a zsemlemorzsa mindségi kovetelményei. Tartalmazza
tovabba az iranyelv a gyorsfagyasztott péksiitemények és a finom pékaruk mindségi eldirasait is.

2. Elelmezés-egészségiigyi kovetelmények

A hatélyos ¢élelmezés-egészségiigyi eldirdsok szerint.

3. Felhasznalhat6 anyagok

A termékek gyartasahoz a vonatkozo kotelez6 elbirasoknak (torvény, rendelet, ME 1. kotet), nemzeti
szintli ajanlasoknak (ME II. kdtet, szabvany), ezek hianyaban a szokasos kereskedelmi kovetelmé-
nyeknek és az étkezési célnak megfeleld mindségii anyagok hasznalhatok fel.

4. Csomagolas
A termék csomagolasara csak az élelmezés-egészségiigyi eldirasoknak megfeleld csomagoloanyag
hasznalhato.

A fogyaszt6i csomagolast termékek nettd tomegének ellendrzési modszereit a mindenkor hatalyos,
vonatkoz6 rendelet* tartalmazza.

5. Tarolas, szallitas

A siitoipari termékeket tigy kell tarolni, hogy eredeti tulajdonsagait (alak, allomany, kiilsd stb.)
megtartsa. A termékek tarolasa akkor megfeleld, ha azt szaraz, jol szelloztethetd, tiszta, szagtalan,
allati kartevoktél mentes helyiségben polcokra, tarolokocsikra, konténerekre vagy rekeszekbe
helyezve végzik.

A termékeket oly mddon kell szallitani, hogy a szallitas kovetkeztében alakja ne torzuljon, szennye-
zO0dés ne érhesse és bélzetének szerkezetében elvaltozas, kiillondsen szakadas ne fordulhasson el6.

A gyorsfagyasztott siitdipari termékek maghémérséklete a tarolas €és a szallitas soran feleljen meg az
ME 1-3-89/108 eldirasnak. A visszafagyasztas a felengedés vagy a felengedtetés utan tilos!

6. Forgalomba hozatal

A csomagolatlan termék — a kenyerek kivételével — a gyartastdl szamitott 24 o6ran beliil hozhatd
forgalomba.

7. Jelolés

A hatalyos jogszabalyokban, valamint ezen irdnyelv Jel6lés cimii pontjai szerint.

* Jelenleg a 25/2000.(VIl. 26.) GM-FVM egyiittes rendelet
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Fogalommeghatarozasok

Adalékanyag: az ME eldirasai szerint.
Alak: a termék jellemzd6 kiils6 megjelenési formaja.

Alaki hanyados: a termék alakjara jellemz6, dimenzié nélkiili szam, a termék legnagyobb szélessé-
gének és legnagyobb magassadganak a hanyadosa.

Alakitas: a tésztafeldolgozas olyan részmiivelete, amellyel a siitdipari termékek valtozatos megjele-
nési formajat hozzak létre.
Megjegyzes:
A jellegzetesebb alakitasi miiveletek a kovetkezok:
— osztas - gdmbdlyités (zsemlefélék),
— osztas - pihentetés - sodras (kiflifélék),
— osztas - elénynjtas - pihentetés - tésztarudkészités - tobb agbol fonas (kalacstélék),
— osztas - mérés - gdmbdlyités vagy osztas - mérés - gdombolyités - pihentetés - hosszformazas
(kenyérfélék, kenyér jellegli péksiitemények, pl. zsemlecipo, szegedi vagott),
— megfeleld vastagsagu tésztalap készitése - kiszuras vagy szeletelés (toltelék nélkiili leveles és
omlos tésztak, pl. pogécsak),
— tésztalapkészités - toltelékréteg-felrakas - felgdngyolés (pl. dios és makos tekercs) vagy fel-
gongyolés utani szeletelés (pl. kakads és dios csiga),
— tésztalapkészités - szeletelés - toltelékfelrakas - burkolas (toltelékes termékek, pl. burkifli),
— specialis formazasi miiveletek (perecfélék).
Alaktalan, torz termék: az a termék, amely a termékfajtara jellemz6 formatol nagymértékben eltér,
deformalodott.
Alapanyag: a termék elballitasahoz sziikséges, annak 1ényeges (jelentOs) részét képezé nyersanyag;
a gabonafélék orleményei és viz.
Alapliszt: a buza- és a rozsliszt egylittes mennyisége.

Aranyosan domboru termék: a kenyér alakjara utalo kifejezés, szamszertien a 2 koriili alaki hanya-
dossal jellemezhetd.

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

Bélzet: a terméknek héjat és tolteléket nem tartalmazo része.

Bélzetrugalmassag: a termék bélzetének a megsiiltségtol, a siités oOta eltelt id6tdl €s a mindségtol flig-
g0 reologiai tulajdonsaga, amely miiszerrel mérhetd, mint rugalmas alakvaltozas.

Burgonyakészitmény: héjatlanitott étkezési burgonyabol eldallitott, altalaban feltart és tartositott ter-
mék (pl. burgonyapehely, burgonyaliszt, burgonyapép), amely a burgonyabelsé minden dsszetevojét
tartalmazza.
Cipo: kenyér jellegii, legfeljebb 500 g tomegii, kerek alaplapt termék, amelynek gyartasakor alakitasi
miveletként csak az osztast és a gdmbolyitést alkalmazzak.
Cserepesedés: a termék héjanak pikkelyszerli megrepedezése.

Megjegyzés:

Hiilés soran a termék kiilonb6z6 rétegeiben fellépé homérséklet-kiilonbség a héjban fesziiltséget

eredményez, amelynek hatasara a blzakenyér, a vizes, esetenként a tejes, s6t a dusitott tésztabol
készitett termékek héja is megrepedezik (kicserepesedik).
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Dagasztas: a tésztakészités egyik olyan részmiivelete, amelynek soran az alap-, a segéd-, a jarulékos
és az adalékanyagokat Osszekeverik €s beldliik erételjes mechanikai megmunkalassal tésztat készi-
tenek.

Domboru termék: a szélességéhez viszonyitva kelld magassagu, ivelt metszetli termék.

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

Eleszt6 (siit6élesztd): a Saccharomyces cerevisiae technikailag tiszta tenyészetébdl szaporitas utjan
nyert sejtek dsszessége.

Fajlagos térfogat: a termé¢k vagy a jellemzo termékrész térfogatanak és tomegének a hanyadosa.

Finom pékaruk: a tojassal dusitott, az omlos és a leveles tésztabdl késziilt siitdipari fehértermékek
gylijténeve; jellegzetességiik, hogy a receptirdjukban a zsiradék és a cukor egylittes mennyisége a
felhasznalt lisztre szamitva legalabb 10%.

Gombdlyités: a tészta meghatarozott tomegl darabjan végrehajtott alakitdé miivelet.
Gozzel telitett siitotér: a siités elsd szakaszaban a tészta feliilete gyors szaradasanak késleltetésére
megndvelik a siitétérben a vizgdz parcidlis nyomasat.

Megjegyzés:

A légtér harmatpontjaval jellemzik. Kivanatos mértéke 95-98 °C.
Héj: a termék — a bélzettdl megkiilonboztethetd — teljes kiilso rétege.
Jarulékos anyagok: a termék taplalkozasi értékét javito, jellemz6 érzékszervi tulajdonsagait 1ényege-
sen befolyasold, a tésztakészités vagy a feldolgozas sordn az alapanyagok mellett felhasznalasra ke-
riilé anyagok, példaul:

— dusitéanyagok (cukor, tej és tejtermékek, zsiradékok, tojas és tojaskészitmények stb.),

— izesitOanyagok (fliiszerek, fliszerpotlok, aromak, komld, kakao stb.),

— toltelékanyagok (gyiimolcsok és gyliimdleskészitmények, olajosmagvak stb.).

Kalacs: tejes, dusitott vagy tojassal dusitott tésztabol késziilt, 200 g-nal nagyobb egységtomegii, fo-
nott vagy fonott jellegli, szabadon vetett vagy formaban siitott termék.

Kelesztés: a technologidnak az a szakasza, amelyben az alakitott tésztadarabokat megfelelé homér-
sékletli és paratartalmu térben, a termék jellegét6l fiiggd ideig tartjak, hogy mikrobiologiai, enzimes
és kolloid folyamatok eredményeként siitésre (hdkezelésre) alkalmas, megfelelden lazitott tésztaszer-
kezet alakuljon ki.

Kenyér jellegii péksiitemény: vizes, tejes vagy dusitott tésztabol késziilt siitott termék, amely nem
tartozik a kenyerek kozé, elnevezésében a ,kenyér” sz6 még Osszetételben sem szerepelhet; legna-
gyobb tomege 500 g (pl.: zsemlevekni, zsemlecipo, zsurrud, szegedi vagott stb.)

Kenyércimke: a nem csomagolt kenyerek elirt jeldlését tartalmazo papircimke.
Koviasz: a kozvetett tésztakészitési eljaras soran alkalmazott eldtészta, amelyet a feldolgozando liszt
egy részébol, élesztobol és vizbol készitenek, majd érlelnek.
Megjegyzés:
Felhasznalasanak célja az élesztd és a tejsavbaktériumok elszaporitasa, szén-dioxid-gaz képzése,
valamint jellemz06 savak, iz és aromak kialakitasa.

Kovaszérlelés: a kovasz készitésétol az érettség bekovetkezéséig terjedd szakasz, amelynek soran a
kovasz a kellé savtartalmat eléri; benne az élesztésejtek jol sarjadzanak, a szén-dioXid-képzddés
élénk; ezutan a kovasz mar taléretté valik, az erjedés (gaz- és savtermelés) sebessége csokken, a
kovasz aromaja romlik.

Kovaszkészitmény: fermentacioval készitett, rendszerint a kozvetlen kenyérkészités hatranyainak
mérséklésére alkalmazott, altalaban szaritott, por alaku segédanyag, amelynek bélzetszinezd hatasa
nincs.
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Lapos vagy tul domboru termék: az a termék, amelynek alakja nem felel meg az eldirasoknak (szé-
lesség és magassag viszonya, pl. tilkeltség miatt alacsonyabb vagy keletlenségbdl eredéen magasabb).
Lazitas: az a miivelet, amellyel a tészta térfogatat lazitdbanyagokkal (biologiai és kémiai vagy techno-
logiai miiveletekkel) noveljiik.
Leveles szerkezetii termék: lapokra szétszedhetd termék (pl. leveles vajaspogacsa, sajtos rud).
Malata, malatakészitmény: csirazott és kiméletesen megszaritott gabona rendszerint enzimaktivitast
rendelkez0, kivonata vagy sliritménye, amelynek bélzetszinezd hatésa nincs.
Morzsalédas: egyes termékek bélzetének azon tulajdonsaga, amelynek kdvetkeztében vagas vagy
szeletelés hatasara apro bélzetrészek valnak le.
Nyersanyag: a siitdipari termékek készitéséhez felhasznalhatd anyagok 0sszessége, amelyek techno-
logiai szerepiik alapjan lehetnek alap-, segéd- €s jarulékos anyagok.
Nyilosodas: a Bacillus subtilis mikroorganizmus kartétele kovetkeztében el6allé olyan kenyérbeteg-
ség, amelynek soran a kenyér bélszerkezete ragados, kendcsos allomanytva valik, széttoréskor szal-
huzas figyelhet6 meg, €s a termék gyiimolcsészterre emlékeztetd szagu lesz.
Omlés torésii termék: olyan homogén szerkezetli termék, amely kdnnyen szétmorzsolhatd és enyhe
nyomas hatasara apro rogokre hull (pl. pogacsa).
Oregedés: a siitdipari termékek tarolasa soran végbemend (meg nem gatolhatd, csak késleltethetd) fo-
lyamat, amelynek soran a héj elveszti fényét, megpuhul, szivosabb lesz, a bélzet keményebbé, mor-
zsalékossa, szikkadtta valik, az izben és aromaanyagokban torzulas kovetkezik be és Gsszességében
csokken a termék élvezeti értéke.
Péksiitemény: ipari (kisipari) koriilmények kozott, kiilonbozo Osszetétellel, vizes, tejes, dusitott
tésztabol eldallitott, legfeljebb 500 g egységtomegii siitott termékek gyljténeve, amelyek
Osszetételében a zsiradek és a cukor egyiittes mennyisége a felhasznalt lisztre szamitott 10%-0t nem
éri el.

Megjegyzés:

A kalacsok ennél nagyobb egységtomegiick lehetnek.
Porusfal: a termék bélzetének jellemzdje, amely Gsszefiiggésben van a fajlagos térfogattal és a térfo-
gategységben talalhato liregek szamaval. Mértékét szamszeriien nem szokas kifejezni.
Ragacsos bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe nyomasra 0sszetapad, a nagy amilaz-
aktivitasu liszt felhasznalasa vagy a helytelen siités kovetkeztében.
Repedt feliiletli termék: az a termék, amelynek oldalan, aljan vagy tetején a termék hosszanak 2/3
részénél kisebb szakaszokon a héj felszakadt és a bélzet kilatszik.
Rugalmas bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomasra bekovetkezd alakval-
tozas utan visszanyeri eredeti allapotat.
Rugalmatlan bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomasra bekdvetkezd alak-
valtozas utan nem nyeri vissza eredeti allapotat, hanem maradandé alakvaltozast szenved.
Segédanyag: a termék kisebb hanyadat képez6 anyag, amely azonban a termék mindségét dontden be-
folyasolja (pl. s, élesztd, kovaszkészitmény).
Selymes tapintasa bélzet: olyan bélzet, amely apro lyukacsos, laza szerkezete és vékony poérusfala
kovetkeztében tapintaskor selymes érzetet kelt.
Sodris: egyes siitdipari termékek jellegzetes alakitasi mivelete (pl. kifli).

Siités: a tészta erdteljes hokezelése, amelynek hatasara a fellazult, megkelt tészta térfogata tovabb no-
vekszik, majd kialakul a termékre jellemz6 héj és bélszerkezet.

Szabadon vetett termék: siitbforma nélkil készitett termék.

Szalonnas (vizcsikos) termékbélzet: az a bélzet, amelyen a héj mentén 3 mm-nél vastagabb, tOmott,
rugalmatlan, nedves tapintasu réteg észlelhetd.
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Szaritott éleszto: siitdélesztobol készitett, kis nedvességtartalmil, aktiv élesztdsejteket tartalmazo ké-
szitmény.

Szemcsenagysag: valamely anyag (pl. morzsa, liszt) azon méretbeli tulajdonsdga, amelyet tobbnyire
két vagy tobb, kiillonb6z6 lyukméreti szita alkalmazaséaval allapitanak meg.

Szinez6 malata: olyan malata vagy malatakészitmény, amelynek bélzetszinezo6 hatasa van.

Tartés kenyér: az olyan kenyérféle, amelynek mindségmegdrzési ideje legalabb 6 nap,
mikrobioldgiai romlast gatld adalékanyaggal és/vagy eljardssal, valamint a termék Oregedését
késleltetd anyagokkal késziil, és csomagolva hoznak forgalomba.

Tejpor: A Magyar Elelmiszerkonyv ,,Részben vagy teljesen dehidratalt, emberi fogyasztasra szant,
tartos tejtermékek”-re vonatkozo eldirasa szerint.

Tészta: alapanyagokbol, esetenként segéd-, jarulékos és adalékanyagokbol mechanikai miiveletekkel
(dagasztas, gyurds, keverés stb.) készitett egynemi anyag, amely alloméanytulajdonségaitdl fiiggden
kiilonféle eljarasokkal alakithato (formazas, nytjtas stb.).

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

Tésztakészités: a siitipari technologia részmiivelete, amely a kovetkezd szakaszokbal all:
anyag-elokészités, kozvetett tésztavezetés esetén kovaszkészités és érlelés, dagasztas, tésztaérlelés;
kozvetlen tésztavezetés esetén pedig dagasztas és tésztaérlelés.

Tésztaosztas: a tésztafeldolgozas azon részmiivelete, amikor a nagy tOmegii, €rett tésztat a termék
eléallitasahoz sziikséges tomegiire osztjak és mérik.

Tojaskészitmény: pasztorozott, homogenizalt, ill. tartdsitott vegyes tojaslé vagy ennek poritasaval
nyert olyan termék, amely természetes aranyban tartalmazza a tojassargajat és a tojasfehérjét.
Toltelék: a termékek élvezeti értékének novelésére alkalmas, tobbé-kevésbé képlékeny anyag, ame-
lyet a termék belsejében vagy a tésztarétegek kozé toltelékként, esetleg diszitGanyagként hasznalnak
fel.

Vekni: kenyér jellegii, legfeljebb 500 g tomegii hosszikas, két végén elkeskenyed6 termék.
Végigrepedt termék: az a termék, amelynek oldalan, aljan vagy tetején a termék hosszanak 2/3 ré-
szénél nagyobb szakaszon a héj (a feliilet siités el6tti felmetszése nélkiil) felszakadt €s a bélzet kilat-
szik.

Vitalis glutin: duzzadoképességgel rendelkezd, por alaku buzasikér.
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Kenyerek
Azonosito szam: ME 2-81/01

1. A termékcsoport meghatarozasa

1.1. A Kenyér leirasa

A kenyér donté részben gabonadrleményekbdl tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal (beleértve az
extriziot is), slitéssel majd csomagolassal vagy csomagolas nélkill eldallitott élelmiszer.
Csomagolatlan termék tomege 250 g-mal oszthatd, de legalabb 500 gramm.

1.2. A kenyerek azonositasa

A csak buza- és rozslisztet tartalmazd kenyerek Osszetétel szerinti osztdlyozasat és azonositdsat az
alabbi tablazat tartalmazza:

A buzahz/it ArANYa, | A rozsliszt aranya, % Megnevezés Azonositd szam
100,0 — 85,1 0,0 -14,9 buzakenyer ME 2-81/01/01
kenyér
100,0 0,0 fehér kenyér*
85,0 15,0 félbarna kenyér*
84,9 - 60,1 15,1 - 39,9 rozsos kenyér ME 2-81/01/04
60,0-0,0 40,0 -100,0 rozskenyér ME 2-81/01/05

* A fehér kenyér és a félbarna kenyér minéségi kovetelményeit az ME 1-3/81-1 elGirds tartalmazza.
1.3. Az dsszetételre utalé névvel ellatott kenyerek

Tobbgabonas kenyér

Azonosité szam: ME 2-81/01/06

Az alapgabonan (btzan és rozson) kiviil az ,,egyéb” gabona mindegyike legalabb 5-5% mennyiségben
van a kenyérben. A buzan vagy a rozson kiviil egyfajta gabonat tartalmazé kenyér esetén a ,,névado”
gabona mennyisége legalabb 5%.

Buzacsiras kenyér
Azonosité szam: ME 2-81/01/07
Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 10 kg, legalabb 8% zsirtartalmii buzacsira.

Kenyerek olajosmaggal

Azonosito szam: ME 2-81/01/09

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 8 kg, a kenyér nevében szerepld olajosmag; példaul
,Lenmagos kenyér”. Ha az olajosmag mennyisége az eloirtnal kevesebb, de jelenléte egyértelmiien
megallapithato, akkor a kenyeret szabad az olajosmagnak a nevével és mennyiségének a feltiinteté-
sével elnevezni, példaul: , Kenyér 5% szezdmmaggal”.
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Széjas kenyér

Azonosito szam: ME 2-81/01/10

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 10 kg sz6jakészitmény.
Korpas kenyér

Azonosité szam: ME 2-81/01/11

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 10 kg, gabonabol vagy megfeleld hiivelyesbdl készitett
étkezési korpa. A korpa szarazanyag-tartalomra vonatkoztatott keményitdtartalma legfeljebb 15%
lehet. Nagyobb keményitdtartalmi korpa hasznalata esetén a korpa mennyiségét korrigalni kell.

Burgonyas kenyér (krumplis kenyér)
Azonosité szam: ME 2-81/01/12

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 5 kg olyan burgonya szarazanyag, amely a burgo-
nyabels6 minden 0sszetevojét tartalmazza.

2. Szokasosan felhasznalasra keriilé anyagok

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény

Burgonya és burgonyakészitmények Kukoricadrlemények

Cukor Kukoricakeményitd

Enzimkészitmények Malata és malatakészitmények

Etelecet, étkezési ecetsav Olajosmagvak

Etkezési s, fliszerek Rozsdrlemények

Etkezési zsirok Siitééleszto

Gabonaeredetii feltart vagy pelyhesitett, Széjadrlemény és egyéb szojatermékek
ill. extrudalt termékek Tej és tejtermékek

Gliikozszirup Vitalis glutin

Ivoviz Adalékanyagok

Komlé vagy komlokivonat

3. Eldallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A kenyér gyartdsa el6tt a felhasznalandd anyagokat elokészitik, pl. szitaljak és a homérsékletét
beallitjak. A kenyereket vagy kdzvetlen technologiaval, azaz kovasz hasznalata nélkiili vagy kozvetett,
azaz kovaszos technologidval készitik. Ez utdbbi esetben a megfeleld mennyiségii és Osszetételi
lisztb6l és a fermentaciot elinditd anyagokbol kovaszt készitenek és azt a megfeleld
mikroorganizmusok — elsdsorban tejsavbaktériumok és élesztésejtek — szaporodasa érdekében tobb
oran at érlelik. Kozvetlen technologia esetén a kovaszban keletkezd, a kenyerek jellegét és
mikrobioldgiai stabilitasat biztositdo anyagokat mas modon, példaul kovaszhelyettesité készitmények
alkalmazasaval biztositjak. A dagasztas soran képzddik a tészta, amelyet érlelnek, megfeleld tomegii
darabokra osztanak, majd pihentetések kozbeiktatasaval formaznak és a termék bélzetének lazitasa
érdekében kelesztenek. A megkelt tésztadarabokat gozzel telitett kemencébe vetik. A kisiilt terméket
hiitik, esetleg egészben vagy szeletelve csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények
4.1. Erzékszervi jellemzok

Alak: a kenyértipusra jellemz6, szabalyos, aranyosan dombor(; ne legyen torz alaku.

Héj: a kenyértipusra jellemzé szind, fényes, sima vagy cserepes, esetleg szort
és/vagy vagott; ne legyen végigrepedt, kormos, szennyezett, égett, azott,
atnedvesedett vagy feltinden sériilt.
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Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, a felhasznalt liszt jellegének megfeleld
egyenletes szinii, egyontetli allomanyud, rugalmas, csomomentes; ne legyen
szalonnas, ragacsos; ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

Iz és szag:  akenyértipusra jellemz6 aroméju; ne legyen idegen izii vagy szagi.
4.2. Fizikai és kémiai jellemzok

A szarazanyagra vonatkoztatott

— konyhasétartalom legalabb 1,5% (m/m)
legfeljebb 2,8% (m/m)
2015. januar 1-t6l legalabb 1,3% (m/m)

legfeljebb 2,5% (m/m)

2018. januar 1-t61 legalabb 1,3% (m/m)
legfeljebb 2,35 % (m/m)”

— homoktartalom, érzékszervileg nem észlelhetd legfeljebb 0,04% (m/m)
Alaki hanyados (L/M) legfeljebb 2,2
Bélzetrugalmassag (R/D) legalabb 0,8
Savfok legalabb 3,0

a legalabb 50% BL 55 tipusu buzalisztet
tartalmazo kenyerek esetén legalabb 2,5*

(* ebben az esetben a minéségmegorzési idotartam legfeljebb 24 ora)
4.3. Tomegtiirés

Egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili kenyér esetén, egyedi mérlegelés alapjan:
az 1000 g és az annal kisebb névleges tomegli kenyér esetén + 4%,
az ennél nagyobb névleges tomegii kenyér esetén + 3%,

egyedi tomegtiirés van megengedve azzal, hogy 30 db azonos jeldlésii kenyér atlagtomegének

megengedett legnagyobb eltérése a névleges tomegtol:
a 750 és az 500 g-os névleges tomegl kenyerek esetében +2 %,
az 1000 g-os és az afeletti névleges tomegu kenyerek esetében + 1 %.

5. Jelolés

5.1. Megnevezés
A termék neve: ,,....kenyér”.

A termék nevét ki kell egésziteni a fajtajanak megfeleld jelzovel, figyelembe véve a 1.2. és az 1.3.
pontban eléirtakat is.

Példaul: Burgonyas kenyér

Ha a termék eldallitasahoz szinez6 malatat hasznaltak, a megnevezéshez kapcsoléddan erre, a
,,szinez6 malata” kifejezés hasznalataval utalni kell.

5.2. Egyéb jelolési eldiras

Az egyedi fogyasztdi csomagoldas nélkilli kenyér jelolésére jol olvashatdé modon elhelyezett
kenyércimkét kell hasznalni.
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Vizes tésztabol késziilt péksiitemények
Azonosité szam: ME 2-81/02

1. A termékcsoport meghatarozasa

A vizes tésztabol késziilt péksiitemények gabonadrleménybdl (altalaban BL 55 tipust lisztbdl),
élesztd, so, viz és sziikkség szerint adalékanyag felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
lazitassal, majd siitéssel eldallitott, legfeljebb 500 g tomegii termékek.

A termékcsoport jellegzetes termékei a zsemlefélék, a vizes zsemle, a zsemlecipo, a zsemlevekni.
A vizes zsemle minéségi kovetelményeit az ME 1-3/81-1 eliras tartalmazza.

2. Szokasosan felhasznalasra keriild anyagok

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Kovasz vagy azt helyettesit kovaszkészitmény
Burgonya és burgonyakészitmények Kukoricakeményito
Cukor Kukoricadrlemények
Etelecet, étkezési ecetsav Malata és malatakészitmények
Etkezési s0, fliszerek Olajosmagvak
Etkezési zsirok Rozsoérlemények
Gabonaeredetti feltart vagy pelyhesitett, Stitéélesztd
ill. extrudalt termékek Szojadrlemény és egyéb szdjatermékek
Gliiko6zszirup Tej és tejtermékek
Ivoviz Vitalis glutin
Koml6 vagy komlokivonat Adalékanyagok

3. Eléallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A felhasznaland6 anyagokat eldkészitik (szitaljak, mérik, hémérsékletét beallitjak stb.).

Ezeket a termékeket altalaban kozvetlen, azaz kovasz hasznalata nélkiili technoldgiaval készitik. A
dagasztas soran képzddik a tészta, amelyet érlelnek, egy vagy két miivelettel megfeleld tomegiire
osztanak, majd pihentetések kozbeiktatasaval formdznak, és a termék bélzetének lazitdsa érdekében

kelesztenek. A megkelt tésztadarabokat goézzel telitett kemencében siitik. A kisiilt terméket hfitik,
esetleg csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények
4.1. Erzékszervi jellemzok
Alak: a termékre jellemz6, dombort; ne legyen torz.

Héj: a terméktipusra jellemz6 szinli, sima vagy cserepes, esetleg vagott; ne legyen
végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott, atnedvesedett vagy
feltinden sériilt.

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

Iz és szag:  atermékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izl és szagu.
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4.2. Fizikai és kémiai jellemzok

A szarazanyagra vonatkoztatott

— konyhasotartalom
— homoktartalom, érzékszervileg nem észlelhet
Fajlagos térfogat (ajanlott)

4.3. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén
(30 db termék lemérésével)

termékek esetén (10 db termék lemérésével)

5. Jelolés

Megnevezés: Zsemlevekni, Zsemlecipo, Magos zsemle stb.

jellegét meghatarozo nevek is.

legalabb
legfeljebb

legfeljebb
legalabb

1,2% (m/m)
2,1% (m/m)

0,04% (m/m)
3,6 cm®/g

a névleges tomeg + 5,0%-a,

250 g-os, tovabba a 250 g és az 500 g kozotti névleges tomegii

a névleges tomeg + 3,0%-a.

A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék
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Tejes tésztabol késziilt péksiitemények
Azonosité szam: ME 2-81/03

1. A termékcsoport meghatarozasa

A tejes tésztabol késziilt péksiitemények gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55 tipust lisztbol),
¢éleszto, so, lisztre szamitott legalabb 3% tejpor vagy annak megfeleld tej, margarin (vaj), cukor, viz és
sziikség szerint adalékanyag felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, majd siitéssel
eloallitott termékek.

A termékcsoport jellegzetes termékei a tejeskifli, a fonott kalécs, a s6s kalacs, a szegedi vagott.
A tejeskifli mindségi kovetelményeit az ME 1-3/81-1 eléiras tartalmazza.

2. Szokasosan felhasznalasra keriilé anyagok

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
Burgonya és burgonyakészitmények Kukoricakeményito
Cukor Kukoricadrlemények
Etkezési s0, fliszerek Olajosmagvak
Etkezési zsirok Siitééleszto
Gabonaeredetii feltart vagy pelyhesitett, Széjadrlemény és egyéb szdjatermékek
ill. extrudalt termékek Tej és tejtermékek
Gliikozszirup Tojas és tojaskészitmények
Ivoviz Vitalis glutin
Koml6 vagy komlokivonat Adalékanyagok

3. Eldallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A felhasznaland6 anyagokat el6készitik (szitaljak, mérik, homérsékletét beallitjak stb.) Ezeket a
termékeket altalaban kozvetlen, azaz kovasz hasznalata nélkiili technologiaval készitik. A dagasztas
soran képzodik a tészta, amelyet érlelnek, megfeleld tomeglire osztanak (egy vagy két muvelettel),
majd pihentetések kozbeiktatasaval formaznak, és a termék bélzetének lazitasa érdekében kelesztenek.

A megkelt tésztadarabokat gbzzel telitett siitéterti kemencében siitik. A kisiilt terméket hiitik, esetleg
csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények
4.1. Erzékszervi jellemzék

Alak: a terméktipusra jellemzd; ne legyen torz.

Heéj: a terméktipusra jellemz6 szinii, sima vagy cserepes; ne legyen végigrepedt,
kormos, szennyezett, égett, azott vagy feltiinden sériilt.

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének
megfelel6 egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony porusfalu,
selymes tapintast; ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

Iz és szag:  a termékre jellemz6 aromajt, enyhén érz6djon rajta a tej €s a cukor jelenléte; ne
legyen idegen izii és szagu.

13



Magyar Elelmiszerkényv 2-81

4.2. Fizikai és kémiai jellemzok
A szérazanyagra vonatkoztatott
— konyhasotartalom
— zsirtartalom
— cukortartalom
— homoktartalom, érzékszervileg nem érzékelhetd
Fajlagos térfogat
4.3. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén
(30 db termék lemérésével)

(10 db termék lemérésével)

5. Jelolés

Megnevezés: Soskifli, Fonott kalacs, Szegedi vagott stb.

jellegét meghatarozo nevek is.

legfeljebb
legalabb
legalabb
legfeljebb
legalabb

1,8% (m/m)
2,2% (m/m)
1,5% (m/m)
0,04% (m/m)
2,8 cm’lg

a névleges tomeg + 5%-a,

250 g-os ¢és annal nagyobb névleges tomegii termékek esetén

a névleges tomeg + 3%-a.

A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék
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Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények
Azonosité szam: ME 2-81/04

1. A termékcsoport meghatarozasa

A dusitott tésztabol késziilt péksiiteményeket gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55 tipusu lisztbol),
¢élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3% tejpor vagy annak megfeleld tej, zsiradék, cukor, viz és
sziikség szerint adalékanyag felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, majd siitéssel
allitjak eld.

A termékcsoport jellegzetes termékei az uzsonnarud, a vajaskifli, a paprikéskifli, a dusitott kiflik,
mindszenti kalacs.

2. Szokasosan felhasznalasra keriild anyagok

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Kukoricakeményito
Burgonya és burgonyakészitmények Kukoricadrlemények
Cukor Olajosmagvak
Etkezési so, fiiszerek Siitéélesztd
Etkezési zsirok Szojadrlemény és egyéb szdjatermékek
Gabonaeredetti feltart vagy pelyhesitett, Tej és tejtermékek
ill. extrudalt termékek Tojas és tojaskészitmények
Gliiko6zszirup Vitalis glutin
Ivoviz Adalékanyagok
Koml6 vagy komlokivonat Aromak

3. Eléallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A felhasznalandd anyagokat elokészitik (szitaljak, mérik, homérsékletét beallitjak stb.). Ezeket a
termékeket altalaban kozvetlen, tehat kovasz hasznalata nélkiili technoldgiaval készitik. A dagasztas
soran képzodik a tészta, amelyet érlelnek, megfeleld tomeglire osztanak (egy vagy két mivelettel),

majd pihentetések kozbeiktatasaval formaznak, és a termék bélzetének lazitasa érdekében kelesztenek.
A megkelt tésztadarabokat kemencében siitik. A kisiilt terméket hiitik, esetleg csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények
4.1. Erzékszervi jellemzék
Alak: a terméktipusra jellemzd; ne legyen torz.

Heéj: a terméktipusra jellemzd szinli; ne legyen végigrepedt, kormos vagy
szennyezett, égett, azott vagy feltinden sériilt.

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének
megfelel6 egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetli, vékony porusfalu,
selymes tapintast; ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

Iz és szag:  atermékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izii és szagu.
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4.2. Fizikai és kémiai jellemzok

A szarazanyagra vonatkoztatott

— konyhasotartalom legfeljebb 1,3% (m/m)
paprikaskifli esetén legfeljebb 3,5% (m/m)
— zsirtartalom legalabb 4,4% (m/m)
— cukortartalom legalabb 3,0% (m/m)
paprikaskifli esetén legalabb 1,5% (m/m)
—homoktartalom, érzékszervileg nem észlelhetd legfeljebb 0,04% (m/m)
Fajlagos térfogat legalabb 2,7 cm*/g

4.3. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén

(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg =5 %-a,
250 g-0s és annal nagyobb névleges tomegii termékek esetén
(10 db termék lemérésével) a névleges tomeg £3 %-a.
5. Jelolés

Megnevezés: Paprikaskifli, Uzsonnartd, Margarinos kifli stb.

A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék
jellegét meghatarozo nevek is.

A termék megnevezésében a ,,vaj” vagy a vajra utalo kifejezés csak akkor szerepelhet, ha a termék
zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgator zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbol szarmazo
vajzsirt tartalmaz. A vajra utalo iz-, izfokozd, aroma- és adalékanyagok hasznalata ebben az esetben
tilos.
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Vajaskifli

Azonosito szam: ME 2-81/04/01

1. A termék meghatarozasa

A vajaskiflit BL 55 tipusu lisztbdl, élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3% tejpor vagy annak
megfeleld tej, vaj, cukor, esetleg adalékanyag, viz, a feliiletkenéshez tojas felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, zart vagy nyitott gyliri formajuva alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak elo.

2. Felhasznalhaté anyagok

Buzaliszt (BL 55) Siit6éleszto

Cukor Tej vagy teljes tejpor*
Etkezési s6 Vaj**

Etolaj (kizarolag valasztéoanyagként) Vitalis glutin

Ivoviz Adalékanyag

* A teljes tejpor helyettesithetd 100 g sovany tejpor és 44 g vaj keverékével.
** A vajaskifli az esetleg felhasznalt emulgator zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta vajbol szarmazo
vajzsirt tartalmazhat. Vajra utal6 iz-, izfokozo, aroma- és adalékanyagok hasznalata tilos.

3. Eléallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A felhasznaland6é anyagokat elokészitik (szitaljak, mérik, homérsékletét beallitjak stb.). A vajaskiflit
kozvetlen, tehat kovasz hasznalata nélkiili technologiaval készitik. A dagasztds soran képzddik a
tészta, amelyet érlelnek, megfeleld tomeglire osztanak (egy vagy két miivelettel), majd pihentetések
kozbeiktatdsaval formaznak, a tésztat kiflivé - zart vagy nyitott gylrli formajuva - alakitjak és a
termék bélzetének lazitasa érdekében kelesztenek. A megkelt tésztadarabokat kemencében siitik. A
kistilt terméket hiitik, esetleg csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények

4.1. Erzékszervi jellemzok

Alak: a terméktipusra jellemz6 zart vagy nyitott gyir( alaka; ne legyen torz.
Héj: fényes, aranysargabol vorOsesbarnaba hajlé szinii; ne legyen végigrepedt,

kormos vagy szennyezett, égett, azott vagy feltlinden sériilt.

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének
megfeleld egyenletes szind, rugalmas, laza szerkezetii, vékony poérusfaly,
selymes tapintast; ne legyen morzsalddo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

Iz és szag:  atermékre jellemz0 vajas aromaju; ne legyen idegen izii és szagu.

4.2. Fizikai és kémiai jellemzoék
A szarazanyagra vonatkoztatott

— konyhasétartalom legfeljebb 1,3% (m/m)
— zsirtartalom legalabb 4,4% (m/m)
— cukortartalom legalabb 3,0% (m/m)
— homoktartalom, érzékszervileg nem észlelhetd legfeljebb 0,04% (m/m)
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4.3. Tomegtiirés
Csomagolas nélkiili termék esetén 30 db vajaskifli atlagtomege 32—-36 g kozott legyen.

5. Jelolés

Megnevezés: Vajaskifli
A yvajaskifli” kifejezést mas siitdipari termék megnevezésére még szdosszetételekben vagy
elvalasztva sem szabad hasznalni.

18



Magyar Elelmiszerkényv 2-81

Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk
Azonosité szam: ME 2-81/05

1. A termékcsoport meghatarozasa

A tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékarukat gabonadrleményekbol (altalaban BL 55 tipusu
lisztbol), €lesztd, so, tejpor vagy tej, zsiradék, cukor, viz és liszt kg-onként legalabb 1 db tojas vagy
annak megfeleld tojaskészitmény, sziikség szerint adalékanyag felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak elo.

A csoportba tartozo egyes termékek tolteléket (mak, dio, lekvar, turd stb.) is tartalmaznak.

A termékcsoport jellegzetes termékei a brios, a puffancs, a buktak, a kugloéfok, a finom-fonott
kalacsok, a foszlds kalacsok, a batyuk és a kelt tekercsek.

2. Szokasosan felhasznalasra keriil6 anyagok

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Komlo6 vagy komlokivonat
Burgonya és burgonyakészitmények Kukoricakeményit6
Cukor Kukoricadérlemények
Edesmorzsa Olajosmagvak
Etkezési s6, fliszerek Siit6éleszto
Etkezési zsirok Szdjaérlemény és egyéb szojatermékek
Gabonaeredetii feltart vagy pelyhesitett, Tej és tejtermékek

ill. extrudalt termékek Tojas és tojaskészitmények
Gliikozszirup Vitalis glutin
Gytimolcsok, gytimolcskészitmények Zoldségtélék, zoldségkészitmények
Ivoviz Adalékanyagok
Kakadpor Aromak

3. Eldallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A felhasznalandé anyagokat elOkészitik (szitaljak, mérik, homérsékletét beallitjak stb.). Ezeket a
termékeket altaldban kozvetlen, tehat kovasz hasznalata nélkiili technoldgiaval készitik. A dagasztas
soran képzodik a tészta, amelyet érlelnek, megfeleld tomeglire osztanak (egy vagy két miivelettel),
majd pihentetések kozbeiktatasdval formaznak, esetleg toltelékkel latjak el, majd a termék bélzetének

lazitdsa érdekében kelesztenek. A megkelt tésztadarabokat feliiletkezelés utan kemencében siitik. A
kisiilt terméket hiitik, esetleg csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények
4.1. Erzékszervi jellemzok

Alak: a terméktipusra jellemz6; ne legyen torz.

Héj: a terméktipusra jellemz0d szinii, a tojassal kezelt feliiletek fényes aranysarga
vagy barnassarga sziniiek; ne legyen kormos, szennyezett, égett, azott vagy
feltinden sériilt.
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Beélzet:

Iz és szag:

5. Jelolés

enyhén sargas szinill, csomomentes, egyenletesen lazitott, 6sszefliggd, rugalmas,
laza szerkezetli, vékony porusfala, selymes fénytli és tapintasu, a bél és a héj (a
toltelékes aruk kivételével) szerkezetileg Osszefliggd; ne legyen morzsalodo,
szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat és ne legyen
mikroorganizmusok altal karositott.

a termékre jellemz6 aromaju, enyhén érzddjon rajta a tojas, a tej, a cukor és a
margarin vagy a vaj jelenléte; ne legyen idegen izii és szagu. A toltelékes aruk
esetén a toltelék ize dominaljon.

4.2. Fizikai és kémiai jellemzék

A késztermék bélzetének szarazanyagra vonatkoztatott

— konyhasotartalma legfeljebb 1,5% (m/m)
— zsirtartalma legalabb 8,1% (m/m)
— cukortartalma legalabb 8,0% (m/m)
— homoktartalma, érzékszervileg nem érzékelheté  legfeljebb 0,04% (m/m)
Fajlagos térfogat legalabb 3,0 cm*/g

4.3. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén
(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg = 5%-a,
250 g-os ¢és annal nagyobb névleges tomegii termékek esetén
(10 db termék lemérésével) a névleges tomeg = 3%-a.

Megnevezés: Brios, Puffancs, Lekvaros bukta, Kakads kuglof, Turds batyu, Finom-fonott kalacs stb.

A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék
jellegét meghatarozo nevek is.
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Omlos tésztabol késziilt finom pékaruk
Azonosito szam: ME 2-81/06

1. A termékcsoport meghatarozasa

Az omlos tésztabol késziilt finom pékarukat gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55 tipusu lisztbol),
élesztd, soO, zsiradék, viz, sziikség szerint dusitdo- és adalékanyag felhasznalasaval, jellegzetes
technologiaval allitjak el6. A termékek kissé tomatt bélzetii, rugalmatlan, omlos torésii finom pékaruk.

A csoportba tartozo egyes termékek tolteléket (mak, dio, lekvar, turd stb.) is tartalmaznak.
A termékcsoport jellegzetes termékei a pogacsak (édes, sos, tepertds), pozsonyi kiflik, kiilonféle
tolteléki tekercsek és piték.

2. Szokasosan felhasznalasra keriilé anyagok

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Olajos magvak

Burgonya és burgonyakészitmények Stit6élesztd

Cukor Sertéstepertd

Edesmorzsa Szdjaérlemény és egyéb szojatermékek
Etkezési s0, fliszerek Tej és tejtermékek

Etkezési zsirok Tojas és tojaskészitmények
Gyiimolcsok és gyiimdleskészitmények Zoldségtélék, zoldségkészitmények
Ivoviz Adalékanyagok

Kakaopor Aromak

3. Eldallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

Az omlos tésztabol késziilo finom pékaruk gyartasa elétt a felhasznalandd anyagokat elékészitik
(szitaljak, mérik, homérsékletét beallitjak). A tészta készitésekor elobb a lisztet a zsiradékkal ele-
gyitik, majd a tobbi tésztaképzd nyersanyag hozzaadasa utdn dagasztjak. A tésztat érlelik és utana
végzik a nyujtast, darabolast, toltelékadagolast, formazast. A feldolgozott nyers terméket siitélemezre
helyezik, kelesztik, feliiletkezelés (tojasozas) utan kemencében siitik. A kisiilt terméket hiitik, esetleg
csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények

4.1. Erzékszervi jellemzok

Alak: a termékre jellemzo, ne legyen torz.

Feliilet: a termékre jellemzo.

Bélzet: kisse tomott, rugalmatlan, omlos szerkezetil.

Iz és szag: @ termékre jellemz6 aromdjii; ne legyen idegen izii vagy szagii.
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4.2. Fizikai és kémiai jellemzok
Zsirtartalom:

a késztermék bélzetének zsirtartalma,
szarazanyagra szamitva legalabb ~ 20,0% (m/m)

Cukortartalom:

édes tésztabol késziilt termékek bélzetének cukortartalma,
szarazanyagra szamitva legalabb 4,5% (m/m)

Soétartalom:

s0s tésztabol késziilt termékek bélzetének sdtartalma,
szarazanyagra szamitva legfeljebb  4,0% (m/m)

Homoktartalom:

a termek bélzetének szarazanyagara szamitva,
érzékszervileg ne legyen észlelhetd legfeljebb  0,04% (m/m)

Toltelék:
Osszetételben és mindségben feleljen meg a termék gyartmanylapjan rogzitettnek.

4.3. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén +5,0%,
250 g-os ¢s annal nagyobb névleges tomegii termékek esetén +3,0%
egyedi tomegtiirés van megengedve.

5. Jelolés

Megnevezés: Pogacsa, édes, Dids pozsonyi kifli, Makos tekercs stb.

A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék
jellegét meghatarozo6 nevek is.

Bejgli (beigli)
Azonosité szam: ME 2-81/06/01

1. A bejgli meghatarozasa

A bejgli buzadrleménybdl (féleg bazafinomlisztbél BLSS5), élesztd, étkezési so, étkezési zsiradék,
cukor, tej vagy tejpor, liszt kg-ként 1 db tojasnak megfeleld tojaskészitmény, viz és sziikség szerint
duasité- és adalékanyag felhasznalasaval, jellegzetes omlds-élesztds tésztakészitési technoldgiaval,
lappa nyujtas utani egyenletesen elkent toltelékteritéssel, feltekerd, hengergetd alakitassal, szaraz
légtérben torténd kelesztéssel, kozben tojasozassal, majd szaraz légterti kemencében torténd siitéssel
eléallitott termék.

2. Felhasznalhaté anyagok

Adalékanyagok Gyiimolcs és gyiimdleskészitmények
Aromak Ivoviz

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Kakao- és csokoladétermékek
Citromhéj Mak

Cukor Mazsola

Diobél Méz

Edesmorzsa Olajos magvak

Etkezési s6 Siitéélesztd

Etkezési zsiradék Szdjaérlemény és egyéb szojatermékek *
Fiiszerek Tej és tejtermékek

Gesztenye Tojas és tojaskészitmények
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* Makos és dios bejgli (beigli) esetében szojadrlemény és szojatermék nem hasznalhato.

3. Eléallitasi folyamat

A bejglik gyartasa el6tt a felhasznalandd anyagokat elokészitik (szitaljak, mérik, hdmérsékletét
beallitjak). A tészta készitésekor elobb a lisztet a zsiradékkal elegyitik, majd a tobbi tésztaképzo
nyersanyag hozzaadasa utan gyurjak. A tésztat érlelik és utana végzik a nyujtast, darabolast,
toltelékadagolast, formazast. A feldolgozott nyers terméket siitélemezre helyezik, kelesztik,
feliiletkezelés (tojasozas) utan kemencében siitik. A kisiilt terméket hiitik, esetleg csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények
4.1. A bejgli érzékszervi jellemzoi

Alak: a termékre jellemz6 hosszikas, rad alaku, aranyosan dombort,
a termék egész hosszaban egyenletes vastagsagl; ne legyen torz.

Feliilet: a terméktipusra jellemz6 vordsesbarna, marvanyosan fényes,
sima, Osszefliggo feliiletli (apro repedések eléfordulhatnak
az Osszes feliilet 10%-an); nem lehet kormos, szennyezett,
égett, azott, atnedvesedett, vagy sériilt.

Bélzet: kissé tomott, rugalmatlan, omlds szerkezeti, jol felismerhetd
a csigavonalban elhelyezett toltelék.

Iz és illat: a felhasznalt anyagok jellegének megfeleld, jellemz6 aromaju;
ne legyen idegen izii vagy szagu.

4.2. A bejgli fizikai és kémiai jellemz6i

Termék tomege: legalabb 250 g
Zsirtartalom: a bejgli bélzetének zsirtartalma, szarazanyagra legalabb 22%
szamitva (m/m).
Cukortartalom: a bejgli bélzetének cukortartalma, szarazanyagra legalabb 7%
szamitva (m/m).
Homoktartalom: a bejgli bélzetének szarazanyagara szamitva legfeljebb
0,04% (m/m), de
érzékszervileg
ne legyen
észlelhet6
A toltelék mennyisége a késztermékben: legalabb  40%
(m/m).

A termék megnevezésében szerepld, a toltelék jellegét meghatarozé anyag legalabb  40%
mennyisége a toltelékben: (m/m)
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4.3. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

Egyedi tomegtiirés: névleges tomeg + 3,0%

5. Jelolés

A termék megnevezését a bejgli (beigli) szobol és a felhasznalt toltelék jellegét meghatarozé anyag
nevébdl kell képezni. A megnevezést ki kell egésziteni a toltelék ardnyaval a késztermékben.

Példak a megnevezésre:
Dios bejgli 40% toltelékkel / Dids beigli 40% toltelékkel
Makos bejgli 48% toltelékkel / Makos beigli 48% toltelékkel

Az iranyelvnek nem megfelel6 jelolésti csomagoloanyagok 2012. julius 31-ig hasznalhatok fel, és a
termékek mindség megdrzési idejiik végéig forgalomban maradhatnak.
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Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk
Azonosité szam: ME 2-81/07

1. A termékcsoport meghatarozasa

A leveles tésztabol késziilt finom pékaruk gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55 tipusu lisztbol), so,
zsiradék, viz, sziikség szerint dusito- és adalékanyag felhasznalasaval eléallitott, laza, leveles
szerkezetli termékek.

A csoportba tartozo egyes termékek tolteléket (mak, dio, lekvar, turd stb.) is tartalmaznak.

A termékcsoport jellegzetes termékei a leveles rud, a leveles pogacsa, a rongyos kifli, a tiros €s a
lekvaros taska, a leveles csigak, burkiflik, a tiroli rétesek.

2. Szokasosan felhasznalasra keriilé anyagok

Buzadrlemények és egyéb buzatermékek Olajosmagvak

Cukor Siitéélesztd

Edesmorzsa Sertéstepertd

Etelecet Szojadrlemény €s egyéb szojatermékek
Etkezési s0, fliszerek Tej és tejtermékek

Etkezési zsirok Tojas és tojaskészitmények
Gyiimolcsok, gyiimolcskészitmények Zoldségfelék, zoldségkészitmények
Ivoviz Adalékanyagok

Kakadpor Aromak

3. Eldallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A leveles tésztabol késziild termékek gyartasa eldtt a felhasznalandd anyagokat el6készitik (szitaljak,
mérik, hdmérsékletét beallitjak). A tésztaképzd nyersanyagokbol kdzvetlen eljarassal viszonylag lagy
tésztat készitenek, majd kovetkezik a tészta-zsiradék rendszer készitése, ahol a beérett tésztaval az
elokészitett zsiradékot beburkoljak, nyujtjak, hajtogatjak, pihentetik, esetleg hiitik. A hajtogatast és a
pihentetést 2-3-szor végzik és ezutan végzik a feldolgozast, a nyujtist, a darabolast, a
toltelékadagolast €s a formazast.

A siitélemezen megkelt nyers terméket feliiletkezelés utan kemencében siitik. Siités kozben alakul ki a
leveles szerkezet, ahol a zsiradékréteg a tésztaréteget elvalasztja. A kisiilt terméket hiitik, esetleg
csomagoljak.

4. Minéségi kovetelmények

4.1. Erzékszervi jellemzék

Alak: a termékre jellemz6; ne legyen torz.
Feliilet: aranysargabol vorosesbarnaba hajlo szinii; a termékre jellemzo feliiletd.
Bélzet: laza, leveles szerkezeti.

Iz és szag:  atermékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izli vagy szagu.
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4.2. Fizikai és kémiai jellemzok
Zsirtartalom:

a késztermék toltelék nélkiili részének zsirtartalma,
szarazanyagra szamitva legalabb ~ 20% (m/m)

Cukortartalom:

édes tésztabol késziilt termékek toltelék nélkiili részének
cukortartalma, szarazanyagra szamitva legalabb  4,5% (m/m)

Soétartalom:

s0s tésztabol késziilt termékek bélzetének
sotartalma, szarazanyagra szamitva legfeljebb  4,0% (m/m)

Homoktartalom:

a termek bélzetének szarazanyagara szamitva,

de érzékszervileg ne legyen észlelhetd legfeljebb  0,04% (m/m)
Toltelék:

a toltelék Osszetételben, aranyban és mindségben feleljen meg a termék gyartmanylapjan

rogzitettnek.

4.3. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

A leveles tésztabol késziilt finom pékaruk esetén egyedi mérlegelés alapjan a névleges tomegtol + 5%
tomegtlirés van megengedve.

5. Jelolés

Megnevezés: Turds taska, Rongyos kifli, Leveles rid, Makos burkifli, Fahéjas leveles csiga stb.

A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a termék
jellegét meghatarozo nevek is.
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Zsemlemorzsa
Azonosito szam: ME 2-81/08

1. A termék meghatarozasa

A zsemlemorzsa a vizes zsemlének vagy a BL 55 tipusu liszt, viz, éleszté és s6 felhasznalasaval,
morzsagyartas céljabol eldallitott félkész terméknek (babajka) a szaritasa utan apritassal eléallitott
termék.

2. Felhasznalhaté anyagok

Buzaliszt, siitdipari Stitélesztd
Etkezési s6 Vizes zsemle
Ivoviz Adalékanyagok (csak vizes zsemle készitéséhez)

A zsemlemorzsa gyartasahoz a kereskedelembdl visszaszallitott terméket felhasznalni nem szabad.

3. Eléallitasi folyamat

3.1. Gyartasi eljaras

A zsemlemorzsa gyartasat vizes zsemlébol vagy azzal azonos Osszetételll, erre a célra siitott, de a vizes
zsemle gyartasdhoz engedélyezett adalékanyagot nem tartalmazo, félkész termékbol végzik. A kisiilt
zsemlét, illetve a félkész terméket szikkasztjak, majd daraboljak, szaritjak, hiitik, apritjak és a kivant
szemcseméret szerint osztalyozzak (szitaljak) és csomagoljak.

3.2. Csomagolas

A zsemlemorzsat csak csomagolva szabad forgalomba hozni az élelmezés-egészségiigyi eldirdsoknak
megfeleld csomagoloanyag felhasznalasaval.

4. Minéségi kovetelmények

4.1. Erzékszervi jellemzok

Kiillem: durva Orlésii, érdes feliiletli, kozel egyenletes szemcsenagysagl, kdnnyen
szorhato; ne legyen csomos, tilnyomoan lisztes, szennyezett; idegen anyagot ne
tartalmazzon.

Szin: Osszhatasaban egységes, sarga-vilagosbarna, a jellegének megfeleld; sotét, égett
szemcséktol mentes.

Szag: a fajtara jellemz0, kellemes; ne legyen allott, avas, savanyu, idegen szagu.

Iz: a termékre jellemz0; ne legyen keser(i, savanyu, édeskés, allott vagy avas iz{l.
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4.2. Fizikai és kémiai jellemzok
Szarazanyag-tartalom

Szemcsenagysag
atesés az 1,6 mm-es lyukméretii fémhuzal szitan

atesés a 0,1 mm-es lyukméretii fémhuzal szitan
Idegen anyag, allati kartevd

Savfok

A szarazanyagra vonatkoztatott

— zsirtartalom
— sotartalom
— somentes hamu

— s6savban oldhatatlan a4svanyi anyag

5. Megnevezés
Zsemlemorzsa

legalabb

legfeljebb

legfeljebb

legfeljebb
legfeljebb
legfeljebb
legfeljebb

88% (m/m)

100%
15%
nincs megengedve

5,0

1,3% (m/m)
2,1% (m/m)
0,7% (m/m)
0,05% (m/m)
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Gyorsfagyasztott siitoipari termékek
Azonosité szam: ME 2-81/09

1. A termékcsoport meghatarozasa

Olyan gyorsfagyasztott termékek, amelyek tovabbi technologiai miiveletek (siitésre valod elokészités,
stités) alkalmazasa utan fogyaszthatok.

1.1. A termékek csoportositasa:

Vizes tésztabol késziilt gyorsfagyasztott péksiitemények
Azonosité szam: ME 2-81/09/2

A vizes tésztabol késziilt gyorsfagyasztott péksiitemények gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55
tipust lisztbol), élesztd, so, viz és sziikség szerint adalékanyag felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitassal eldallitott, esetleg tolteléket is tartalmazod termékek, amelyeknek egyedi tomege fogyasz-
tasra kész allapotban nem haladhatja meg az 500 g-ot.

Tejes tésztabol késziilt gyorsfagyasztott péksiitemények
Azonosité szam: ME 2-81/09/3

A tejes tésztabol késziilt gyorsfagyasztott péksiitemények gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55
tipust lisztbdl), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3% tejpor vagy annak megfeleld mennyiségii tej,
margarin (vaj), cukor, viz és sziikség szerint adalékanyag felhasznalasaval eldallitott, toltelék nélkiili
vagy toltelékes termékek.

Dusitott tésztabol késziilt gyorsfagyasztott péksiitemények
Azonosité szam: ME 2-81/09/4

A dusitott tésztabol késziilt gyorsfagyasztott péksiitemények gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55
tipust lisztbol), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3% tejpor vagy annak megfelelé mennyiségi tej,
zsiradék, cukor, viz és sziikség szerint adalékanyag felhasznalasaval késziilt, toltelék nélkili vagy
toltelékes termékek.

Tojassal disitott tésztabol késziilt gyorsfagyasztott finom pékaruk
Azonosité szam: ME 2-81/09/5

A tojassal dusitott tésztabol késziilt gyorsfagyasztott finom pékaruk gabonadrleményekbdl (altalaban
BL 55 tipusu lisztbdl), élesztd, so, tejpor vagy tej, zsiradék, cukor, viz, liszt kg-onként legalabb 1 db
tojas vagy annak megfelelé mennyiségli tojaskészitmény és sziikség szerint adalékanyag
felhasznalasaval eldallitott, toltelék nélkiili vagy toltelékes termékek.

Omlds tésztabol késziilt gyorsfagyasztott finom pékaruk
Azonosité szam: ME 2-81/09/6

Az omlos tésztabol késziilt gyorsfagyasztott finom pékaruk gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55
tipust lisztbol), élesztd, so, zsiradék, viz, sziikség szerint dusito- és adalékanyag felhasznalasaval,
jellegzetes technologiaval eléallitott, toltelék nélkiili vagy toltelékes termékek.

Leveles tésztabdl késziilt gyorsfagyasztott finom pékaruk

Azonosité szam: ME 2-81/09/7

A leveles tésztabol késziilt gyorsfagyasztott finom pékaruk gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55
tipust lisztbol), viz, zsiradék, so, sziikség szerint dusito- és adalékanyag felhasznalasaval eldallitott,
laza, leveles szerkezetil, toltelék nélkiili vagy toltelékes termékek.
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2. Szokasosan felhasznalasra keriild anyagok

Ezen irdnyelvnek a megfelel friss termékekre vonatkoz6 fejezetei (ME 2-81/02, ME 2-81/03, ME 2-
81/04, ME 2-81/05, ME 2-81/06, ME 2-81/07) 2. pontjaban felsorolt anyagok hasznalhatok fel.

3. Eléallitasi folyamat

3.1. Kelesztés nélkiili gyorsfagyasztott termékek

A felhasznaland6 anyagokat el6készitik (szitaljak, mérik, hdmérsékletét beallitjak).

A vizes, a tejes és a dusitott tésztabol készitett péksiitemények esetében a tésztaképzo nyersanya-
gokbol kozvetlen eljarassal kozépkemény tésztat készitenek. Erlelés nélkill megfeleld tomegiire
osztjak (egy vagy két miivelettel), majd rovid pihentetés kdzbeiktatasa utan formazzak, esetleg toltik.
Omlos tésztabol késziilt termékek esetében elébb a lisztet elegyitik a zsiradékkal, majd a tobbi
tésztaképz0 nyersanyag hozzaadasa utan dagasztjak. Ezutan végzik a nyujtast, darabolast,
toltelékadagolast, formazast. Leveles termékek esetében a tésztaképzd nyersanyagokbol kozvetlen
eljarassal kozépkemény tésztat készitenek, majd a tészta-zsiradék rendszer készitése kdvetkezik, ahol
az éretlen tésztaval az elokészitett zsiradékot beburkoljak, nyujtjak, 2-3-szor hajtogatjak, rovid
pihentetés utan feldolgozzak (ny0jtas, darabolas, toltelékadagolas, formazas).

Az eldzbek szerint elkészitett termékeket az ME 1-3-89/108 szamu eldirasa szerint gyorsfagyasztjak,
csomagoljak, és legalabb -18 °C-os hémérsékleten taroljak.

3.2. Kelesztés utan gyorsfagyasztott termékek

A gyartasi eljaras a 3.1. pont szerinti, de gyorsfagyasztas el6tt a terméket a siitblemezen 2/3 -ig vagy
teljesen megkelesztik, és az ME 1-3-89/108 szamu eldiras szerint gyorsfagyasztjak, csomagoljak és
legalabb -18 °C-os hémérsékleten taroljak.

3.3. Elésiitott vagy készre siitott gyorsfagyasztott termékek

A gyartasi eljaras a 3.1. pont szerint, de gyorsfagyasztas eldtt a terméket a siitélemezen teljesen meg-
kelesztik, feliiletkezelés utan kemencében el6- vagy készre siitik. A kistilt terméket a lehet6 legrovi-
debb idén beliil az ME 1-3-89/108 eléirasa szerint gyorsfagyasztjak, csomagoljak és legalabb
-18°C-o0s hdmérsékleten taroljak.

4. Minéségi kovetelmények

4.1. Erzékszervi jellemzok

Az érzékszervi vizsgalatot gyorsfagyasztott és fogyasztasra kész allapotban is el kell végezni.

Erzékszervi tulajdonsagok gyorsfagyasztott allapotban

Termékféleség Kelesztés nélkiili Kelesztett El6- és készre siitott

Jellemz6 Kovetelmény

Alak a termékre jellemzo

Feliilet a termékre a termékre jellemzo, | a termékre jellemzo, a siitési
jellemzo, lisztes lisztes allapotnak megfeleld szinti

Allag/bélzet atfagyott, tomor atfagyott, lazitott atfagyott, laza, lyukacsos (vizes,

tejes, dusitott és tojassal dusitott
tészta esetében)

atfagyott, lazitott (omlos tészta
esetében)

atfagyott, laza, leveles szerkeze-

ti (leveles tészta esetében)
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Erzékszervi tulajdonsagok fogyasztasra kész allapotban

Az érzékszervi mindsitést a termék felhasznalasi utmutatojaban foglaltak szerint végrehajtott tarolasi,
elokészitési, siitési, a készre siitott termék esetében felengedtetési miiveletek utan kell végrehajtani.

A termék érzékszervi tulajdonsagainak fogyasztasra kész allapotban meg kell felelniiik ezen iranyelv a
megfeleld friss termékekre vonatkozo fejezete 4.1. pontjaban foglaltaknak.

4.2. Fizikai és kémiai jellemzok

A terméket készre siitott, fogyasztasra kész allapotban kell vizsgalni.

A termék fizikai-kémiai jellemzOinek meg kell felelniiik ezen iranyelvnek a megfeleld friss
termékekre vonatkozo fejezetei 4.2. pontjaban foglaltaknak.

4.3. Tomegtiirés

Gyorsfagyasztott allapotban feleljen meg az ezen iranyelv megfeleld friss termékekre vonatkozo 4.3.
pontjaban foglaltaknak.

5. Jelolés
Az altalanos jeldlési eldirasokon til figyelembe kell venni az ME 1-3-89/108 eléirasban foglaltakat is.

A megnevezéshez kapcsolddoan fel kell tiintetni a feldolgozottsagra valo utalast a ,,kelesztés nélkiili”;
»kelesztett”; ,,eldsiitott”; ,,készre siitott” kifejezésekkel.

— VEGE —
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