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Codex Alimentarius Hungaricus
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Megkiilonbozteto minoségi jeloléssel ellatott
sutoipari termékek

Bakery products with distinctive quality indication

Jovdhagyta a Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsdg, 2012. (1. kiadds)



|. Altalanos eldirasok

Ezen iranyelv az élelmiszerlancrol és hatosagi felligyeletérdl szold 2008. évi XLVI.
torvény 66. § (1) alapjan a megkiilonboztetd mindségi jeloléssel ellatott (a
tovabbiakban kiilonleges mindségii) siitipari termékekre vonatkozo kovetelményeket
tartalmazza. Célja, hogy elésegitse az ME 1-3/81-1 eldirdsdban és ME 2-81
iranyelvében szabalyozott szokdsos mindségli kenyerek és péksiitemények, illetve
stitdipari termékek eldirasaindl magasabb mindségi szinvonalat képviseld termékek
elterjedését és az ilyen termékekkel kapcsolatban kialakult fogyasztoi elvarasokhoz
igazitsa a gyartas ¢és ellendrzés szempontjait.

A kilonleges mindségre utald megkiilonboztetd jelolés ezen iranyelvben szerepld
termékcsoportokra épiil. Ezen iranyelv az adott termékcsoportok meghatarozasat, az
azokban felhaszndlhato anyagokat, a kiilonleges siitGipari termékek termékleirasait és
a Jo Eljarasi Gyakorlat leirasat tartalmazza.

Kizardlag az egyedi termékleirassal rendelkezé kiilonleges termékek hozhatdok
forgalomba kiilonleges mindségi siitdipari termékként. Az iranyelvben szerepld
kiilonleges mindségii siitdipari termékek kére— a Magyar Elelmiszerkonyv, Siitd- és
Cukraszipari Termékek Szakbizottsaga javaslata alapjan — a Magyar Elelmiszerkonyv
Bizottsag jovahagyasaval bdovithetd.

Az iranyelvben szerepld termékek és Osszetevoik az ezen irdnyelv altal nem érintett
jellemzéiben legalabb az ME 1-3/81-1 (Egyes kenyerek és péksiitemények) elSirdsnak
és az ME 2-81 (Siitéipari termékek) iranyelvének felelnek meg.

Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési ErtesitSben torténd kozzététel idépontjatdl
alkalmazhaté azokra a termékekre, amelyek egyedi eldirasait — a Magyar
Elelmiszerkonyv, Siitd- és Cukraszipari Termékek Szakbizottsdga javaslata alapjan — a
Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsag jovahagyja.

Az irdnyelvnek nem megfeleld, megkiilonbozteté mindségi jeldléssel ellatott siitdipari
termékek csomagoloanyagai 2012. julius 1-jéig hasznalhatok fel, és az addig eldallitott
termékek mindség megdrzési idejiik lejartaig forgalmazhatok.

Il. A termékcsoport gyartasahoz felhasznalhaté anyagok

A kiilonleges mindségili siitdipari termékek gyartdsahoz, mindsitd bizonyitvannyal
rendelkez0, a nemzeti szintli ajanlasoknak megfeleld, ezek hianydban a szokésos
kereskedelmi kovetelményeknek és az étkezési céloknak megfeleld mindségli anyagok
hasznalhatok fel.

A malomipari termékeknek ki kell elégiteniiik az ME 2-61 szami irdnyelv
kritériumait.

A termékek nem tartalmazhatnak az Europai Parlament és a Tanéacs 1829/2003/EK és
1830/2003/EK rendeletek szerinti genetikailag modositott €16 szervezetet (GMO).

A termékek nem tartalmazhatnak a vidékfejlesztési miniszter 67/2011. (VII. 13.) VM
rendelet szerinti ionizald sugarzassal kezelt 6sszetevot.

A felhasznalhato anyagok bovitését, kérelem alapjan — a Magyar Elelmiszerkonyv,
Siitd- és Cukraszipari Termékek Szakbizottsdga javaslata alapjan — a Magyar
Elelmiszerkonyv Bizottsag hagyja jova.



I11. Termékleirasok

1. Kiilonleges minoségii kenyérfélék termékcsoport

Kiilonleges mindségii kenyérfélék termékcsoport meghatdarozdsa

A kiilonleges mindségli kenyérfélék dontd részben gabonadrleménybdl, élesztd, étkezési so,
viz, illetve az aldbb felsoroltak szerinti Osszetevok felhasznéldsaval, fliszerekkel, olajos
magvakkal ¢és feltart-, pelyhesitett-, extrudalt termékekkel, izesitett illetve diszitett, kozvetett
tésztakészitési eljarassal, kézi osztds- mérés-alakitassal, kelesztéssel és siitéssel eldallitott
termékek. Sziikség szerint az adalékanyagok koziil aszkorbinsav, bioldgiai uton eldallitott
ecetsav és tejsav, valamint enzimek, enzimkészitmények hasznalhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromat, szinez6 malatat, imitatumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges mindségii kenyérfélékhez felhaszndalhato anyagok

aszkorbinsav, bioldgiai Gton eldallitott ecetsav, tejsav

enzimek, enzimkészitmények

étkezési burgonya és étkezési burgonyakészitmények

étkezési magvak (koles, szezdmmag)

étkezési sertészsir

étkezési sO

fiiszerek (koriander, koménymag)

gabonacsira

gabona eredetli feltart vagy pelyhesitett, ill. extrudalt készitmények
gabonadrlemények

gabonatoret

ivoviz

komlé

kukoricadrlemény

malata, malata-stiritmény

olajos magvak

sajtok: parmezan, trappista, hovirag, eidami, 6vari, pannonia sajt
stitoélesztd

szojadrlemény

1.1. Pékmesterek kiillonleges kenyere

1.1.1. Termék meghatdrozds

A ,Pékmesterek kiilonleges kenyere” molnarkenyér formaju, fényes, cserepesedd

vilagosbarna, helyenként sotétbarndba hajlo szinii, sima vagy vagott feliiletli. Bélzete

vilagos, lazitott, rugalmas, sima tapintasu és frissen nem morzsalodik.
A kiilonleges mindségli ,,Pékmesterek kiilonleges
kenyere” olyan péktermék, amelyet adalék ¢és
kovaszpotld anyagok nélkiil, kozvetett (kovaszos)
tésztakészitési eljarassal, kézi tésztafeldolgozassal,
kelesztéssel, stitéssel allitanak elo.

- A kiilonleges mindséget az anyagdsszetétel ¢és a
hagyomanyos  gyartastechnoldgia egylittes  hatdsa
biztositja. A ,,Pékmesterek kiilonleges kenyere”

adalékanyagot nem tartalmazhat, a természetes fermentacid révén a termékre jellemzd



kellemes izt, nem morzsalodd bélzetet, a megfeleld biologiai védelmet a kozvetett
tésztakészitési eljaras (természetes fermentacio) biztositja.

1.1.2. Anyagnorma
100 kg termék eldallitasahoz sziikséges anyagok

Anyag megnevezése Lisztre szamitott Mennyiség
% kg

Gabonadrlemények (Lisztkeverék):

(Buzakenyérliszt fehér BL80: 90% ¢és 100,0 76,00
Vilagos rozsliszt RL90: 10%)

Eleszté 1,5-2,0 1,14-1,52

Etkezési so (legfeljebb) 2,0 1,52

Viz 56-60 42,56-45,60

1.1.3. Mindségi jellemzok
1.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Termék tomeg: 0,5 kg, 0,75 kg vagy 1 kg
Termék térfogat: 3,2-4,2 cm/g

Savfok: 3,2-45

Sétartalom: legalabb 1,80% - legfeljebb 2,35%

(szarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve)

1.1.3.2. Erzékszervi jellemz6k
Alak: hosszukas, szabalyos alaki, aranyosan domboru.
Héj:  egyenletes barna, voroses barna szinti, cserepes.
Bélzet: jol atsiilt, rugalmas, kissé€ nedves tapintasu, megfelelden lazitott, sima vagy
vagott feliiletii.
iz, szag: a kenyérfélékre jellemz, kissé aromas.

1.1.4. Csomagolds
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalmazhato.

1.1.5. Mindség megorzési idotartam:
Legfeljebb 3 nap.

1.1.6. Jelolés
Példa a megnevezésre: Pékmesterek kiilonleges kenyere

1.1.7. Ajanlott gyartastechnolégiai leiras
Az elballitasi eljaras lényeges, a késztermék biztonsaga, mindsége szempontjabol
meghatdrozo lépései.

Kovaszolas

Paraméterek Meértékek
Kovasznagysag 40%

Kovaszsirliség 70%

Kovéaszmag adagolas 1% 0Osszes lisztre szdmitva
Elesztéadagolas 1% kovaszlisztre szamitva
Kovészérési id6 10-12 6ra




Kovasz kezdeti hémérséklet 28-30 °C
Kovész végsd hdmérséklet 30-32 °C
Dagasztas

Paraméterek Mértékek

Dagasztési id6

dagasztogép tipusatol fiiggben

Tészta stirlisege

56-60%

TésztahOmérséklet 29-31 °C

Tésztaérési ido 30-55 perc

Tésztafeldolgozas

A tésztafeladasi tomeg: 0,50 kg-os termék esetén: 0,60 kg/db
0,75 kg-os termék esetén: 0,88 kg/db
1 kg-os termék esetén: 1,15 kg/db

Az érett tészta kézi osztasat, gombdolyitését, pihentetés utani hosszformazasat kovetden a

tésztadarabokat keleszt6-vetdszerkezeten, vagy szakajtoban kell keleszteni.

Kelesztés

Paraméterek Mértékek
Kelesztési ido 50-60 perc
Kelesztési hofok 32-35°C
Paratartalom (keleszto kamraban) 80-90%
Siités

Vetés elott a tészta feliiletét nedvesiteni kell.

Paraméterek Mértékek
Stitési homérséklet (a kemence tipusatol 245-250 °C

fliggben)

Stitési 1d6 (tomegtdl fliggden)

1 kg-os termék: 38-45 perc

0,5 kg-os termék: 30-32 perc

97-98 °C

Vetd/stitotér (gbzzel telitett légtérben)

Hiités:
A terméket szobahdmérsékleten hiitve, lapjan taroljuk.

1.2. Kiilonleges burgonyas kenyér

1.2.1. Termék meghatarozds

A kiilonleges burgonyas kenyér” molnarkenyér formaja, feliilete fényes, ritkdn
cserepesedd, vilagosbarna, sima vagy vagott, helyenként
sOtétbarnaba hajloé rogocskékkel rendelkezik, kisiités
utadn visszapuhulhat. Bélzete vilagos, lazitott, rugalmas,
sima tapintdsti frissen nem morzsalodik, megdrzi
frissességét €s jellegzetes burgonya izii aromajat.
A ,kiilonleges burgonyas kenyér” elnevezés csak abban
az esetben alkalmazhaté, ha a termék adalék és
kovaszpotld anyagok nélkiil, kozvetett (kovaszos)
tésztakészitési eljarassal, burgonya felhasznaldsaval
késziilt, és kézi tésztafeldolgozassal allitottak eld.
A kiilonleges mindséget az anyagoOsszetétel és a gyartastechnoldgia egylittes hatasa
biztositja. A fdzéssel, vagy siitéssel feltart burgonya a kenyér bélzetet tomorebbeé,




rugalmasabba teszi €s az Oregedés késleltetését természetes uton biztositja, valamint
kellemes izt eredményez. Ezen tulajdonsagok fokozdsara 1-3% étkezési sertészsir
adagolasa megengedett.

A kiilonleges burgonyas kenyér” adalékanyagot nem tartalmazhat, természetes
fermentacio révén kellemesen savanykas €s természetes bioldgiai védelemmel bir.

1.2.2. Anyagnorma
100 kg termék eldallitasahoz sziikséges anyagok

Anyag megnevezése Lisztre szamitott Mennyiség
% kg
Buzakenyérliszt, fehér BL80 50,0 32,25
Buzafinomliszt BL55 50,0 32,25
Burgonya (feltarva, pépes allapotban) 20,0 12,90
Eleszt$ 0,2 0,13
Etkezési s6 (legfeljebb) 2,2 1,42
Viz 60,0 38,7 |

A f6zéssel, vagy siitéssel feltart pépes allapotu burgonya tartésitasa fagyasztassal vagy
anyagnorman beliil szamitott étkezési s6 adagolassal engedélyezett.

Poritott, vagy pelyhesitett burgonyakészitmény nem hasznalhato.

Megengedett 100% buzakenyérliszt fehér BL80 és 1-3% étkezési sertészsir hasznalata.

1.2.3. Mindségi jellemzok
1.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Termék tomeg: 0,5 kg, 0,75 kg és 1 kg

Termék térfogat: 3,2-4,2 cm’/g

Savfok: 3,2-4,5

Sétartalom: legalabb 1,8% - legfeljebb 2,5%

(szarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve)

1.2.3.2. Erzékszervi jellemz6k
Alak:  hosszikas, vagy kerek, szabalyos alakt, aranyosan dombord.
Héj:  egyenletesen barna, vordses barna szinii, sima vagy vagott feliiletii.
Bélzet: jol atsiilt, rugalmas, kissé nedves tapintast, megfelelden lazitott.
iz, szag: a kenyérfélékre jellemz6, kissé aromas.

1.2.4. Csomagolas
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalmazhato.

1.2.5. Mindség megorzési idotartam:
Legfeljebb 3 nap.

1.2.6. Jelolés
Példa a megnevezésre: Kiilonleges burgonyas kenyér

1.2.7. Ajanlott gyartastechnologiai leiras
Az eldallitasi eljaras lényeges, a késztermék biztonsdga, mindsége szempontjabol
meghatarozo 1épései.

Kovaszolas (kovaszmag nélkiili alacsony élesztdadagolas)
A kovaszolas két 1épcsében torténik. A kovasznagysag 40% két egyenld részre osztva.



. lépcso:
Paraméterek Mértékek
Buzakenyérliszt fehér BL80 12,9 kg
Viz 1291
Elesztd 0,13 kg
Kovaszsiirliség 100%
Kovaszba adagolt ¢lesztd az Osszes ¢lesztét a kovaszba

adagoljuk.

Kovaszold viz héfoka 20 °C
Kovasz ¢érési ideje (lefedve) 12 6ra

I1. 1épcsé Rakovaszolas:
Paraméterek Mértékek

I. 1épcsOs kovasz 25,93 kg
Buzakenyérliszt fehér BL80 12,90 kg
Viz 5,16 |
Kovdsz siirliség 70%
Kovaszold viz héfoka 20 °C
Kovész dagasztasi idOtartama (spirdlkara 2 perc lasst + 4 perc gyors
dagasztogépen)
Kovdsz érési ideje (lefedve) 12 6ra
Dagasztas (Erett kovaszra)
Paraméterek Mértékek
Erett kovasz 43,99 kg
Buzakenyérliszt fehér BL8O 6,45 kg
Buzafinomliszt BL55 32,25 kg
Viz 20,54 1
Fott burgonya 12,90 kg
Etkezési sO (legfeljebb) 1,42 kg
Dagasztasi 1d0 (spirdlkart dagasztogépben) 2 perc lassu+ 4 perc gyors
Dagasztoviz héfoka 22 -24 °C
Tésztaérési idO 50-60 perc

Tésztafeldolgozas
1 kg—os tomegii, vekni formaju. Az egyes miiveletek kozott pihentetési idoket kell beiktatni a
konnyebb alakithatosag végett. Feladasi tomeg 1,15-1,18 kg.

Kelesztés:

Paraméterek Meértékek
Keleszto tér homérséklete 35°C
Kelesztd tér relativ paratartalma 70-75%
Kelesztési ido 30-40 perc
Siités:

Paraméterek Meértékek
Homérséklet 220-230 °C
Siitési id6 50-60 perc
Hités:

A terméket szobahOmeérsékleten hiitve, lapjan taroljuk.



2. Kiilonleges minoségii vizes siitemény termékcsoport

Kiilonleges mindségii vizes siitemény termékcsoport meghatarozdasa

A kiilonleges mindségli vizes siliteményfélék buzadrleménybdl (altaldban buzafinomlisztbdl
BL55), ¢élesztd, étkezési so, viz, valamint az alabb felsorolt 0sszetevok felhasznélasaval,
kozvetett tésztakészitési eljarassal, kézi vagy gépi osztas- mérés-alakitassal, kelesztéssel €s
siitéssel eldallitott, legfeljebb 500 g tomegl termékek. Sziikség szerint az adalékanyagok
koziil aszkorbinsav, biologiai uton eldallitott ecetsav és tejsav, valamint enzimek,
enzimkészitmények hasznalhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromékat, szinezd malatat, imitatumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges mindségii vizes siiteményekhez felhaszndalhato anyagok:

aszkorbinsav, biologiai Gton eléallitott ecetsav, tejsav
buzadrlemények

cukor

enzimek, enzimkészitmények

étkezési sO

ivoviz

malata, malata-stiritmény

napraforgé étolaj (termékhez valasztdoanyagként)
stit6eélesztod

vitalis glutin

2.1. Kiilonleges vizes zsemle

2.1.1. Termék meghatdrozas

A L kiilonleges vizes zsemle” kerek, egyenletesen domboru
alaka. Also6 lapja kis kor alaku, az als6 lapja és az oldalak
kozotti  atmenet egyenletesen domborodd. A termék
vizszintes metszete megkozelitden kor. Héja aranysarga,
vorosesbarnaba hajlo szinii, fényes egyenletesen cserepes.
Bélzete egyenletesen apro lyukacst, laza, rugalmas, vékony
pérusfalll, selymes fényli és tapintasi. A bél a héjjal
szerkezetileg Osszefligg.

A Lkiilonleges vizes zsemle” buzafinomlisztb6l BLS5S,
¢lesztd, étkezési sO, viz, cukor, sziikség szerint
aszkorbinsav ¢és vitdlis glutin felhasznalasaval késziil.
Kozvetett tésztakészitési eljarassal, osztassal-gombolyitéssel forméazva, kelesztéssel és
stitéssel eldallitott termék.

2.1.2. Anyagnorma
1000 db 52-56 g-os termék elballitasahoz sziikséges anyagok

. Lisztre szamitott Mennyiség
Anyag megnevezése % kg
Buzafinomliszt BL55 100,0 42.80
Eleszté 2,0 0,86
Etkezési so (legfeljebb) 1,3 0,56
Cukor 0,5 0,21
Aszkorbinsav (sziikség szerint) 0,004 0,0018




Vitalis glutin (sziikkség szerint) 2,0 0,86
Viz 58-60 24,80-25,70

2.1.3. Mindségi jellemzok
2.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Termék tomeg: 52-56 ¢
Termék térfogat: 200-280 cm?/darab
Sétartalom: legalabb 1,2% - legfeljebb 1,9%

(széarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve)

2.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk
Alak: atermékre jellemzd, dombor(, nem lehet torz.
Héj: a terméktipusra jellemz0 szini, sima vagy cserepes. Nem lehet repedt, kormos,
vagy szennyezett, égett, azott, atnedvesedett, sériilt.
Bélzet: homogén porus eloszlas.
iz, szag: a termékre jellemz6 aroméju. nem lehet idegen izii, szagi.

2.1.4. Csomagolas
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalmazhato.

2.1.5. Mindség megorzési idotartam:
Gyartastol szamitott legfeljebb 24 ora.

2.1.6. Jelolés
Példa a megnevezésre: Kiilonleges vizes zsemle

2.1.7. Ajanlott gyartdstechnologiai leirds
Az elballitasi eljards lényeges, a késztermék biztonsaga, mindsége szempontjabol
meghatarozo lépései.

Kovaszolas hig (polis) kovasszal

Paraméterek Mértékek

Kovasznagysag 50%

Kovaszsiiriiség 80%

Elesztéadagolas 0,1 kg 0,25% 0Osszes lisztre szamitva
Koviészérési id6 7-8 ora

Kovasz kezdeti hdmérséklete 22-23 °C

Kovasz végsé hdmérséklete 27-29 °C

Dagasztas

Paraméterek Meértékek

Dagasztasi id6 dagasztogép tipusatol fiiggd
Tészta stirlisége 58-60%

Tészta hdmérséklete 28-29 °C

Tésztaérési ido 55-60 perc

Atgytrasok szama dagasztogép tipusatol fiiggd
Tésztafeldolgozas

Erett tészta keriil feldolgozasra:
I. osztas: 1,98 kg-ra mérés, gdmbolyités, pihentetés
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I1. osztas: 66 g-ra gdmbolyités elrakas
A masodik osztds és gdmbdlyités szakaszos zsemletészta osztd-gdmbdlyitd gépen torténhet.

Kelesztés

Paraméterek Meértékek
Keleszto tér homérséklete 30-32 °C
Kelesztd tér relativ paratartalma 75-85%
Kelesztési ido 100-110 perc
Siités

Paraméterek Meértékek
Hoémérséklet 240- 260 °C
Gozzel telitett siitotér harmatpontja 97-98 °C
Stitési 1d6 14-16 perc

3. Kiilonleges minoségii tejes siitemény termékcesoport

Kiilonleges mindségii tejes siitemény termékcsoport meghatdarozdsa

A kiilonleges mindségli tejes siitemények buzadrleménybdl (4ltaldban buzafinomlisztbdl
BLS55), élesztd, étkezési so, lisztre szamitva legaldbb 30% 2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak
helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany tejpor és 1% vaj keveréke), cukor, vaj, viz,
valamint az alabb felsorolt Osszetevok felhasznalasaval, fiiszerekkel, olajos magvakkal és
feltart-, pelyhesitett-, extrudalt termékekkel torténd diszitéssel, kozvetlen vagy kozvetett
tésztakészitési eljarassal, (kézi) osztas- mérés-alakitassal, kelesztéssel és siitéssel eldallitott
legfeljebb 500 g tomegii termékek. A vaj nem helyettesitheté vajra utald iz-, izfokozoé-,
aroma- ¢s adalékanyagokkal. Sziikség szerint az adalékanyagok koziil aszkorbinsav, biologiai
uton eldallitott ecetsav és tejsav, valamint enzimek, enzimkészitmények hasznalhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromakat, szinezd malatat, imitatumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges mindségii tejes siiteményekhez felhaszndalhaté anyagok:

aludttej (tehéntej)

aszkorbinsav, bioldgiai iton eldallitott ecetsav, tejsav
buzadrlemények

cukor

enzimek, enzimkészitmények

étkezési buzacsira

étkezési korpa

étkezési sO

gabona eredetti feltart vagy pelyhesitett, ill. extrudalt készitmények
Graham liszt

voviz

kdménymag

mak

napraforg6 ¢€tolaj (termékhez valasztdbanyagként)
olajos magvak

sovany tejpor

stitéélesztod

tej, 2,8% zsirtartalom

tejfol (min. 12% zsirtartalom)
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e vaj (min. 80% zsirtartalom)
e vitalis glutin

3.1. Kiilonleges kerek fonott, makkal szort kalacs (barchesz)

3.1.1. Termék meghatdrozas
A ,kilonleges kerek fonott, makkal szort kalacs (barchesz)” fondssal kialakitott, a
fonasok nyomait jol mutatd, ardnyosan domborodd termék. A tésztadgak egymassal
nem ¢érintkez0 feliilete sima, makkal slriin beszort, a makozatlan feliilet fényes,
vorosbarna szinii. Bélzetének szine enyhén sargasfehér,
egyenletesen aprolukacsu.
A kilonleges kerek fonott, makkal szort kalacs
(barchesz)” buzafinomlisztb6l BLSS, élesztd, étkezési so,
lisztre szamitva 30% 2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak
helyettesitésére lisztre szdmitott 3% sovany tejpor és 1%
vaj keveréke), vaj, cukor, viz ¢és szikség szerint '
aszkorbinsav felhasznalasaval késziil. ——
Kozvetett tésztakészitési eljarassal, (kézi) osztds — mérés —
formazas utdn kézi fondssal, két agbol kerek formaju
kalacsot formaznak; kelesztéssel, feliiletkezeléssel és siitéssel eldallitott termék.

3.1.2. Anyagnorma
1000 db 250 g-os termék eldallitasahoz sziikséges anyagok

Anyag megnevezése Lisztre szamitott Mennyiség
% kg
Buzafinomliszt BL55 100,0 193,00
Eleszté 3,0 5,79
Etkezési so (legfeljebb) 1,2 2,32
Vaj 2,0 3,86
Cukor 15 2,90
Tej, 2,8% zsirtartalm (vagy annak
helyettesitésére lisztre szamitott 3% 30,0 57,90
sovany tejpor és 1% vaj keveréke)
Viz 22,0 42,46
Aszkorbinsav (szlikség szerint) 0,004 0,00772
Etolaj (kizarolag valasztéanyagként) 1,11

Feliilet szorasahoz szemes mak: 5,56 kg

3.1.3. Minéségi jellemzék
3.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Termék tomeg: 2509

Termék térfogat: legalabb 2,8 cm?/g
Cukortartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 2,3%
Sétartalom: legalabb 1,2% - legfeljebb 1,7%

(szarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve)

3.1.3.2. Erzékszervi jellemzék
Alak:  atermékre jellemzd, nem lehet torz.
Héj: a terméktipusra jellemz0 szinti, sima vagy cserepes.



Bélzet: szine enyhén sargéasfehér, egyenletesen aprolukacst.

iz, szag: atermékre jellemzd aromaju, enyhén érzddik a tej (tejpor) és a cukor

jelenléte. Nem lehet idegen izii, szagu.

3.1.4. Csomagolas

A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalmazhato.

3.1.5. Minéség megorzési idotartam:
Csomagolatlan termék: gyartastol szamitott legfeljebb 24 6ra, csomagolt: legfeljebb 2

nap.

3.1.6. Jelolés

Példa a megnevezésre: Kiilonleges kerek fonott, makkal szort kalacs
Kiilonleges barchesz

3.1.7. Ajanlott gydrtdstechnologiai leirds
Az eldallitasi eljaras lényeges, a késztermék biztonsdga, mindsége szempontjabol

meghatarozo 1épései.

Kovaszolas

Paraméterek Mértékek
Kovasznagysag 40%
Kovaszsiirliség 100%

Elesztadagolas 2.9 kg

1,5% 0sszes lisztre szamitva

Kovaszérési 1d6

3 Ora

Kovasz kezdeti hOmérséklete 25°C
Kovasz végsé hdmérséklete 27 °C
Dagasztas

Paraméterek Mértékek

Dagasztasi 1d6

dagasztogép tipusatol fiiggd

Tészta stirlisége

52-54%

Tészta hOmérseklete 27 °C

Tésztaérési ido 45-50 perc

Atgyurasok szama dagasztogép tipusatol fiiggd
Tésztafeldolgozas

Erett tészta keriil feldolgozasra, (pihentetés, gombolyités, sodras, fonas elrakas).

Feladasi tomeg: 280 g (2 x 140 g).

Kelesztés

Paraméterek Meértékek
Keleszt6 tér hdmérséklete 30-33 °C
Kelesztd tér relativ paratartalma 75-85%
Kelesztési id6 45-50 perc
Siités

Paraméterek Meértékek
Homérséklet 240-250 °C
Gozzel telitett siitdtér harmatpontja 97-98 °C

Siitési 1d6

22-25 perc
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4. Kiilonleges minoségii dusitott siitemény termékcsoport

Kiilonleges mindségii dusitott siitemény termékcsoport meghatarozdasa

A kiilonleges mindségli dusitott siiteményfélék buzadrleménybdl (altalaban buzafinomlisztbol
BLS55), ¢lesztd, étkezési sO, vaj vagy egyéb allati zsiradek, lisztre szdmitva legalabb 30%
elsdsorban 2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany
tejpor és 1% vaj keveréke), cukor, viz, valamint az alabb felsorolt Osszetevok
felhasznalasaval, fiiszerekkel, olajos magvakkal ¢és feltart-, pelyhesitett-, extrudalt
termékekkel torténd diszitéssel, kozvetlen vagy kozvetett tésztakészitési eljarassal, kézi
osztas- mérés-alakitassal, kelesztéssel ¢és siitéssel eldallitott termékek. A vaj nem
helyettesithetdé vajra utalo iz-, izfokozo-, aroma- ¢és adalékanyagokkal. Sziikség szerint az
adalékanyagok koziil aszkorbinsav, biologiai uton eldallitott ecetsav és tejsav, valamint
enzimek, enzimkészitmények hasznalhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromakat, szinez6 malatat, imitdtumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges mindségii dusitott siiteményekhez felhaszndlhato anyagok:

aszkorbinsav, bioldgiai iton eldallitott ecetsav, tejsav

allati zsiradék

buzadara

buzadrlemények

cukor

enzimek, enzimkészitmények

étkezési burgonya és étkezési burgonyakészitmények
étkezési korpa

étkezési sO

fiiszerek (feketebors, fliszerpaprika, fahéj, komény stb.)
gabona eredetti feltart vagy pelyhesitett, ill. extrudalt készitmények
1voviz

kukoricaliszt

méz

napraforgo étolaj

olajos magvak

sajtok: parmezan, trappista, hovirag, eidami, évari, panndnia sajt
sovany tejpor

stitéélesztd

szezammag

tej, 2,8% zsirtartalom

tyuktojas (tojaskészitmények: teljes tojaslé, teljes tojaspor)
vaj (min. 80% zsirtartalom)

vitalis glutin

5. Kiilonleges minoségi tojassal dusitott siitemény termékcsoport

Kiilonleges mindségii tojassal dusitott siitemény termékcsoport meghatdarozdsa
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A kiilonleges mindségli tojassal dusitott péksiitemények buzadrleménybdl (altalaban
buzafinomlisztb6l BLS55), élesztd, étkezési so, lisztre szamitva legaldbb 30% 2,8%
zsirtartalmu tej (vagy annak helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany tejpor és 1% vaj
keveréke), cukor, vaj, napraforgo étolaj, lisztkg-onként legalabb 2 db teljes tojds (vagy ennek
megfeleld tojaskészitmény), viz, valamint az alabb felsorolt Gsszetevok felhasznalasaval,
fliszerek és feltart pelyhesitett extrudalt termékekkel torténd diszitéssel késziilt termékek.

A kozvetlen tésztakészitési eljarassal, kézi osztas - mérés -formazassal, kelesztéssel és
stitéssel eloallitott termékek koziil egyes termékek tolteléket is tartalmaznak. A vaj nem
helyettesithetdé vajra utalo iz-, izfokozo-, aroma- ¢és adalékanyagokkal. Sziikség szerint az
adalékanyagok koziil aszkorbinsav, bioldgiai uton eldallitott ecetsav és tejsav, valamint
enzimek, enzimkészitmények hasznalhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromakat, szinezd malatat, imitdtumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges mindségii tojassal dusitott siiteményekhez felhasznalhato anyagok:

aszkorbinsav, bioldgiai Giton eldallitott ecetsav, tejsav
buzadara

buzadrlemények

citrom

cukor

diobel

enzimek, enzimkészitmények

¢étkezési burgonya és étkezési burgonyakészitmények
étkezési korpa

étkezési sertészsir

étkezési sO

gabona eredetil feltart vagy pelyhesitett, ill. extrudalt készitmények
fiiszerek (feketebors, fiiszerpaprika, fahéj, komény stb.)
gabonakészitmények

ivoviz

kakadtermékek (kakadmassza, kakadpor, ét-, teJ- és fehér csokoladé, kakaovayj)
kukoricaliszt

lekvarok

mak

mazsola

méz

napraforgo étolaj

olajos magvak

sovany tejpor

stitéélesztd

szezammag

tej, 2,8% zsirtartalom

tejfol (min. 12% zsirtartalom), aludttej, kefir, tehéntaro
tytiktojas (tojaskészitmények: teljes tojaslé, teljes tojaspor)
vaj (min. 80% zsirtartalom)

valodi vanilia

vitalis glutin

5.1. Kiilonleges oroshazi banan
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5.1.1. Termék meghatarozdsa:

A ,kiilonleges oroshazi banan” vordsbarndba hajlo aranysarga szinti, fényes, bardzdalt
felileti 10-12 cm széles és 9-10 cm hossza, 1,5-2 cm vastag, lapos félig lefejtett
bananra emlékeztetd alaku 70-75 g tomegl termék. Feliilete a termék egy részén
egyenes kiflire emlékeztetd, a feliiletet alkotdé sodratok sima feliiletiek. Szine a
feliileten voOrdsesbarna. Bélzete sarga, tomott, enyhén rugalmas, egyenletesen
aprolukacsos, kissé tomott. Szemcsés rasiilt kristalycukor disziti.

A ,kiilonleges oroshazi banan” buzafinomlisztbdl BL5S,
¢éleszto, étkezési so, lisztre szamitva 30% 2,8% zsirtartalmu
tej (vagy annak helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany
tejpor és 1% vaj keveréke), cukor, vaj, napraforgd étolaj,
lisztkg-onként 2 db teljes tojas (vagy ennck megfeleld
tojaskészitmény), valamint viz ¢&és sziikség szerint
aszkorbinsav felhasznalasaval, kozvetlen tésztakészitési
eljarassal, (kézi) osztds- mérés formazéssal, kelesztéssel és
stitéssel eldallitott termék. Egyedi, alakjat kézi formézéassal — ovalis lappd nyujtas,
olajjal kenés, (esetleg kakaods cukorral, vagy kakads fahéjjal szords), két végén
hegyesedd radda sodras, majd az egyik vég rovidebb, a masik vég hosszabb
bevagasaval, végiil félig lefejtett bananra emlékeztetd formara alakitassal kapja meg.
Kelesztés, a masodik tojasozast kovetden cukorral szoras, siités, termékhiités utan
forgalmazott termék.

5.1.2. Anyagnorma

1000 db 70-75 g termék eldallitasahoz sziikséges anyagok

Anyag megnevezése Lisztre szamitott Mennyiség
% kg
Buzafinomliszt BL55 100 48,50
Eleszt$ 5 2,43
Etkezési so (legfeljebb) 1 0,49
Vaj 11 5,34
Cukor 10 4,85

Tojas legalabb

2 db /1 kg liszt

Tej, 2,8% zsirtartalmu (vagy annak

helyettesitésére lisztre szamitott 3% 30 14,55
sovany tejpor €s 1% vaj keveréke)

Viz 10-20 4,85- 9,70
Aszkorbinsav (sziikség szerint) 0,004 0,002
Etolaj (kizarolag valasztoanyagként) 0,63

Megjegyzés: A vaj 20%-aig étkezési sertészsir felhasznalasa engedélyezett.
Feliiletre 40 db tojas.

A termékhez izesitésképpen 1:10 kakaopor/cukor, vagy 1:100 fahéj/cukor keverék is
hasznalhato.

5.1.3.Mindéségi jellemzik

5.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
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Termék tomeg: 70-75¢
Zsirtartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 10%
Cukortartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 10%

5.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk
Alak:  atermékre jellemz6, nem lehet torz.
Héj: a terméktipusra jellemz0 szind, a tojassal kezelt feliiletek fényes aranysarga,
vagy barndssarga szintiek.
Bélzet: sarga, tomott, enyhén rugalmas, egyenletesen aprélukacsos, kissé tomott.
iz, szag: atermékre jellemzd aroméju, enyhén érzédik a tojas, a tej (tejpor), a cukor és
a vaj jelenléte. Nem lehet idegen izii, szagu.

5.1.4. Csomagolas
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalmazhato.

5.1.5. Minoség megorzési idotartam:
Csomagolatlan termék: gyartastol szamitott legfeljebb 24 ora, csomagolt: legfeljebb 2
nap.

5.1.6. Jelolés
Példa a megnevezésre: Kiilonleges oroshazi banan

5.1.7. Ajanlott gydrtastechnologiai leirds
Az eldallitasi eljaras lényeges, a késztermék biztonsaga, mindsége szempontjabol
meghatarozo 1épései.

Dagasztas

Paraméterek Mértékek

Dagasztasi 1d6 dagasztogép tipusatol fiiggd
Tészta slirlisége 50-54%

Tészta hdmérséklete 25-28 °C

Tésztaérési ido 40-55 perc

Atgyurasok szama dagasztogép tipusatol fiiggd

Tésztafeldolgozas: Erett tészta keriil feldolgozéasra:

I. osztas: 2,40 kg (mérés, gdbmbolyités, pihentetés)

II. osztas 80 g (osztds, gdmbdlyités, pihentetés, sodras, alakitas, kézzel elrakas)
Feliiletkezelés: tojasozas, cukrozas.

Kelesztés

Paraméterek Meértékek
Keleszt6 tér homérséklete 32-35°C
Kelesztd tér relativ paratartalma 65-75%
Kelesztési id6 40-55 perc
Siités (szaraz légtérben)

Paraméterek Meértékek
Homérséklet 200-220 °C
Siitési id6 13-15 perc

5.2. Vajjal készitett Kiilonleges foszlos kalacs
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5.2.1. Termék meghatarozas

A ,vajjal készitett kiillonleges foszlos kaldcs” laza bélszerkezetli, lyukacsos,

vékonyhéju, formaban siilt, vorosbarndba hajlé aranysarga szinti, fényes termék. Bélzete
egyenletesen aprolukacsos, laza szerkezetli csavart fondssal
kialakitott, de a fondsok nyomait nem mutatja.
A kiilonleges mindségli, tojassal dusitott ,,vajjal készitett
kiilonleges foszlos kalacs” buzafinomlisztbol BLSS, ¢éleszto,
étkezési s0, lisztre szamitva 30% 2,8% zsirtartalmu tej (vagy
annak helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany tejpor és
1% vaj keveréke), cukor, vaj, napraforgéd étolaj, liszt kg-
onként 2 db teljes tojas (vagy ennek megfeleld
tojaskészitmény), viz ¢és sziikség szerint aszkorbinsav felhasznaldsaval késziil.
Dagasztassal tésztat készitenek, osztas- mérés-formazas utan kézi fonassal, csavarassal
(2-4 agbol) alakitott kalacsot formaznak, majd a terméket kelesztéssel, feliiletkezeléssel
¢s siitéssel allitjak eld.

5.2.2. Anyagnorma
1000 db 500 g-os termék elballitasahoz sziikséges anyagok

Anyag megnevezése Lisztre szamitott Mennyiség
% kg
Buzafinomliszt BL55 100 327,40
Eleszt$ 5 16,37
Etkezési so (legfeljebb) 1 3,27
Vaj 11 36,01
Cukor 10 32,74
Tojas (db/liszt kg) 2db 655 db
Tej, 2,8% zsirtartalmu (vagy annak
helyettesitésére lisztre szamitott 3% 30 98,10
sovany tejpor €s 1% vaj keveréke)
Viz 10-20 vizfelvevd
képessegtdl fliggd
Aszkorbinsav (sziikség szerint) 0,005 0,015
Etolaj (kizarolag valasztoanyagként) 3,75
Tojas feliiletre (db) 100

5.2.3. Mindségi jellemzok

5.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
Termék tomeg: 0,5kgés 1 kg
Zsirtartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 10%
Cukortartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 10%

5.2.3.2. Erzékszervi jellemzdk
Alak:  formaban siilt, 2-4 agbol fonassal alakitott.
Héj: feliilete voroses barna szinti, sima, fényes, a fonatok kidomborodnak, oldalai
vilagosabb szintiek, mattok.
Bélzet: egyenletes sargas szinil, apro lukacsos, rugalmas selymes tapintasu.
iz, szag: a felhasznalt diisito anyagoknak megfelel, harmonikus.
5.2.4. Csomagolas
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formdban is forgalmazhat6.
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5.2.5. Mindség megorzési idotartam:
Csomagolatlan termék: gyartastol szamitott legfeljebb 24 6ra, csomagolt: legfeljebb 3
nap.

5.2.6. Jelolés
Példa a megnevezésre: Vajjal készitett kiilonleges foszlos kalacs

5.2.7. Ajanlott gydrtastechnologiai leirdas
Az eldallitasi eljaras lényeges, a késztermék biztonsdga, mindsége szempontjabol
meghatarozo 1épései.

Dagasztas

Paraméterek Mértékek

Dagasztasi id6 dagasztogép tipusatol fiiggben
Tésztahdmérséklet 26-27 °C

Tésztaérési ido 20-30 perc

Tészta stirliség 45-50%

Tésztafeldolgozas.

A tésztafeladasi tomeg: 500 g-os termék esetén 540 g

1000 g-os termék esetén 1080 g
Az érett tészta kézi osztasat, gombdlyitését, pihentetés utdni hosszformazasat kdvetden a
tésztadarabokat 2-4 agbol fonjak, formaba helyezik, feliiletét teljes tojaslével megkenik,
kelesztd szerkezeten vagy siitlemezen kelesztik.

Kelesztés

Paraméterek Meértékek

Kelesztési id6 40-60 perc

Kelesztési hofok 30-35 °C

Pératartalom (kelesztd kamréban) 75-80%

Siités

Vetés elOtt a tészta feliiletét Gjra feliilet- kezelni kell. A siités szaraz légtérben torténik.
Paraméterek Mértékek

Siitési homérséklet (a kemence tipusatol fliggden) 190-210 °C

Siitési id6 32-35 perc

6. Kiilonleges minoségii omlds siitemény termékcsoport

Kiilonleges mindségii omlos siitemény termékcsoport meghatdarozdsa

A kiilonleges mindségli omlos siiteményfélék buzadrleménybdl (altalaban bltizatfinomlisztbdl
BLS55), ¢élesztd, étkezési so, vaj vagy egyéb allati zsiradek, 2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak
helyettesitésére sovany tejpor és vaj keveréke), tojas, cukor és viz, valamint az alabb felsorolt
Osszetevok felhasznalasaval, kézi osztas- mérés-alakitassal, kelesztéssel és siitéssel eloallitott
kiss¢ tomott bélzetli, rugalmatlan, omlos torésti termékek, melyek koziil egyes termékek
tolteléket is tartalmaznak. A vaj nem helyettesithetd vajra utalod iz-, izfokozo-, aroma- és
adalékanyagokkal. Sziikség szerint az adalékanyagok koziil aszkorbinsav, bioldgiai uton
eléallitott ecetsav és tejsav, valamint enzimek, enzimkészitmények hasznéalhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromdkat, szinez6 malatat, imitatumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges minoségii omlos siiteményekhez felhaszndlhato anyagok:
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aszkorbinsav, bioldgiai tton eldallitott ecetsav, tejsav
buzadara

buzadrlemények

citrom

cukor

diobel

enzimek, enzimkészitmények

étkezési burgonya, étkezési burgonyakészitmények
étkezési korpa

étkezési sertészsir és tepertd

étkezési s

fiiszerek (feketebors, fiiszerpaprika, fahéj, komény stb.)
gabona eredetli feltart vagy pelyhesitett, ill. extrudalt készitményekivoviz
kakadtermékek (kakadmassza, kakadpor, ét-, tej-, fehér csokoladé, kakaovayj)
kukoricaliszt

lekvarok

mak

mazsola

meéz

napraforgo étolaj

olajos magvak

sajtok: parmezan, trappista, hovirdg, eidami, 6vari, pannonia sajt
sovany tejpor

stitO¢lesztd

Szezdmmag

tej, 2,8% zsirtartalom

tejfol (min. 12% zsirtartalom), aludttej, kefir, tehéntaro
tytiktojas (tojaskészitmények: teljes tojaslé, teljes tojaspor)
vaj (min. 80% zsirtartalom)

valodi vanilia

vitalis glutin

6.1. Kiilonleges vajas pogacsa

6.1.1. Termék meghatdrozds
A ,kiilonleges vajas pogacsa” tomor, morzsalékos, porhanyds bélszerkezetli, kerek,
hengeres alaki 3-5 cm atmérdjii és magassagu, felil vordsesbarnaba hajlo
parhuzamosan rovatkolt, aranysarga oldali, sima vilagosbarna alju termék. Bélzete
sargas szinl, kissé¢ tOomott, rugalmatlan, omlos, rogokre
torhetd.
A Lkiilonleges vajas pogéacsa” buzafinomlisztbél BLSS,
¢lesztd, étkezési so, vaj, cukor, lisztre szamitva 30% 2,8%
zsirtartalmu tej (vagy annak helyettesitésére lisztre szamitott
3% sovany tejpor és 1% vaj keveréke), tojas (vagy
tojaskészitmény), viz felhasznalasaval, jellegzetes omlos
tésztakészitési  technologiaval, kiszurasos  alakitassal,
—— kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott termék. Kerek, henger
alaka, sima-szélesebb alsolapt, felsd lapja fényes sima,
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bélzete kissé tomor, rugalmatlan, omlos szerkezetii, édeskés izii.

6.1.2. Anyagnorma
1000 db 45-50 g-os termék eldallitasahoz sziikséges anyagok

. Lisztre szamitott Mennyiség
Anyag megnevezése % kg
Buzafinomliszt BL55 100 30,20
Eleszt$ 5 1,51
Etkezési so (legfeljebb) 1 0,30
Vaj 36 10,87
Cukor 10 3,02
Tej, 2,8% zsirtartalmu (vagy
annak helyettesitésére lisztre 30 9,06
szamitott 3% sovany tejpor €s
1% vaj keveréke)
Tojas (db) tésztaba 1 30db
Viz 5-10 1,51-3,02
Etolaj (valasztoanyagként) 0,20
Tojas (db) feliiletre 30db

6.1.3. Az élelmiszer mindségi jellemzoi

6.1.3.1. Fizikai, kemiai jellemzok

Termék tomeg: 45-50 g

Termék térfogat: legalabb 3,0 cm?®/g
Zsirtartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 22%
Sétartalom: legfeljebb 1,3%

(szarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve)

6.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk
Alak:  atermékre jellemzd, nem lehet torz.
Héj:  aterméktipusra jellemzd.
Bélzet: sargas szini, kissé tomott, rugalmatlan, omlos, rogokre torhetd.
iz, szag: a termékre jellemz6 aromaju. Nem lehet idegen izii, szagu.

6.1.4. A termék csomagoldsa
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalomba hozhato.

6.1.5. Mindség megorzési idotartam:
Csomagolatlan termék: gyartastol szamitott legfeljebb 24 ora, csomagolt: legfeljebb 3
nap.

6.1.6. Jelolés
Pé¢lda a megnevezésre: Kiilonleges vajas pogacsa

6.1.7. Ajanlott gydrtdstechnologiai leirds
Az elballitasi eljards lényeges, a késztermék biztonsaga, mindsége szempontjabol
meghatdrozo lépései.

Dagasztas: A liszt €s vaj elmorzsolasa utan adagoljuk a tobbi sziikséges anyagokat
| Paraméterek | Mértékek |
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Dagasztasi id6

dagasztogép tipusatol fiiggd

Tészta slirlisége 30-35%
Tészta homérséklete 26-28 °C
Tésztaérési ido 50-60 perc

Atgyurasok szdma

dagasztogép tipusatol fiiggd

Tésztafeldolgozas: Erett tészta keriil feldolgozasra.
A tésztat lapra nyujtjuk kb. 3 cm vastagra, a tészta feliiletét rovatkolhatjuk. A formazas
kiszarassal torténik, majd elrakjuk. A feliiletet teljes tojaslével kell lekenni.

Kelesztés

Paraméterek Mértékek
Keleszto tér homérséklete 32-35°C
Kelesztd tér relativ paratartalma 65-75%
Kelesztési ido 40-50 perc
Siités (szaraz légtérben)

Paraméterek Mértékek
Hoémérséklet 240-250 °C
Siitési id6 15 perc

6.2. Kiilonleges bejgli (kiilonleges beigli)

6.2.1. Termék meghatdrozdas

A ,kiilonleges bejgli” buzafinomlisztbdl BL5S, élesztd, étkezési so, vaj, tej, cukor, tojas
felhasznalasaval, jellegzetes omlds élesztds tésztakészitési technologiaval, lappa nyujtas
utani egyenletesen elkent toltelékréteggel, a rud feltekercselése elotti tésztaszélek
visszahajtasaval, tojasos lekenéssel, szaraz kelesztéssel, majd ismételt tojasozassal,
széraz légterl siit6térben torténd siitéssel eldallitott termeék.

6.2.2. Felhasznalhato anyagok:

buzafinomliszt (BLS5)
citromhé;j

cukor

diobél

¢desmorzsa

étkezési s

fliszerek

gesztenye

gytimolcs €s gylimoleskészitmények
kakad- €s csokoladétermékek
mak

méz

olajos magvak

stité¢lesztd

tej, 2,8% zsirtartalom

tejszin

tyuktojas (tojaskészitmények)
vaj (min. 80% zsirtartalom)
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e valodi vanilia (vanilia rad, vanilia kivonat)

6.2.3. Mindoségi jellemzok
6.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Zsirtartalom: a kiilonleges bejgli bélzetének
zsirtartalma, szédrazanyagra
szamitva

Cukortartalom: a kiilonleges bejgli bélzetének
cukortartalma szérazanyagra
szamitva

Toltelék: A toltelék mennyisége a késztermékben:

A termék megnevezésében szerepld, a
toltelék jellegét meghatarozo anyag
mennyisége a toltelékben:

6.2.3.2. Erzékszervi jellemz6k

legalabb 28%
(m/m).

legalabb 7,5% (m/m).

legalabb 50%
(m/m).
legalabb 50% (m/m).

Alak: hossztkas, két végén zart, csigavonalat kdvetd
tésztavégek, egyenletes vastagsagu, parhuzamos oldalu,

kitiremkedést6l mentes.

Feliilet: aranybarna szinli, marvanyos mintdzat, sima,

egybefliggd feliileti (apré repedések el6fordulhatnak az
Osszes feliilet 10%-4an) nem lehet égett, mas
anyagmaradvannyal szennyezett, sériilt.

Bélzet: kiss¢ tomott, rugalmatlan omlds szerkezetii, a tészta és a
toltelék egyenletes csigavonalat kovetd.

iz, a felhasznalt anyagok jellegének megfeleld, harmonikus,

illat: érezhetd a vaj illata, a toltelék vezetd ize mellett

felismerhetOk az illathordozo6 fliszerek.

6.2.4. A termék csomagoldsa
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalmazhat6.

6.2.6. Jelolés

A termék megnevezését a Kkiilonleges bejgli (kiilonleges beigli) kifejezésbdl és a
felhasznalt toltelék jellegét meghatarozo anyag nevébol kell képezni. A megnevezést
ki kell egésziteni a toltelék aranyaval a késztermékben.

Példak a megnevezésre:

Kiilonleges dios bejgli 50% toltelékkel / Kiilonleges dios beigli 50% toltelékkel
Kiilonleges makos bejgli 55% toltelékkel / Kiilonleges makos beigli 55%

toltelékkel
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Az iranyelvnek nem megfeleld jelolésii csomagoloanyagok 2012. julius 31-ig
hasznalhatok fel, és a termékek mindség megorzési idejiik végéig forgalomban
maradhatnak.

6.2.6. Eloallitasi folyamat

A kiilonleges bejglik készitése eldtt a felhaszndlandd anyagokat elokészitik, szitaljak,
valogatjak, mérik, hoémérsékletiiket beallitjak.

Az omlds élesztds tészta Osszeallitasakor eldszor a lisztet és a vajat, gépi vagy kézi
technikaval 6sszemorzsoljak, az €lesztd felfuttatasa utan a folyékony, oldodo, elegyedd
anyagokkal tésztava gyurjak. A kész tésztat daraboljak, mérik, hiitott érlelés utan
lapokka nyujtjdk. Az elokészitett, beallitott homérsékleti toltelékeket egyenletesen a
tészta feliiletén elkenik, a tészta két szélét visszahajtjak, felgdngydlitik, formazzak,
majd siitdlemezre helyezik. A termék jellegzetesen apro feliileti repedéseinek
eléréséhez a tojaslével valo lekenést szaritas, majd szaraz kelesztés koveti. A kelesztést
kovetden ismételt kenést mar a bejgli fényének fokozéasara tojasfehérjével végzik. A
készterméket stitéssel allitjak elo.

7. Kiilonleges minoségii leveles siitemény termékcsoport

Kiilonleges mindségii leveles siitemény termékcsoport meghatdarozdsa

A kiilonleges mindségli leveles siiteményfélék btizaérleménybdl (altalaban buzafinomlisztb6l
BL55), ¢éleszto, étkezési sO, vaj vagy egyéb allati zsiradék, lisztre szamitva legalabb 30%
2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany tejpor és 1%
vaj keveréke), tojas, cukor és viz, valamint az alabb felsorolt 6sszetevok felhasznalasaval, a
tészta-zsiradék komponensek tobbszori kézi hajtogatasaval és alakitasaval, kelesztéssel ¢és
stitéssel elballitott laza, leveles szerkezeti termékek. Egyes termékek tolteléket is
tartalmaznak. A vaj nem helyettesithetd vajra utal6 iz, izfokozd, aroma és adalékanyagokkal.
Sziikség szerint az adalékanyagok koziil aszkorbinsav, biologiai Uton eldallitott ecetsav és
tejsav, valamint enzimek, enzimkészitmények hasznalhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromakat, szinez6 malatat, imititumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges mindségii leveles siiteményekhez felhasznalhato anyagok:

aszkorbinsav, bioldgiai iton eldallitott ecetsav, tejsav

buzadara

buzadrlemények

citrom

cukor

diobel

enzimek, enzimkészitmények

étkezési burgonya, étkezési burgonyakészitmények

étkezési korpa

étkezési sertészsir

étkezési sO

fiiszerek (feketebors, fiiszerpaprika, fahéj, komény stb.)

gabona eredetti feltart vagy pelyhesitett, ill. extrudalt készitmények
voviz

kakadtermékek (kakadmassza, kakadpor, ét-, tej-, fehér csokoladé, kakaovayj)
kukoricaliszt

lekvarok
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mak

mazsola

meéz

napraforg6 ¢étolaj

olajos magvak

sajtok: parmezan, trappista, hovirdg, eidami, 6vari, pannonia sajt
sovany tejpor

stitéélesztd

szezammag

tej, 2,8% zsirtartalom

tejfol (min. 12% zsirtartalom), aludttej, kefir, tehéntiro
tytiktojas (tojaskészitmények: teljes tojaslé, teljes tojaspor)
vaj (min. 80% zsirtartalom)

valodi vanilia

vitalis glutin

7.1. Kiilonleges rongyos Kkifli

7.1.1. Termék meghatarozds
A ,kiilonleges rongyos kifli” sodrassal kialakitott patké alakd, 8-10 cm hosszl, kdzépen
3-3,5 cm atmérdjli, a sodratok nyomait j6l mutato, aranyosan keskenyedo kifli formaju,
fényes feliiletli, vildgosbarna szinli termék. Bélzetének szine sargéasfehér, laza enyhén
réteges, foszlos, nagy lyukacsos szerkezetii. {ze kellemesen aromas.
A kiilonleges mindségli leveles tésztabol késziilt ,.kiilonleges
rongyos kifli” buzafinomlisztbdl BLS5S5, ¢élesztd, vaj, lisztre
szamitva 30% 2,8%  zsirtartalmu tej (vagy annak
helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany tejpor és 1% vaj
keveréke), étkezési so, cukor és viz felhasznalasaval késziil.
A tészta elkészitése egyedi kizardlag a rongyos kiflire jellemzd
vajadagolassal és hajtogatassal késziil. Egyedi alakjat kézi
formazassal, a tészta haromszog alaku lappad vagasaval, kézi
felsodrassal és patko alakura formazassal, kelesztés €s siités utan kapjuk meg.
A kiilonleges mindséget az anyagosszetétel, tésztakészités és a gyartastechnoldgia
egylittes hatdsa biztositja.

7.1.2. Anyagnorma
1000 db 32-36 g-0s termék eldallitasahoz sziikséges anyagok

Anyag megnevezése Lisztre szamitott Mennyiség
% kg
Buzafinomliszt BL55 100,0 21.00
Eleszt$ 5,0 1,05
Etkezési so (legfeljebb) 0,8 0,17
Vaj 30,0 6,30
Cukor 15,0 3,16
Tej, 2,8% zsirtartalmt (vagy annak
helyettesitésére lisztre szamitott 3% 30,0 6,30
sovany tejpor és 1% vaj keveréke)
Viz 22-24 4,62-5,04
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7.1.3. Mindségi jellemzok
7.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Termék tomeg: 32-36 ¢

Zsirtartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 22%

Cukortartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 13%

Sétartalom: legalabb 0,9% - legfeljebb 1,5%

(szarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve)

7.1.3.2. Erzékszervi jellemzbk
Alak:  atermékre jellemzd, nem lehet torz.
Héj:  aterméktipusra jellemz0 aranysargabol vorosbarnaba hajlo szinti.
Bélzet: szine sargasfehér, laza enyhén réteges, foszlos, nagy lyukacsos szerkezeti.
iz, szag: a termékre jellemz6 aromaji. Nem lehet idegen iz, szagu.

7.1.4. Csomagolas
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalmazhato.

1.1.5. Minoség megorzési idotartam:
Csomagolatlan termék: gyartastol szamitott legfeljebb 24 6ra, csomagolt: legfeljebb 2
nap.

7.1.6. Jelolés
Példa a megnevezésre: Kiilonleges rongyos kifli

7.1.7. Ajanlott gydrtastechnologiai leirds
Az eldallitasi eljaras lényeges, a késztermék biztonsdga, mindsége szempontjabol
meghatarozo 1épései.

Dagasztas

Paraméterek Mértékek

Dagasztasi id6 dagasztogép tipusatol fiiggd
Tészta stirlisége 54-56%

Tészta hdmérséklete 23-25 °C

Tésztaérési ido 40-50 perc

Atgyutrasok szama dagasztogép tipusatol fiiggd

Dagasztashoz vajat nem hasznalunk.
A kinyujtott tésztara, hajtogatas eldtt a vajat rareszelni, majd hajtogatni kell.

Tésztafeldolgozas:

Az allandodan hiitott tésztat 0,5-1,0 cm vastag lappéa nydjtjuk.

A hajtogatas befejezése utan a lapbol egyenként 42 g tomegii haromszog alakt lapocskakat
kell kivagni. A kézzel sodrott és patko alakura hajlitott tésztat lemezre kell helyezni.

Kelesztés

Paraméterek Meértékek
Keleszt6 tér hdmérséklete 30-32 °C
Keleszto tér relativ paratartalma 80-95%
Kelesztési ido 50 perc

Siités
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Paraméterek Mértékek
Homérséklet 230-350 °C
Gozzel telitett siitotér harmatpontja 97-98 °C
Siitési id6 12-14 perc

8. Kiilonleges minoségi vajas siitemény termékcsoport

Kiilonleges mindségii vajas siitemény termékcsoport meghatdarozdsa

A kiilonleges mindségli vajas siitemények buzadrleménybdl (féleg buzafinomlisztbél BLSS-
0s lisztbdl és buzarétesliszt BFF55-0s lisztbol), éleszto, étkezési so, lisztre szamitva legalabb
30% 2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany tejpor és
1% vaj keveréke), cukor, vaj, viz, valamint az alabb felsorolt Osszetevok felhasznalasaval,
fiszerekkel torténd diszitéssel, kozvetlen tésztakészitéssel, (kézi) osztas-mérés- alakitassal,
kelesztéssel ¢és siitéssel eldallitott termékek. A vaj nem helyettesithetd vajra utalod iz-,
izfokoz6-, aroma- ¢és adalékanyagokkal. Sziikség szerint az adalékanyagok koziil
aszkorbinsav, bioldgiai uton eldallitott ecetsav és tejsav, valamint enzimek,
enzimkészitmények haszndlhatok.

Egyéb adalékanyagot, aromakat, szinezd malatat, imitatumokat nem tartalmazhatnak.

Kiilonleges mindségii vajas siiteményekhez felhaszndlhato anyagok:

aszkorbinsav, bioldgiai Gton eldallitott ecetsav, tejsav
buzadrlemények

cukor

enzimek, enzimkészitmények

étkezési buzacsira

étkezési buzakorpa

étkezési mak

étkezési sO

fliszerpaprika (csipds vagy csemege)

Graham liszt

ivoviz

napraforgd étolaj (termékhez valasztdanyagként)
Orolt bors

sovany tejpor

stitoeélesztod

tej, 2,8% zsirtartalom

tytiktojas (tojaskészitmények: teljes tojaslé, teljes tojaspor)
vaj (min. 80% zsirtartalom)

vitalis glutin

8.1. Kiilonleges lapos vajas pacsni

8.1.1. Termék meghatarozdsa
A ,kiilonleges lapos vajas pacsni” hosszikas, 13-15 cm hosszua, 3-4 cm széles, lapos,
egyenetlen, széles babapiskotara, vagy hossziukas lepényre emlékezteté alakq,
egyenetleniil domborodd, fényes, bardzdalt vilagosbarna feliileti termék. Bélzetének
szine sargasfehér, laza nagylukacst, édeskés izli. Az als6 és a felsd lapok kozotti
atmenet tobbnyire €les, hatarozott vonald. A héj-bélzet arany miatt kellemes aromaju.
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A vajas tésztabol késziilt ,kiilonleges lapos vajas pacsni”
buzafinomlisztbél BL55, ¢élesztd, étkezési s0, lisztre
szdmitva 30% 2,8% zsirtartalmu tej (vagy annak
helyettesitésére lisztre szamitott 3% sovany tejpor és 1% vaj
keveréke), vaj, cukor, viz és sziikség szerint aszkorbinsav
felhasznalasaval. A tészta kézi alakitasaval, osztassal,
formazassal alakitott, kelesztéssel és siitéssel eloallitott termék. Szerkezetét a 8.1.3.
pontban részletezett modon vajjal — de nem klasszikus dupla hajtogatassal — kell a
tésztarétegeket elvalasztani. Gyartasahoz kézi és gépi osztds alkalmazhatdo a végso
formazas csak kézzel végezhetd.

8.1.2. Anyagnorma
1000 db 28-30 g-os termék elballitasahoz sziikséges anyagok

Anyag megnevezése Lisztre szamitott Mennyiség
% kg
Buzafinomliszt BL55 100,0 22,00
Eleszt$ 5,0 1,10
Etkezési so (legfeljebb) 0,8 0,18
Vaj 15,0 3,30
Cukor 10,0 2,20
Tej, 2,8% zsirtartalmu (vagy
annak helyettesitésére lisztre 30,0 6,60
szamitott 3% sovany tejpor és
1% vaj keveréke)
Viz 10-20 2,20-4,40
Aszkorbinsav (sziikség szerint) 0,001
Etolaj 0,20

8.1.3. Mindségi jellemzoik
8.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Termék tomeg: 28-30 g

Zsirtartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 10,0%

Cukortartalom szarazanyagra szamitva: legalabb 8,1%

Sétartalom: legfeljebb 1,5%

(szarazanyagra szamitva, NaCl-ban kifejezve)

Homoktartalom: legfeljebb 0,04%, érzékszervileg nem
(szérazanyagra szamitva) érzékelhetd

8.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk:

Alak:  hosszukas, lapos, egyenetlen kb. 13-15 cm hosszt, 3-4 cm széles,
babapiskotara vagy hosszikas lepényre emlékeztetd az alakja.

Feliilet: fényes, egyenetlen, kdzépen egy markdns borda fut, a mellette 1évé arkok
sz¢€lén a kitliremkedd tészta lathato.

Szin: a borda ¢és a két széle vilagos barna, az arkok vajszintiek, vilagosak.

Bélzet: laza, lyukacsos, sargdsfehér szinli, a borda és a két széle vilagos barna és
ropogos, az arkok vilagosak, és puhdk. Lapokban szétszedhetd szerkezettl.

iz, szag: kellemes aroméju a vajra jellemzd.

8.1.4. Csomagoldsa
A termék csomagolt vagy csomagolatlan formaban is forgalomba hozhato.
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8.1.5. Mindség megorzési idotartam:
Csomagolatlan termék: gyartastol szamitott legfeljebb 24 6ra, csomagolt: legfeljebb 3
nap.

8.1.6. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
A kiilonleges mindségli vajas siitemények esetén egyedi mérlegelés alapjan a névleges
tomegtol + 5% tomegtlirés van megengedve.

8.1.7. Jelolés
Példa a megnevezésre: Kiilonleges lapos vajas pacsni

8.1.8. Ajanlott gyadrtastechnologiai leiras
Az eldallitasi eljaras lényeges, a késztermék biztonsdga, mindsége szempontjabol
meghatarozo 1épései.

Dagasztas: kozvetlen tésztavezetéssel

Paraméterek Mértékek

Dagasztasi id6 dagasztogép tipusatol fiiggben
Tészta stirlisége lagy tészta

Tésztahdmérséklet 23-25 °C

Tészta érési id0 40 perc

A vajat nem a dagasztasnal kell felhasznalni, hanem lehiitve vagy lefagyasztva az érett
tésztara kell reszelni, majd a tésztdval beburkolni. Erés kozben két alkalommal kell a
hajtogatast megismételni ugy, hogy érés kdzben a tészta homérséklete nem melegedhet 25 °C
folé.

Tészta feldolgozas

A selymes feliiletli, rugalmas, érett, j0l nyujthatova valt tésztat 0,40 kg sulyt darabokra kell
osztani, majd a lazan felgdmbdlyitett, ellapitott tésztara 5-5 dkg vajat kell reszelni.

Egy prés 1,20 kg suly,, ami harom darab 0,40 kg sulyu tésztabol és a kozeé reszelt vajbol
tevédik Ossze, amit 10-15 perc pihentetés utan 30 db egyenld nagysagu 38-40 g sulyu darabra
kell osztani.

Az egyenlStlen alakll tésztadarabokat lemezre kell rakni olyan tavolsagra, hogy a
széthuizashoz elegendd tdvolsdg maradjon.

Egy termék hossza 17-20 cm, szélessége 6-7 cm széthuzva.

Kelesztés

Lemezen 25-30 percig kell keleszteni, majd a tészta kdzepétdl kiindulva kozépen egy bordat
képezve, szétnyomassal és hlizassal kell alakitani a tésztadarabot, amig kozépen egy markans
bordat, mellette két arkot és két oldalra kitiiremkedd alaktalan tészta feliiletet, babapiskotara
emlékeztetd format kapunk. Az alakitds eldtti pihentetésre feltétleniil sziikség van, mert
kiilonben 0sszeugrik vagy szétszakad a tészta.

Paraméterek Meértékek
Kelesztési id0 siitélemezen 40 perc
Kelesztési hofok 32-35 °C
Paratartalom (keleszto kamraban) 75-80%
Siités

\ Paraméterek \ Mértékek
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Stitési homérséklet (a kemence tipusatol fiiggden) 230 °C
Siitési id6 10-12 perc
Vetd/siitotér gbzzel telitett

A kistlt terméket a lemezrdl azonnal leszedjiik és kosarban vagy ladaban taroljuk, szallitjuk.
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2-103 szamu iranyelv melléklete

A kiilonleges mindségii siitéipari termékek
Jo Eljarasi Gyakorlata

Az elballitonak rendelkezni kell

a)

b)

a felhasznalt alap segéd és jarulékos anyagok mindségére vonatkozoé leirassal,
specifikacioval: (gyorsan mérhetd) kémiai-fizikai paraméterek, szin, allomany, iz,
idegenanyag tartalom, visszautasitasi kritériumok stb.

a gyartas korilményeinek megfeleld6 nyomonkdvetésére, a mindségi paraméterek
ellendrzésére vonatkozé mindségiranyitasi rendszerrel, vagy annak adott koriilmények
kozott értelmezhetd elemeivel.

Az elballitobnak meg kell hatdroznia a felhasznaldsra keriild anyagok, gyartasi
folyamatok és késztermékek ellenérzésének gyakorisagat és jellemzait.

Az elééllitonak dokumentdlnia kell azt, hogy milyen szallitotol, milyen mennyiségben
¢s mindségben, mikor vésarolt/kapott alap, segéd ¢€s jarulékos anyagot. Az eldallitd
altal vezetett bels6 nyomon kovetési rendszer alapjan a szallit6 visszakereshetd legyen.

A gyartonak {ilizemi gyartastechnoldgiai utasitassal kell rendelkeznie, amely az
iranyelvben eldirt paramétereken alapulva az eldallitas helyének sajatossagaira épiil.
Részei: 100 kg / 1000 db termékre vonatkoz6 anyagnorma, nyersanyag elOkészités
modja, tésztakészités paraméterei (tésztakészités moddja, egyszerre adagolhato
(feladasi tomeg, alakitds), kelesztés paraméterei (hofok, paratartalom, ido,
feltiletkezelés), siités paraméterei (1d6, hdéfok), csomagolas (modja, csomagoldanyag
leirasa, jelolés modszere, tartalmi kovetelményei.

Az elddllitonak, a mindségiranyitasi rendszerben meghatirozottak alapjan,
folyamatosan dokumentalnia kell a gyartas folyamatat. Meg kell hatdrozni a gyartas
Onellendrzési pontjait, az elvart mindségi jellemzdket és az ellendrzés gyakorisagat.

Az eldallito altal végzett vagy végeztetett, fent meghatarozott ellendrzéseket és annak
megallapitdsait dokumentdlni kell. A dokumentacidt a hatosagi ellendrzés szamara
hozzaférhetd modon, a mindség-megdrzési 1do végeig, de legalabb 30 napig meg kell
drizni.

Az eldallitonak folyamatosan dokumentélni kell azt, hogy melyik partnerének, milyen
mennyiségben mikor szallitott kiilonleges mindségli terméket.



