Jelen eloterjesztés csak tervezet, amelynek kozigazgatasi egyeztetése
folyamatban van. Az egyeztetés soran az eléterjesztés Kkoncepcionalis
kérdései is jelentésen modosulhatnak, ezért az eloterjesztés jelen
formajaban nem tekintheté a Kormany allaspontjanak.

A dokumentum célja a tarsadalmi egyeztetés elinditasa és a jogalkotasi
folyamat atlathatova tétele, amelynek alapjan, illetve eredményeként a
mellékelt tervezet valamennyi tartalmi és formai eleme modosulhat!

A tervezet eloterjesztoje
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A foldmiivelésiigyi miniszter
... 12016. (...... ) FM
rendelete

a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezo elirasairél sz6l6 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet médositasarol, valamint a Magyar Elelmiszerkonyv nemzeti
termékleirasokat tartalmazé kotelezo eldirasairél szolé 57/2004. (IV. 24.) FVM
rendelet hatalyon kiviil helyezésérol

Az ¢lelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl szolo 2008. évi XLVI. torvény 76. §
(2) bekezdés 5. pontjaban foglalt felhatalmazas alapjan, a Kormény tagjainak feladat-
¢és hataskorérdl szold 152/2014. (VI. 6.) Korm. rendelet 65. § 2. pontjaban
meghatarozott feladatkoromben eljarva, a kovetkezoket rendelem el:

1.§

A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd eldirasairdl szold 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet (a tovabbiakban: R.) 1. § (3) bekezdése a kdvetkezo ¢) ponttal egésziil ki:

[A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) 1. kotetének nemzeti
termékleirasokat tartalmazo kotelezé eloirdsait e rendelet kovetkezo mellékleteiben
adom ki:]

,,C) egyes kenyerekrol és péksiiteményekrol szold 12a. melléklet,”

2.§

Az R. 2. §-a a kovetkez6 (14) és (15) bekezdéssel egésziil ki:

,(14) A Magyar Elelmiszerkonyv kotelez eldirasairdl szolo 152/2009. (XI. 12.) FVM
rendelet modositasarol, valamint a Magyar Elelmiszerkonyv nemzeti termékleirasokat
tartalmaz6 kotelezd eldirasairdl szolo 57/2004. (IV. 24.) FVM rendelet hatalyon kiviil
helyezésérdl szolo .../2015. (...) FM rendelettel megallapitott 12a. melléklet
rendelkezéseinek nem megfelelé termékek a (15) bekezdésben foglalt kivétellel a
rendelet hatalybalépésétdl szamitott hat honapig eldallithatoak, és a mindéségmegdrzési
idejiik vagy fogyaszthatosagi idejiik lejartaig forgalomba hozhatoak.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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(15) A Magyar Elelmiszerkonyv kotelez6 eldirasairol szolé 152/2009. (XI1. 12.) FVM
rendelet médositasarol, valamint a Magyar Elelmiszerkonyv nemzeti termékleirdsokat
tartalmazé kotelezo eldirasairol szolod 57/2004. (IV. 24.) FVM rendelet hatalyon kiviil
helyezésérdl szolo .../2015. (...) FM rendelettel megallapitott 12a. melléklet B. rész
1. ,Kenyerek” termékcsoportjanak a sétartalomra vonatkozo6 szabalyai az ott megadott
idépontoktol kotelezden alkalmazanddk.”

3.§

Az R. kiegésziil az 1. melléklet szerinti 12a. melléklettel.

4. §

(1) Ez a rendelet a kihirdetését koveto 3. napon 1ép hatalyba.

(2) Hatalyat veszti a Magyar Elelmiszerkonyv nemzeti termékleirdsokat tartalmazo
kotelezo eldirasairdl szolo 57/2004. (1V. 24.) FVM rendelet.

5. §

E rendelet tervezetének a miiszaki szabdlyokkal és az informécids tarsadalom
szolgaltatdsaira vonatkoz6 szabalyokkal kapcsolatos informécidszolgaltatasi eljaras
megallapitasardl szolo, 2015. szeptember 9-1 2015/1535/EU eurdpai parlamenti és
tandcsi iranyelv 5-7. cikke szerinti eldzetes bejelentése megtortént.

Budapest, 2016. ...

dr. Fazekas Sandor
foldmavelésiigyi miniszter

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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1. melléklet a .../2015. (.....) FM rendelethez

. 12a. melléklet a 152/2009. (X1. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/16-1 szamii el6irasa egyes kenyerekrol és
péksiiteményekrol

] ] A rész ]
ALTALANOS RENDELKEZESEK

1. Ezen eldiras az ¢élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl szold 2008. évi XLVI. térvény
66. § (1) alapjan

a) a kenyerek termékcsoportra és egyes termékeire,

b) a vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoportra és kiemelt termékeire,
C) a tejes tésztabol késziilt péksiitemények termékcesoportra és Kiemelt termékeire,

d) a dusitott tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoportra és kiemelt termékeire,
e) a tojassal dusitott tésztabol késziilt pékaruk termékcsoportra, valamint

) az omlos tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoportra és kiemelt termékeire

vonatkoz6 kovetelményeket hatdrozza meg.

2. Az eléirasban a termékcsoportokra meghatarozott minéségi kovetelmények az el6iras 1.
fiiggeléke szerinti vizsgélati modszerekkel keriiltek meghatarozasra, igy a paraméterek
ellendrzésekor az ott megjelolt vagy azzal egyenértékli vizsgalati moddszereket kell
alkalmazni.

3. Az cl6irasban meghatirozott megnevezések a Magyarorszagon forgalomba hozott
termékek esetében csak akkor hasznalhatok, ha megfelelnek az eldirasban rogzitett
kovetelményeknek.

4. Az ebben az eldirasban meghatarozott technikai jellegii eléirasoknak nem kell megfelelnie
azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Unid valamely tagallaméaban vagy Torokorszagban
allitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Europai Gazdasagi Térségrdl szolo
megallapodasban részes valamely EFTA-allamban allitottak eld, az ott irdnyad6 eléirdasoknak
megfelelden, feltéve, hogy az irdnyado eldirasok a fogyasztok védelme vonatkozéasiban az
ezen eldirasban meghatarozottal egyenértékii védelmet nyujtanak.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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Az egyes kenyerek és péksiitemények részletes eldirasait — a meghatarozd Osszetevoit,

......

tartalmazza.

Az el6irds C részében szerepld kenyér terméktipusokra vonatkoz6, a felhasznalt liszttipusok
szerinti kenyércsoportositas tablazatos dsszefoglaldjat az eldiras 2. fiiggeléke tartalmazza.

V.

Ezen el6iras vonatkozasaban:

no

11.

12.

13.

14.

Adalékanyag: ¢lelmiszer-adalékanyagokrol szold, 2008. december 16-i 1333/2008/EK
europai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti fogalom.

Alak: a termék jellemz6 kiilsé megjelenési formaja.

Alaki hanyados: a termék alakjara jellemzd, dimenzid nélkiili szam, a termék legnagyobb
sz¢lességének és legnagyobb magassadganak a hanyadosa.

Alakitas: a tésztafeldolgozas olyan részmiivelete, amellyel a siitdipari termékek
valtozatos megjelenési form4jat hozzék 1étre.

Alaktalan, torz termék: az a termék, amely a termékfajtdra jellemzé formatol
nagymeértékben eltér, deformalddott.

Alapanyag: a termék eléallitasahoz sziikséges, annak lényeges (jelentds) részét képezd
nyersanyad; a gabonafélék érleményei és viz.

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

Algabona: pszeudogabonak (amarant: Amaranthus sp.; hajdina vagy pohénka:
Fagopyrum esculentum; quinoa: Chenopodium quinoa), illetve azokbdl el6allitott
drlemények, készitmények.

Bélzet: a termék héjat és tolteléket nem tartalmazo része.

. Burgonyakészitmény: héjatlanitott étkezési burgonyabol eldallitott, altalaban feltart és

tartositott termék (példaul burgonyapehely, burgonyaliszt, burgonyapép), amely a
burgonyabelsé minden Gsszetevdjét tartalmazza.

Cipo: kenyér jellegti, legfeljebb 500 g tomegli, kerek alaplapu termék, amelynek
gyartasakor alakitasi miliveletként csak az osztast és a gdbmbolyitést alkalmazzak.
Cserepesedés: a termék héjanak pikkelyszerli megrepedezése. Hiilés soran a termék
kiilonb6z6 rétegeiben fellépd homérseklet-kiilonbség a héjban fesziiltséget eredményez,
amelynek hatasara a buzakenyér, a vizes, esetenként a tejes €s a dusitott tésztabol készitett
termékek héja is megrepedezik (kicserepesedik).

Dagasztas: a tésztakészités egyik olyan részmiivelete, amelynek soran az alap-, a segéd-,
a jarulékos ¢és az adalékanyagokat Osszekeverik és beldliikk erdteljes mechanikai
megmunkalassal tésztat készitenek.

Domboru termék: a szélességéhez viszonyitva kell6 magassagt, ivelt metszetii termék.
készitette: latta: jovahagyta:
Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert

foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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Elvalt héju termék: az a termék, amelynek héja a bélzettdl a termékmetszet keriiletének
1/4 részénél nagyobb mértékben elvalt.
Felhasznalhaté osszetevok: azon nyersanyagok, amelyek felhasznalasa megengedett az
adott termék, termékcsoport eléallitasdhoz.
Finom pékaruk: a tojassal dusitott, az omlos és a leveles tésztabol késziilt siitdipari
termékek, amelyek jellegzetessége, hogy receptardjukban a zsiradék és a cukor egyiittes
mennyisége a felhasznalt lisztre szdmitva legalabb 10%.
Gombolyités: a tészta meghatarozott tdmegii darabjan végrehajtott alakité miivelet.
Héj: a termék — a bélzettdl megkiilonboztethetd — teljes kiilso rétege.
Jarulékos anyagok: a termék taplalkozasi értékét javitd, jellemzd érzékszervi
tulajdonséagait lényegesen befolyasolo, a tésztakészités vagy a feldolgozas sordn az
alapanyagok mellett felhasznalasra keriilé anyagok, példaul:
a) dusitoanyagok (igy kiilondsen cukor, tej és tejtermékek, zsiradékok, tojas és
tojaskészitmények),
b) izesitéanyagok (igy kiilonosen fliszerek, fiiszerpotlok, aromak, komlo, kakao),
c) toltelékanyagok (igy kiilondsen gyliimodlesdk és gylimoleskészitmények, olajos
magvak).
Kalacs: tejes, dusitott vagy tojassal dusitott tésztdbol késziilt, 125 g-nal nagyobb
egységtomegt, fonott, vagy fonott jellegli, szabadon vetett, vagy forméban siitott termék.
Kelesztés: a technologidnak az a szakasza, amelyben az alakitott tésztadarabokat
megfeleld hdmérsékletli és paratartalmu térben, a termék jellegétdl fiiggd ideig tartjak,
hogy mikrobiologiai, enzimes és kolloid folyamatok eredményeként siitésre (hokezelésre)
alkalmas, megfelelden lazitott tésztaszerkezet alakuljon ki.
Kenyércimke: a nem csomagolt kenyerek eldirt jelolését tartalmaz6 papircimke.
Kovasz: a kozvetett tésztakészitési eljaras soran alkalmazott, a feldolgozando liszt egy
részEbol, ¢élesztobdl €s vizbdl készitett, majd érlelt eldtészta, amelyet az élesztd és a
tejsavbaktériumok elszaporitasa, szén-dioxid-gaz képzése, valamint jellemz0 savak, iz és
aromak kialakitasa céljabol hasznalnak fel.
Kovaszérlelés: a kovasz készitésétol az érettség bekovetkezéséig terjedd szakasz,
amelynek soran a kovasz a kelld savtartalmat eléri; benne az élesztdsejtek jol sarjadzanak,
a szén-dioxid-képzddés élénk; ezutan a kovasz mar taléretté valik, az erjedés (gaz- és
savtermelés) sebessége csokken, a kovasz aroméja romlik.
Kovaszkészitmény: fermentacioval készitett, rendszerint a kozvetlen kenyérkészités
hatranyainak mérséklésére alkalmazott, szaritott, por alaki vagy folyékony segédanyag,
amelynek bélzetszinezd hatasa nincs.
Kovasz nagysag: a kovaszba adagolt liszt mennyisége, az dsszes liszt tomegszazalékaban
kifejezve.
Kovaszsiiriiség: a kovaszolashoz felhasznélt viz mennyisége a kovaszhoz adagolt liszt
tomegszazalékaban kifejezve.
Lapos vagy til dombord termék: az a termék, amelynek alakja nem felel meg az
eldirasoknak (szélesség és magassag viszonya, példaul talkeltség miatt alacsonyabb vagy
keletlenségbdl eredéen magasabb).
Lazitas: a tészta térfogatat lazitoanyagokkal (biologiai és kémiai vagy fizikai
miiveletekkel) ndveld miivelet.
Malata, malatakészitmény: csirdazott és kiméletesen megszaritott gabona rendszerint
enzimaktivitassal rendelkezd kivonata vagy stiritménye, amelynek bélzetszinezd hatasa
nincs.
készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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Morzsalédas: egyes termékek bélzetének azon tulajdonsdga, amelynek kovetkeztében
vagas vagy szeletelés hatasara apro bélzetrészek valnak le.

Nyersanyag: a siitéipari termékek készitéséhez felhasznalhaté anyagok Osszessége,
amelyek technoldgiai szerepiik alapjan lehetnek alap-, segéd- és jarulékos anyagok.
Nyul6sodas: a Bacillus subtilis mikroorganizmus kartétele kdvetkeztében el6alld olyan
kenyérbetegség, amelynek soran a kenyér bélszerkezete ragados, kendcsos allomanyuva
valik, széttoréskor szalhuzas figyelhetd meg, és a termék gyiimolcs észterre emlékeztetd
szagu lesz.

Omlos torésii termék: olyan, homogén szerkezeti termék, amely konnyen
szétmorzsolhat6 és enyhe nyomas hatasara apré rogokre hull (példaul: pogacsa).
Oregedés: a siitdipari termékek taroldsa soran végbemend (meg nem gatolhatd, csak
késleltethetd) folyamat, amelynek soran a héj elveszti fényét, megpuhul, szivésabb lesz, a
bélzet keményebbé, morzsalékossd, szikkadttd valik, az izben és aromaanyagokban
torzulas kovetkezik be €s 0sszességében csokken a termék élvezeti értéke.

Péksiitemény: ipari (kisipari) koriilmények kozott, kiillonbozo dsszetétellel, vizes, tejes,
dusitott tésztabol eldallitott, a kalacsok kivételével legfeljebb 500 g egységtomegt, siitott
termékek gylijténeve, amelyek dsszetételében a zsiradék €s a cukor egyiittes mennyisége a
felhasznalt lisztre szamitott 10%-ot nem éri el.

Pérusfal: a termék bélzetének jellemzoje, amely 0sszefiiggésben van a fajlagos térfogattal
¢és a térfogategységben taldlhatd iliregek szamdval. Mértékét szamszerlien nem szokas
kifejezni.

Ragacsos bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe nyomadsra dsszetapad, a
nagy amildz aktivitasu liszt felhasznéalasa vagy a helytelen siités kovetkeztében.

Repedt feliiletii termék: az a termék, amelynek oldaldn, aljan vagy tetején a termék
hosszanak 2/3 részénél kisebb szakaszokon a héj felszakadt és a bélzet kilatszik.
Rugalmas bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomadsra
bekovetkez6 alakvaltozas utan visszanyeri eredeti allapotat.

Rugalmatlan bélzetii termék: az a termék, amelynek bélzete enyhe ujjnyomésra
bekovetkezd alakvaltozds utdn nem nyeri vissza eredeti allapotat, hanem maradando
alakvaltozast szenved.

Segédanyag: a termék kisebb hanyadat képezd anyag, amely azonban a termék mindségét
dontden befolyasolja (példaul so, élesztd, kovaszkészitmény).

Selymes tapintasu bélzet: olyan bélzet, amely apro lyukacsos, laza szerkezete és vékony
porusfala kdvetkeztében tapintaskor selymes érzetet kelt.

Sodras: egyes siitdipari termékek jellegzetes alakitasi miivelete (példaul Kifli).

Siités: a tészta erdteljes hokezelése, amelynek hatasara a fellazult, megkelt tészta térfogata
tovabb novekszik, majd kialakul a termékre jellemzd héj €s bélszerkezet.

Siit6éleszté (éleszt6): a Saccharomyces cerevisiae technikailag tiszta tenyészetébdl
szaporitas Utjan nyert sejtek osszessége, friss vagy szaritott formaban.

Szabadon vetett termék: siitéforma nélkiil készitett termék.

Szalonnas (vizcesikos) termékbélzet: az a bélzet, amelyen a héj mentén 3 mm-nél
vastagabb, tomott, rugalmatlan, nedves tapintasu réteg észlelhetd.

Szaritott éleszto: siitdélesztobdl készitett, kis nedvességtartalmu, aktiv élesztdsejteket
tartalmazo készitmény.

Szinezé malata: olyan maldta vagy malatakészitmény, amelynek bélzetszinezd hatisa
van.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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Tartés kenyér: az olyan kenyérféle, amelynek mindség meg6rzési ideje legalabb 6 nap,
mikrobiologiai romlast gatlé adalékanyaggal és/vagy eljarassal, valamint a termék
oregedését késleltetd anyagokkal késziil, és csomagolva hoznak forgalomba.

Tejpor: a Magyar Elelmiszerkonyv ME 1-3-2001/114. szamu el8irasa szerinti termék.
Tészta: alapanyagokbol, esetenként segéd-, jarulékos és adalékanyagokbdl mechanikai
miveletekkel (igy kiilondsen dagasztéas, gyuras, keverés) készitett egynemi anyag, amely
allomanytulajdonséagaitdl fiiggden kiilonféle eljarasokkal alakithaté (igy kiilondsen
formazas, nyujtas).

Tésztaérlelés: a technologidnak az a szakasza, amikor a bedagasztott, nagy tomegi tésztat
pihentetik annak érdekében, hogy kolloid, enzimes és mikrobioldgiai folyamatok hatasara
olyan tésztaszerkezet alakuljon ki, amely alkalmas a tovabb feldolgozasra.

Tésztakészités: a siitOipari technologia részmiivelete, amely a kovetkezd szakaszokbol
all: anyag-elokészités, kdzvetett tésztavezetés esetén kovaszkészités s érlelés, dagasztas,
tésztaérlelés; kozvetlen tésztavezetés esetén pedig dagasztas és tésztaérlelés.
Tésztaosztas: a tésztafeldolgozas azon részmiivelete, amikor a nagy tomega, érett tésztat
a term¢k eldallitdsdhoz sziikséges tomeglire osztjadk és mérik.

Tojaskészitmény: pasztorozott, homogenizalt, illetve tartositott 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, amelyet a termék belsejében vagy a tésztarétegek kozott toltelékként, esetleg
diszitdanyagként hasznélnak fel.

Vekni: kenyér jellegli, legfeljebb 500 g tomegii, hossztkas, két végén eclkeskenyedd
termeék.

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

Vitalis glutin: duzzaddképességgel rendelkezd, por alakll buizasikér.

készitette: latta: jovahagyta:
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B rész
TERMEKCSOPORTOK

1. Kenyerek

1.1. A kenyér meghatarozdsa

Kenyérnek mindsiil a dontd részben gabonadrlemény(ek)bdl tésztakészitéssel, alakitassal,
lazitassal, siitéssel majd csomagoldssal vagy csomagolds nélkiil eldallitott élelmiszer. A
csomagolatlan termék tomege 250 g-mal oszthato, de legalabb 250 gramm. Forméja lehet
vekni, kerek, molnarforma, illetve formaban siilt.

1.2. Szokdsosan felhaszndldsra keriilo osszetevok:

a) Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
b) Burgonya és burgonyakészitmények

c) Cukor

d) Etelecet

e) Etkezési so, fiiszerek

f) Etkezési zsirok

g) Gabonaeredett feltart vagy pelyhesitett, illetve extrudalt termékek
h) Gliikkdzszirup

1) Ivoviz

j) Komlo6 vagy komlokivonat

k) Kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
I) Kukoricabrlemények

m) Kukoricakeményitd

n) Malata és malatakészitmények

0) Olajos magvak

p) Rozsérlemények

q) Siitéélesztd

r) Szojaérlemény és egyéb szojatermékek
s) Tej és tejtermékek

t) Vitalis glutin

u) Adalékanyagok

v) Algabonak

1.3. Mindségi kovetelmények

1.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok

1.3.1.1. A szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban kifejezvel:

! Tapértékjelolés feltiintetése esetén a termék sotartalmat 100 g-ra szamitva, a Na tartalom alapjan kell
kiszamitani és feltiintetni.
készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
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2017. jalius 1-t6l legalabb 1,3% (m/m) legfeljebb 2,5% (m/m)

2018. januar 1-t6l legalabb 1,3% (m/m) legfeljebb 2,35% (m/m)
1.3.1.2. A szarazanyagra vonatkoztatott érzékszervileg nem észlelhetd legfeljebb 0,045% (m/m)
homoktartalom
1.3.1.3. Alaki hanyados (Ah)
(szabadon vetett kenyerek esetén) legalébb 3,0 legfeljebb 2,2

a legfeljebb 24 6ras mindség- legalabb 2,5

1.3.1.5. Savfok (vizes extrakcioval) megbrzési idejt, legalabb 50%

BL 55 tipusu buzalisztet tartalmaz6
kenyerek esetén

1.3.2. Tomegtiirés

Egyedi fogyaszt6i csomagolas nélkiili kenyér esetén, egyedi mérlegelés alapjan:
az 1000 g és az annal kisebb névleges tomegii kenyér esetén - 4%,
az enné¢l nagyobb névleges tomegii kenyér esetén -3%

egyedi tomegtiirés van megengedve azzal, hogy 30 db azonos jelolésti kenyér atlagtomegének
megengedett legnagyobb eltérése a névleges tomegtol:

a 750, az 500 és a 250 g-os névleges tomegl kenyerek esetében - 2 %,

az 1000 g-os és az afeletti névleges tomegii kenyerek esetében -1 %.

1.3.3. Erzékszervi jellemzék

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

Héj: a kenyértipusra jellemz6 vildgos vagy sotétebb barna, fényes vagy matt, sima vagy
cserepes, szort és/vagy vagott; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, dtnedvesedett,
sérilt.

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, a felhasznalt lisztre jellemz6
szinli, egyontetli allomany1, rugalmas, csomdmentes; ne legyen nyers, szalonnas, ragacsos,
nyulésodas jeleit ne mutassa, frissen ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagot.

iz és szag: aromds, a kenyértipusra jellemzd, harmonikus; ne legyen idegen izii vagy
szagu.

1.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

készitette: latta: jovahagyta:
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1.5. Megnevezés

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

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

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

1.5.4. Egyéb jelolési eloiras
Az egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili kenyér jelolésére jol olvashatdé modon elhelyezett
kenyércimkét kell hasznélni.

1.5.5. Tobb termékcsoportba is besorolhatd kenyér esetében minden termékcsoport
feltiintethetd a megnevezésben. Ez esetben minden, a megnevezéssel Osszefiiggésbe hozhato
termékcsoport eldirdsainak meg kell felelnie a terméknek.

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

] 2. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények
(Elelmiszer-kategéria a 1129/2011/EU rendelet szerint: 07.1.)

2.1. A termékcsoport meghatdrozdsa

A vizes tésztabol késziilt péksiitemény gabonadrleménybdl (altaldban bizafinomliszt, BL 55
tipusu lisztbdl), €lesztd, s6, viz €s sziikség szerint adalékanyag és egyéb Osszetevok
felhasznalaséaval, tésztakészitéssel, alakitissal, lazitadssal, majd siitéssel eldallitott, legfeljebb
500 g tomegtli termek.

2.2. Felhaszndlhato osszetevok
a) Algabonak
b) Buzadérlemények és egyéb buzatermékek
c) Burgonya és burgonyakészitmények
d) Cukor
e) Etelecet, étkezési ecetsav
f) Etkezési so, fliszerek
9) Etkezési zsirok
h) Gliikozszirup

i) Ivoviz
J) Komlo vagy komlokivonat

készitette: latta: jovahagyta:
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k) Kukoricakeményitd

I) Malata és malatakészitmények

m) Olajos magvak

n) Siit6élesztd

0) Szodjadrlemény és egyéb szdjatermékek

p) Vitalis glutin

q) Egyéb étkezési gabonadrlemények és -készitmények
r) Adalékanyagok

2.3. Minéségi kovetelmények
2.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

— sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 2,1% (m/m),
—homoktartalom
(érzékszervileg nem észlelhetd) legfeljebb  0,045% (m/m).

2.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegl termékek esetén
(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg -5,0%-a,
250 g-os, tovabba a 250 g ¢és az 500 g kozotti névleges tomegii
termékek esetén (10 db termék lemérésével) a névleges tomeg -3,0%-a.

2.3.3. Erzékszervi jellemzék
Alak: a termékre jellemz6, domboru; ne legyen torz.

Héj: a terméktipusra jellemz0d szinii, sima vagy cserepes, esetleg vagott; ne legyen
végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott, atnedvesedett vagy

feltinGen sérilt.

Bélzet: a termekbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének
megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezetii, vékony poérusfalu,
selymes tapintasu; ne legyen morzsalddo, ragacsos, szétesd, ne tartalmazzon
idegen anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

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

2.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6iras.

2.5. Megnevezés

A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a

termék jellegét meghatarozo nevek is.

készitette: latta: jovahagyta:
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3. Tejes tésztabol késziilt péksiitemények

(Elelmiszer-kategoria a 1129/2011/EU rendelet szerint: 07.1.)

3.1. A termékcsoport meghatarozdsa

A tejes tésztabol késziilt péksiitemény gabonadrleményekbdl (altalaban buzafinomliszt, BL 55
tipust lisztbdl), €élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3% sovany tejpor vagy annak megfeleld
egyéb tipusu tejpor, illetve tej, margarin (vaj), cukor, viz és sziikség szerint adalékanyag és
egyeb Osszetevok felhasznalasaval tésztakészitéssel, alakitdssal, lazitdssal, majd siitéssel

eloallitott termék.

A termékcsoport jellegzetes termékei: soskifli, fonott kalacs, szegedi vagott, s6s kalacs,

nagykifli, 6rias kifli, csaszarzsemle, (kerek) makos kalacs, fejes makos kalacs.

3.2. Felhaszndalhato osszetevék

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
)
K)
1)

Algabonak

Burgonya ¢és burgonyakészitmények
Buzadérlemények és egyéb buzatermékek
Cukor

Etkezési s0, fiiszerek

Etkezési zsirok

Glikozszirup

Ivoviz

Koml6 vagy komlokivonat

Kovész vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény
Kukoricakeményitd

Malata és malatakészitmények

m) Olajos magvak

n)
0)
p)
o))
r
s)
t)

Stitéélesztd

Szojadrlemény és egyeb szojatermekek

Tej és tejtermékek

Tojas €s tojaskészitmények

Vitalis glutin

Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
Adalékanyagok

3.3. Mindségi kiovetelmények

3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

— sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb
— zsirtartalom legalabb
— cukortartalom legalabb
— homoktartalom, érzékszervileg nem érzékelhetd legfeljebb
készitette: latta:
Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos

foosztalyvezetd helyettes allamtitkar
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3.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegi termékek esetén
(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg - 5%-3,
250 g-os és annal nagyobb névleges tomegl termékek esetén
(10 db termék lemérésével) a névleges tomeg - 3%-a.
3.3.3. Erzékszervi jellemz6k
Alak: a terméktipusra jellemz0; ne legyen torz.
Héj: a terméktipusra jellemzd szinili, sima vagy cserepes; ne legyen végigrepedt,
kormos, szennyezett, égett, 4zott vagy feltlinden sértilt.

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

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

3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

3.5. Megnevezés:

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

] 4. Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények
(Elelmiszer-kategoria a 1129/2011/EU rendelet szerint: 07.2.)

4.1. A termékcsoport meghatarozasa

A dusitott  tésztdbol  késziilt  péksiiteményeket  gabonadrleményekbdl  (altalaban
buzafinomliszt, BL 55 tipust lisztb6l), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3% sovany tejpor
vagy annak megfeleld, egyéb tipusu tejpor, illetve tej, zsiradék, cukor, viz €s sziikség szerint
adalékanyag ¢és egyéb OsszetevOk felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitdssal,
majd siitéssel allitjak eld.

A termékcsoport jellegzetes termékei: Paprikaskifli, uzsonnarud, mindszenti kal4cs.

4.2. Felhasznalhato osszetevok
a) Algabonak
b) Burgonya €s burgonyakészitmények
€) Buzadrlemények és egyéb buzatermékek

d) Cukor
e) Etkezési so, fliszerek
készitette: latta: jovahagyta:
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f) Etkezési zsirok

g) Gliikkozszirup

h) Ivoviz

i) Komlé vagy komlokivonat

J) Kukoricakeményitd

K) Malata és malatakészitmény

I) Margarin

m) Siit6élesztd

n) Szodjaérlemény és egyéb szojatermékek
0) Tej és tejtermékek

p) Tojas és tojaskészitmények

q) Vg

r) Vitalis glutin

s) Adalékanyagok

t) Aromak

u) Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények

4.3. Minoségi kovetelmények

4.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagéra vonatkoztatott

— sotartalom NaCl-ban kifejezve altalaban legfeljebb 1,3% (m/m),
— sotartalom NaCl-ban kifejezve,

sOs tésztabol késziilt termék esetén legfeljebb 3,5% (m/m),
— zsirtartalom legalabb 4,4% (m/m),
— cukortartalom legalabb 3,0% (m/m),
— cukortartalom sos tésztabol késziilt termék esetén legalabb 1,5% (m/m),
— homoktartalom, érzékszervileg nem észlelhetd legfeljebb 0,045%
(m/m).

4.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegli termékek esetén
(30 db termek lemérésével) a névleges tomeg -5%-a,
250 g-os és annal nagyobb névleges tomegl termékek esetén
(10 db termek lemeérésével) a névleges tomeg -3%-a.
4.3.3. Erzékszervi jellemzdk
Alak: a terméktipusra jellemz0; ne legyen torz.

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

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt liszt
jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezeti,
vékony porusfalu, selymes tapintdsu; ne legyen morzsalodo, ragacsos,
szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat €s ne legyen
mikroorganizmusok altal karositott.

készitette: latta: jovahagyta:
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1z és szag: a termékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izii és szagu.

4.4, Csomagolas
Nincs kiilon el6irés.

4.5. Megnevezés

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

A termék megnevezésében a ,,vaj” vagy a vajra utald kifejezés csak akkor szerepelhet, ha a
termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeator zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta
vajbol szarmazo vajzsirt tartalmaz. Vajra utalo iz-, izfokoz6, aroma- és adalékanyagok ebben
az esetben nem hasznalhatok.

5. Tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk
(Elelmiszer-kategoria a 1129/2011/EU rendelet szerint: 07.2.)

5.1. A termékcsoport meghatarozasa

A tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékarukat gabonadrleményekbdl (altalaban
buzafinomliszt, BL 55 tipust lisztbdl), élesztd, so, tejpor vagy tej, zsiradék, cukor, viz és liszt
kg-onként legalabb 1 db tojas vagy annak megfeleld tojaskészitmény, sziikség szerint
adalékanyag ¢és egyéb OsszetevOk felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitdssal,
majd stitéssel allitjak elo.

A termékcsoport jellegzetes termékei: Brids, puffancs, lekvaros bukta, kakads kuglof, tiros

tekercs (példaul: makos kelt tekercs, dios kelt tekercs, kakads kelt tekercs).

5.2. Felhasznalhato 0sszetevok

a) Buzadrlemények és egyéb buzatermékek
b) Burgonya és burgonyakészitmények
c) Cukor

d) Edesmorzsa

e) Etkezési so, fiiszerek

f) Etkezési zsirok

g) Gliikozszirup

h) Gyimolcesok, gyiimoleskészitmények
1) Ivoviz

J) Kakao- és csokoladétermékek

k) Komld vagy komlokivonat

[) Olajos magvak

m) Kukoricakeményitd

n) Siitéélesztd

0) Szbjadrlemény és egyéb szdjatermékek
p) Tej és tejtermékek
készitette: latta: jovahagyta:
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q) Tojas és tojaskészitmények

r) Vitalis glutin

Ss) Zoldségfélék, zoldségkészitmények

t) Adalékanyagok

u) Aromak

V) Malata, malatakészitmény

w) Algabonak

X) Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények
5.3. Mindségi kovetelmények

5.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A késztermék bélzetének szarazanyagara vonatkoztatott

— sotartalma NaCl-ban kifejezve legfeljebb 1,5% (m/m),

— zsirtartalma legalabb  8,1% (m/m),

— cukortartalma legalabb  8,0% (m/m),

- homo(ktzllrt:;llma, érzékszervileg nem érzékelhetd legfeljebb 0,045%
m/m).

5.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)

250 g-nal kisebb névleges tomegli termékek esetén

(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg -5%-a,
250 g-os és anndl nagyobb névleges tomegili termékek esetén
(10 db termék lemérésével) a névleges tomeg -3%-a.
5.3.3 Erzékszervi jellemz6k
Alak: a terméktipusra jellemz0; ne legyen torz.
Hé¢j: a terméktipusra jellemzd szinli, a tojassal kezelt feliiletek fényes

aranysarga vagy barnassarga szinliek; ne legyen kormos,
szennyezett, égett, 4zott vagy feltlinden sériilt.

Bélzet: enyhén sargds szinli, csomdmentes, egyenletesen lazitott, dsszefiiggo,
rugalmas, laza szerkezetli, vékony poérusfalu, selymes fényli és
tapintast, a bél és a héj (a toltelékes aruk kivételével) szerkezetileg
Osszefliggd; ne legyen morzsalddo, ragacsos, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagokat, csomodkat és ne legyen mikroorganizmusok altal
karositott.

iz és szag: enyhén érzodjon a cukor, a tojas, a tej és a zsiradékok jelenléte,
harmonikus, a termékre jellemzé aromaju, ne legyen idegen izl és
szagu. A toltelékes aruk esetén a toltelék ize dominaljon.

5.4. Csomagolas

Nincs kiilon eloiras.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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5.5. Megnevezés

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

6. Omlos tésztabol késziilt finom pékaruk

(Elelmiszer-kategoria a 1129/2011/EU rendelet szerint: 07.02.)

6.1. A termékcsoport meghatarozasa

Az omloés tésztabol késziilt finom pékarukat gabonadrleményekbdl (altalaban buzafinomliszt,
BL 55 tipusu lisztbol), élesztd, so, zsiradék, viz, sziikség szerint dusito- és adalékanyag és
egyéb Osszetevok felhasznaldsaval, jellegzetes technologiaval allitjak eld. A termékek kissé

tomott bélzetll, rugalmatlan, omlds torésii, finom pékaruk.

6.2. Felhasznalhato osszetevok

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
)
K)
1)

Allati zsiradékbol késziilt tepertd
Burgonya ¢és burgonyakészitmények
Buzadérlemények és egyéb buzatermékek
Cukor

Etkezési s0, fiiszerek

Etkezési zsirok

Gyiimolesok és gyiimoleskészitmények
Ivoviz

Morzsa

Olajos magvak

Kakao- és csokoladétermekek
Stitéélesztd

m) Szdjaérlemény és egyéb szdjatermékek

n)
0)
p)
Q)
r
s)
t)
u)

Tej és tejtermékek

Tojas és tojaskészitmények

Zoldségfélek, zoldségkészitmények
Adalékanyagok

Aromak

Malata, malatakészitmény

Algabonak

Egyéb étkezési gabonadrlemények és készitmények

6.3. Mindségi kovetelmények

6.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Zsirtartalom:
készitette: latta:
Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos

foosztalyvezetd helyettes allamtitkar

jovahagyta:

Zsigd Robert
allamtitkar
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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).

Sotartalom:

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

Homoktartalom:
a termék bélzetének szarazanyagara szamitva,
de érzékszervileg ne legyen észlelhetd legfeljebb 0,045%
(m/m).

Toltelék:
a toltelek Osszetételben, aranyban ¢és mindségben feleljen meg a termék
gyartmanylapjan rogzitettnek.

6.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegli termékek esetén -5,0%,
250 g-os ¢és anndl nagyobb névleges tomegii termékek esetén - 3,0%
egyedi tomegtlirés van megengedve.

6.3.3. Erzékszervi jellemzék

Alak: a termékre jellemzd; ne legyen torz.
Feliilet: a termekre jellemzo.
Bélzet: kissé tomott, rugalmatlan, omlds szerkezetii, ne legyen szalonnas.

Iz és szag: a termékre jellemzd aroméju; ne legyen idegen izl vagy szagu.

6.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

6.5. Megnevezés

A fel nem sorolt termékek megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert
terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozo6 nevek is (példaul: omlos).

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

A termék megnevezésében ,turd” és ,sajt” kifejezés akkor hasznalhatd, ha a termék
gyartasahoz kizardlag az ME-1-3/51-1 szamu elGirasnak megfeleld tehéntarédt, -sajtot
hasznaltak fel.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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(,3 rés,z
TERMEKTIPUSOK

1. AZ OSSZETETELRE NEVVEL UTALO KENYEREK

1.1. Buzakenyér

1.1.1. A termék meghatdrozasa

A Dbuzakenyér kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesitdé kovaszkészitmény
segitségével, legalabb 95 % blzadrlemény (jellemzéen liszt) felhasznaldséaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel elballitott termék.

1.1.2. Felhaszndlhato osszetevik:
a) buzadrlemény, barmelyik BL tipust, legalabb 95%,
b) egyéb gabona- vagy algabona 6rlemény vagy készitmény,
c) aBrész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevok

1.1.3. Mindségi kovetelmények

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

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

1.1.3.3. Erzékszervi jellemz6k
Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombort, szabalyos; ne legyen torz,
benyomodott.
Héj: vilagos aranybarna, fényes, sima vagy cserepes, lehet vagott; ne legyen
végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletesen lazitott, sima tapintasu,
vilagos vajszinli vagy vildgos drapp szinli, egyOntetl allomanyd, rugalmas,
csomoémentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers, frissen ne legyen morzsalodo,
szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

iz és szag: aromas, a kovészos iz és illat jol érezhetd, harmonikus; ne legyen idegen
izl vagy szagu.
1.1.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6irés.

1.1.5. Megnevezés: buzakenyér

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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1.2. Fehér kenyér

A termék meghatdrozdsa
ér kenyér 100% BL 80 fehér buzakenyérlisztbdl kovaszos technologiaval vagy kovaszt

helyettesitd kovaszkészitmény felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eloallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas liszt is elfogadhato, amennyiben adalékanyag hordozdjaként keriil a
termékbe.

1.2.2.
a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

1.2.3.

Felhaszndalhato osszetevok:

Buzakenyérliszt, fehér BL 80 tipusu

Kovész vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
Ivoviz

Etkezési s6

Etelecet

Stitéélesztd

Vitalis glutin

Adalékanyagok

Mindségi kovetelmények

1.2.3.1 Fizikai és kémiai jellemzok

a B rész 1. Kenyerek termékesoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan

2.3.3.2.Tomegtiirés

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

1.3.3.3. Erzékszervi jellemz6k

1.2.4.

1.2.5.

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

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletesen lazitott, sima tapintasu,
vilagos drapp vagy enyhén sziirkés szinli, egyonteti allomanyu, rugalmas,
csomoOmentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, frissen ne legyen morzsalodo,
szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagot.

Iz és szag: aromads, a kovaszos iz és illat jol érezhetd, harmonikus; ne legyen idegen izli

vagy szagu.

Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

Megnevezés: fehér kenyér

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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1.3. Félbarna kenyér

1.3.1. A termék meghatdarozdsa

A félbarna kenyér 85% BL 112 félfehér buzakenyérlisztbdl és 15% RL 90 vilagos
rozslisztb6l, kovaszos technologiaval vagy kovészt helyettesitd kovaszkészitmény
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eloallitott termék.
Legfeljebb 1 %-ban mas liszt is elfogadhato, amennyiben adalékanyag hordozojaként keriil a
termékbe.

1.3.2. Felhasznalhato osszetevok:

a) Buzakenyérliszt, félfehér BL 112 tipust

b) Vilagos rozsliszt RL 90 tipusu

¢) Kovasz, vagy azt helyettesité kovaszkészitmény
d) Ivoviz

e) Etkezési so

f) Etelecet

g) Siitéélesztd

h) Vitalis glutin

1) Adalékanyagok

1.3.3. Mindségi kivetelmények
1.3.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékesoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.3.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.3.3.3. Erzékszervi jellemz6k

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

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletesen lazitott, sdtétebb drapp
vagy enyhén sziirkés szinii, egyontetli alloméanyu, rugalmas, csomomentes; ne legyen
szalonnas, ragacsos, nyers, frissen ne legyen morzsalodd, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagot.

iz és szag: aromas, a kovaszos iz és illat jol érezhetd, harmonikus; ne legyen idegen izii

vagy szagu.

1.3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.3.5.Megnevezés: fé¢lbarna kenyér

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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1.4. Rozsos kenyér

1.4.1. A termék meghatdarozdsa

A rozsos kenyér legalabb 30 % rozsérleménybdl (jellemzden lisztbdl) és legfeljebb 70 %
buzadrleménybdl (jellemzden lisztbdl), kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesito
kovaszkészitmény felhasznéaldsaval, tésztakészitéssel, alakitissal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas liszt is elfogadhato, amennyiben adalékanyag hordozojaként keriil a
termékbe.

1.4.2. Felhasznalhato osszetevok:

a) Buzadérlemény, barmelyik BL tipust legfeljebb 70%,
b) Rozsérlemény, barmelyik RL tipust legalabb 30 %,
c) aBrész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott dsszetevok

1.4.3. Mindségi kivetelmények

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

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

1.4.3.3. Erzékszervi jellemz6k
Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombort, szabalyos; ne legyen torz,
benyomadott.

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, a felhasznalt rozslisztre
jellemzd sotétebb vagy vilagosabb barna szinti, egyontetli alloméanyu, kevésbé lazitott €s
rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, frissen ne legyen
morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

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

1.4.4. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

1.4.5. Megnevezés: r0zsos kenyér
A termék megnevezésében a rozsliszt tipusara vald utalds, példaul ,,vilagos rozsos
kenyér” vagy ,,s0tét rozsos kenyér” szerepelhet, amennyiben az eldirt mennyiségii
rozsOrlemény teljes egészében az adott rozsdrlemény tipusbol all.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar



TERVEZET
A MINISZTER ALLASPONTJAT NEM TUKROZI
24

1.5. Rozskenyér

1.5.1. A termék megnevezése

A rozskenyér legalabb 60 % rozsOrleménybdl (jellemzden lisztbdl) és legfeljebb 40 %
buzadrleménybdl (jellemzden lisztbdl), kovaszos technologiaval vagy kovaszt helyettesito
kovaszkészitmény felhasznéaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas liszt is elfogadhato, amennyiben adalékanyag hordozojaként keriil a
termékbe.

1.5.2. Felhasznalhato osszetevok:

a) Rozsérlemény, barmelyik RL tipust legalabb 60 %
b) Buzadérlemény, barmelyik BL tipusu legfeljebb 40 %
c) aBrész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevok

1.5.3. Mindségi kivetelmények

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

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

1.5.3.3. Erzékszervi jellemz6k
Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombort, szabalyos; ne legyen
torz, benyomodott.

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, a felhasznalt rozslisztre
jellemzd sotétebb vagy vildgosabb barna szinii, egyontetli allomanyt, kevésbé
lazitott és rugalmas, csomdmentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen
morzsalodo, széteso; ne tartalmazzon idegen anyagot.

1z és szag: aromas, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen idegen izii vagy szagu.

1.5.4. Csomagolds
Nincs kiilon eloiras.

1.5.5.Megnevezés: rozskenyér
A termék megnevezésében a rozsliszt tipusara valo utalas, pl. ,,vilagos rozskenyér”
vagy ,,s0tét rozskenyér” szerepelhet, amennyiben az eldirt mennyiségli rozsérlemény
teljes egészében az adott rozsérlemény tipusbol all.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar
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1.6. Tobbgabonas kenyér

1.6.1. A termék meghatdrozasa

Az alapgabonan (buzan és rozson) kiviil az ,,egyéb” gabonadrlemény mindegyike lisztre
szamitva legalabb 5-5% mennyiségli felhasznalasaval, kovaszos technologiaval vagy kovaszt
helyettesitd kovaszkészitmény felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eldallitott termék.

1.6.2. Felhasznalhato osszetevok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint

1.6.3. Mindségi kovetelmények
1.6.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.6.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékesoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.6.3.3. Erzékszervi jellemzék

Alak: A termék vekni formaji; kerek vagy formaban siilt, aranyosan domborq,
szabalyos; ne legyen torz, benyomodott.

Héj: vorosesbarna szind, feliiletén a magvak megpirultak, sima vagy vagott, lehet fényes
vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, dtnedvesedett, sériilt.

Bélzet: egyenletesen lazitott szerkezetli, rugalmas, a magvak ecloszlasa egyenletes, a
kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, a felhasznalt gabona lisztszinétol
fliggben sotétebb vagy vildgosabb barna szinli, vagy sargds darnyalatd, egyontetii
allomanyt, rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen
morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

Iz és szag: a felhasznalt magokra jellemzd, aromds, harmonikus; ne legyen idegen izii
vagy szagu.

1.6.4. Csomagolds
Nincs kiilon el6irés.
1.6.5.Megnevezés: tobbgabonas kenyér

1.7. Bzacsiras kenyér

1.7.1. A termék meghatdarozdsa

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

készitette: latta: jovahagyta:
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foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar



TERVEZET
A MINISZTER ALLASPONTJAT NEM TUKROZI
26

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

1.7.3. Mindségi kovetelmények
1.7.3.1. Fizikai és kémiai jellemzdk
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.7.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.7.3.3. Erzékszervi jellemz6k

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

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, vildgosabb barna szint, a
blizacsira szemcséi jol lathatoak, egyontetli dllomanyu, rugalmas, csomdmentes; ne
legyen szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagot.

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

1.7.4. Csomagolds
Nincs kiilon eloiras.

1.7.5.Megnevezés: buzacsiras kenyér

1.8. Kenyér olajos maggal

1.8.1. A termék meghatdrozdsa

Az olajos magos kenyér 100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 8 kg, a kenyér nevében
szerepld olajos mag felhaszndldsaval, kovaszos technologiaval vagy kovészt helyettesitd
kovészkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termeék.

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

1.8.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
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1.8.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.8.3.3. Erzékszervi jellemz6k

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

Héj: vordsesbarna, a feliileten az olajosmag darabok lathatok, sima vagy vagott, ritkan
cserepes, lehet fényes vagy szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett,
atnedvesedett, sérilt.

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, vildgosabb barna szint, a
magvak a bélzetben jol lathatok, egyontetli alloméanyu, rugalmas, csomomentes; ne
legyen szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagot.

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

1.8.4. Csomagolds
Nincs kiilon eloiras.

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

1.9. Széjas kenyér

1.9.1. A termék meghatdrozasa

100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 10 kg szo6jakészitmény felhasznalasaval, kovaszos
technologidval  vagy  kovaszt  helyettesit6  kovaszkészitmény  felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

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

1.9.3. Mindségi kovetelmények
1.9.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.9.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.9.3.3. Erzékszervi jellemz6k

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

Héj: vorosesbarna, sima vagy vagott, ritkdn cserepes, lehet fényes vagy szort; ne
legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.
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Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, vildgosabb barna szinti, a
szojaliszt eloszlasa egyontetli, rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnas, ragacsos,
nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

iz és szag: aromas, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznalt dusito liszt,
harmonikus; ne legyen idegen izii vagy szagq.

1.9.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.9.5. Megnevezés: szojas kenyér

1.10. Korpas kenyér

1.10.1. A termék meghatdrozdsa

100 kg 0sszes lisztre szamitva legalabb 10 kg gabonabol vagy megfeleld hiivelyesbol készitett
étkezési korpa felhaszndldsaval, kovéaszos technologidval vagy kovészt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznéaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
eléallitott termék.

A korpa szdrazanyag-tartalomra vonatkoztatott keményitétartalma legfeljebb 15% lehet.
Nagyobb keményitdtartalmu korpa hasznalata esetén a korpa mennyiségét korriglni kell.

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

1.10.3. Minéségi kovetelmények
1.10.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.10.3.2. Tomegtiirés

a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.10.3.3. Erzékszervi jellemz6k

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

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, vildgosabb barna szinii, a
korpaszemcsék jol lathatoak, egyontetli Allomanyt, rugalmas, csomdmentes; ne legyen
szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagot.

iz és szag: aromés, az illatban és izben jelenjen meg a felhasznélt korpa aroméja,
harmonikus; ne legyen idegen izii vagy szagu.

készitette: latta: jovahagyta:

Laszlovszky Gabor dr. Bognar Lajos Zsigo Robert
foosztalyvezetd helyettes allamtitkar allamtitkar



TERVEZET
A MINISZTER ALLASPONTJAT NEM TUKROZI
29

1.10.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.10.5. Megnevezés: korpas kenyér

1.11. Burgonyas kenyér (krumplis kenyér)

1.11.1. A termék meghatdrozdsa

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

1.11.2. Felhaszndlhato dsszetevok:
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban foglaltak szerint
1.11.3. Minéségi kovetelmények
1.11.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport az 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.11.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.11.3.3. Erzékszervi jellemz6k

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

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, vildgosdrapp vagy nyers
szinll, rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen
morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

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

1.11.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

1.11.5. Megnevezés: krumplis kenyér vagy burgonyas kenyér

1.12. Graham-kenyér

1.12.1. A termék meghatdrozdsa
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Legalabb 90 % buza Graham-liszt és legfeljebb 10% egyéb buza- vagy rozsérlemény
(jellemzden liszt) felhasznaldsaval, kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt helyettesitd
kovaszkészitmény felhasznéaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel
eldallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas liszt is elfogadhato, amennyiben adalékanyag hordozojaként keriil a
termékbe.

1.12.2. Felhaszndlhato osszetevok:
a) Legalabb 90 % buza Graham-liszt
b) Legfeljebb 10 % buza vagy rozsérlemény
c) Ivoviz
d) Etkezési so
e) Etelecet
f) Siitéélesztd
g) Vitalis glutin
h) Adalékanyagok

1.12.3. Minéségi kovetelmények

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

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

1.12.3.3. Erzékszervi jellemz6k
Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombort, szabalyos; ne legyen
torz, benyomodott.

Héj: kozépbarna, a buza Graham-liszt szemcséi sotétebbek és lathatdak, sima, nem
cserepes, lehet szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, a buza Graham-
lisztszemcsék sotétebbek, egyontetii dlloméanyu, rugalmas, csomomentes; ne legyen
szalonnas, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagot.

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

1.12.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

1.12.5. Megnevezés: Graham—kenyér

1.13. Teljes kiorlésii kenyér

1.13.1. A termék meghatarozasa

Legaladbb 50% teljes kiorlésii liszt (btza, rozs vagy tonkdly) és legfeljebb 50% egyéb buza-,

rozs-, vagy tonkolydrlemény (jellemzden liszt) felhasznaldsaval, kovéaszos technologiaval
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vagy kovaszt helyettesitd kovaszkészitmény felhasznélasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

Legfeljebb 1 %-ban mas liszt is elfogadhato, amennyiben adalékanyag, enzim hordozojaként
keriil a termékbe.

1.13.2. Felhaszndlhato osszetevok:
a) Legalabb 50% teljes ki6rlésti buza, rozs vagy tonkolyliszt
b) Legfeljebb 50 % egyéb buza-, rozs- vagy tonkolydrlemény
c) Ivoviz
d) Etkezési so
e) Etelecet
f) Siitéélesztd
g) Vitalis glutin
h) Adalékanyagok

1.13.3. Minéségi kovetelmények
1.13.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.13.3.2. Tomegtiirés
a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.2. pontjaban foglaltak alapjan
1.13.3.3. Erzékszervi jellemz6k

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

Héj: sotét- vagy kozépbarna, a rozsliszt szemcséi lathatdak, sima, nem cserepes,
lehet liszttel szort; ne legyen végigrepedt, szennyezett, égett, atnedvesedett, sériilt.

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvald, egyenletes, kevésbé lazitott, a
felhasznalt rozslisztre jellemzd sotétebb barna szinli, a szemcsék jol lathatok,
egyontetli allomanyt, rugalmas, csomomentes; ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers,
ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen anyagot.

Iz és szag: aromas, enyhén savanykas, harmonikus; ne legyen idegen izli vagy szagu.

1.13.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6irés.

1.13.5. Megnevezés: teljes kidrlési ...... kenyér, a felhasznalt teljes kidrlésti liszt fajtajat a
termék nevében ki kell emelni, példaul: teljes kiorlésii rozskenyér.

1.14. Tonkolybuzakenyér (Tonkolykenyér)

1.14.1. A termék meghatarozasa
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Legaldbb 60 % tonkolybuza-6rlemény felhasznéladsaval, kovészos technoldgidaval vagy
kovészt helyettesit0 kovaszkészitmény felhaszndlasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, siitéssel eldallitott termék.

1.14.2. Felhasznadlhato dsszetevok:
a) Legalabb 60% tonkolybuza-6rlemény,
b) a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.2. pontjaban meghatarozott 6sszetevok

1.14.3. Mindéségi kovetelmények

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

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

1.15.3.3. Erzékszervi jellemz6k
Alak: vekni, kerek vagy formaban siilt, aranyosan dombort, szabalyos; ne legyen torz,
benyomodott.

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

Bélzet: a kenyérbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, egyenletes, kevésbé lazitott, vilagosabb
barna szinii, enyhén sargas arnyalatd, egyonteti allomanyt, rugalmas, csomomentes;
ne legyen szalonnds, ragacsos, nyers, ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon
idegen anyagot.
iz és szag: aromas, a kovaszos iz jol érezhetd, harmonikus; ne legyen idegen izii vagy
szagu.

1.14.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.14.5. Megnevezés: tonkolybuzakenyér vagy tonkolykenyér

1.15. Kukoricas kenyér

1.15.1.Termék meghatdarozds

100 kg Osszes lisztre szamitva legalabb 5,5 kg extrudalt kukoricapehely liszt vagy egyéb
kukorica drlemény szarazanyag felhasznaldsaval, kovaszos technologidval vagy kovaszt
helyettesitd kovaszkészitmény felhasznaldsaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eldallitott termék.

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

1.15.3. Minéségi kovetelmények
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1.15.3.1. Fizikai és kémiai jellemzok

a B rész 1. Kenyerek termékcsoport 1.3.1. pontjaban foglaltak alapjan
1.15.3.2. Tomegtiirés

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

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

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

Bélzet: jol atsiilt, rugalmas tapintdsu, egyenletesen lazitott, szine enyhén sargas
arnyalatu.

iz, szag: a kenyérfélékre jellemz, kissé karamelles aromaju.

1.15.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

1.15.5. Megnevezés: kukoricas kenyér

2. A VIZES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK TERMEKCSOPORT
KIEMELT TERMEKEI
(Elelmiszer-kategéria a 1129/2011/EU rendelet szerint: 07.1.)

2.1. Vizes zsemle

2.1.1. A termék meghatdrozdsa

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

2.1.2. Felhasznalhato ésszetevik
a) buzafinomliszt, BL 55 tipusu,
b) cukor,
C) étkezési so,
d) ivoviz,
e) kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény,
f)malata, malatakészitmények,
g) siit6éleszto,
h) vitalis glutin,
i) adalékanyagok.

2.1.3. Mindségi kivetelmények

2.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A B rész 2.3.1. pontban foglaltak szerint.
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2.1.3.2. Tomegtiirés

Az

egyedi fogyasztéi csomagolas nélkiili termék esetén a 30 db termék mérésével

megallapitott atlagtomeg 52-56 g kozott legyen.

2.1.3.3. Erzékszervi jellemzdk

2.14.

Alak: a termékre jellemz6 kerek, dombori; ne legyen torz.

Héj: fényes, aranysargabol vordsesbarnaba hajlod szinii, sima vagy cserepes,
esetleg vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott,
atnedvesedett vagy feltlinden sériilt.

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvalo, a gyartdshoz felhasznalt liszt
jellegének megfeleld, egyenletes szinii, rugalmas, laza szerkezetli, vékony porustalu,
selymes tapintdst; ne legyen morzsalodo, ragacsos, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomokat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

iz és szag: a termékre, Siilt tésztara jellemzdé aromaji; ne legyen idegen izl és

szagu.

Csomagolds

Nincs kiilon eldiras.

2.15.
Vizes

2.2.1.

Megnevezés
zsemle.

2.2. Zsemlecip6

A termék meghatdrozdsa

A zsemlecip6 buzafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, so, cukor, viz — esetleg adalékanyag —
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott kerek,

domb

2.2.2.
a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)

2.2.3.

oru, legalabb 250 g és legfeljebb 500 g tomegh termék.

Felhaszndlhato osszetevok
btzafinomliszt (BL 55 tipust),
cukor,
étkezési so,
1voviz,
kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény,
malata, malatakészitmények,
stit6éleszto,
vitalis glutin,
adalékanyagok.

Mindéségi kovetelmények

2.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

AB

rész 2.3.1. pontban foglaltak szerint.

2.2.3.2. Toémegtiirés
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Az egyedi fogyasztéi csomagolas nélkiili termék esetén a B rész 2.3.2. pontban foglaltak
szerint.

2.2.3.3. Erzékszervi jellemzdk

Alak: a termékre jellemz6 kerek, dombora; ne legyen til dombora vagy tal lapos,
torz.
Héj: fényes, aranysargabol vorosesbarnaba hajlé szinii, sima vagy cserepes, esetleg

vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott,
atnedvesedett vagy feltlinden sériilt.

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

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

2.2.4. Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.

2.2.5. Megnevezés
Zsemlecipo.

2.3 Zsemlevekni

2.3.1. A termék meghatarozdsa

A zsemlevekni buzafinomliszt (BL 55 liszt), élesztd, so, cukor, viz — esetleg adalékanyag —
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott kerek,
domboru, legaldbb 250 g és legfeljebb 500 g tomegii termék.

2.3.2. Felhaszndlhato osszetevok
a) buzafinomliszt (BL 55 tipusu),
b) cukor,
C) étkezési so,
d) ivoviz,
e) kovasz vagy azt helyettesité kovaszkészitmény,
f) malata, malatakészitmények,
g) siit6élesztd,
h) wvitalis glutin,
i) adalékanyagok.

2.3.3. Mindségi kovetelmények

2.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A B rész 2.3.1. pontban foglaltak szerint.

2.2.3.2. Tomegtiirés
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Az egyedi fogyasztéi csomagolas nélkiili termék esetén a B rész 2.3.2. pontban foglaltak
szerint.

2.2.3.3. Erzékszervi jellemzdk

Alak: a termékre jellemzd vekni alaki, dombort; ne legyen til dombort vagy tul
lapos, torz.
Héj: fényes, aranysargabol vorosesbarnaba hajlé szinii, sima vagy cserepes, esetleg

vagott; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott,
atnedvesedett vagy feltlinden sériilt.

Bélzet: a termékbeél atsiilt, a héjtol nem elvalod, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének
megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezeti, vékony poérustaly,
selymes tapintdsu; ne legyen morzsalodo, szétesd; ne tartalmazzon idegen
anyagokat, csomodkat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

iz és szag: siilt tésztara jellemzé aromaju; a termékre jellemzé aromaji; ne legyen idegen
izli és szagu.

2.3.4. Csomagolas
Nincs kiilon eloiras.

2.3.5. Megnevezés
Zsemlevekni.

3. TEJES TESZTABOL KESZULT PEKSfJTEMENYEK TERMEKCSOPORT
KIEMELT TERMEKE

3.1. Tejes kifli

3.1.1. A termék meghatdrozdsa

A tejes kifli buzafinomliszt (BL 55 tipust lisztb6l), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3%
sovany tejpor vagy annak megfelelé egyéb tipusu tejpor, illetve tej, margarin és/vagy vaj,
cukor, viz, esetleg adalékanyag és a 3.1.2. pontban megjeldlt dsszetevok felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, jellemzdéen sodrassal, kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott
termek.

3.1.2. Felhaszndlhato dsszetevik
a) buzafinomliszt (BL 55 tipusu),
b) cukor,
c) étkezési so,
d) étolaj (valasztéoanyagként),
e) ivoviz,
f) kovasz vagy azt helyettesitd kovaszkészitmény,
g) margarin,
h) siitééleszto,
i) tej, tejpor,

1) vaj,
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k) vitalis glutin,
I) adalékanyagok.
3.1.3. Mindéségi kivetelmények
3.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok:
A bélzet szarazanyagéra vonatkoztatott
- sotartalom NaCl-ban kifejezve legalabb  1,2% (m/m),
legfeljebb 1,8% (m/m),
- zsirtartalom legalabb  2,2% (m/m),
- cukortartalom legalabb  1,5% (m/m),
- homoktartalom, érzékszervileg ~ nem észlelhetd legfeljebb 0,045%
(m/m).
3.1.3.2. Tomegtiirés

Az egyedi fogyasztéi csomagolas nélkiili termék esetén a 30 db termék mérésével
megallapitott atlagtomeg 42—46 g kozott legyen.

3.1.3.3. Erzékszervi jellemz6k

Alak: a termékre jellemzden ivelt vagy egyenes, keresztiranyu metszete majdnem kor
alaku; két vége iranyaban csucsosodo, aranyosan dombor(; ne legyen torz.

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

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

iz és szag: a termékre jellemz6 aromaju, enyhén érzédjon rajta a tej és a cukor
jelenléte; ne legyen idegen izii €s szagu.

3.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

3.1.5. Megnevezés
Tejes kifli.

4. DUSITOTT TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK TERMEKCSOPORT

KIEMELT TERMEKE
4.1. Vajaskifli
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4.1.1. A termék meghatarozasa

A vajaskiflit buzafinomliszt (BL 55 tipusu liszt), élesztd, so, lisztre szamitott legalabb 3%
zsiros (teljes) tejpor vagy annak megfelel6 tej, vaj, cukor, esetleg adalékanyag, viz, esetleg
a feliiletkenéshez tojas felhasznalasaval, tésztakészitéssel, sodrassal, zart vagy nyitott
gylrt formdjuva alakitassal, lazitassal, majd siitéssel allitjak elo.

4.1.2. Felhasznalhato osszetevok

a) Buzafinomliszt (BL 55)

b) Cukor

¢) Etkezési sé

d) Etolaj (kizarélag vélasztoéanyagként)
e) Ivoviz

f) Sitéélesztd

g) Tej vagy zsiros (teljes) tejpor*

h) Tojas vagy tojaskészitmény (feliiletre)
1) Vaj**

j) Vitalis glutin

k) Adalékanyag

* A zsiros (teljes) tejpor helyettesitheté 100 g sovany tejpor €s 44 g vaj keverékével.

** A vajaskifli az esetleg felhasznalt emulgeator zsiradékkomponensén kiviil csak tiszta
vajbol szarmazd vajzsirt tartalmazhat. Vajra utalé iz-, izfokoz6, aroma- ¢és
adalékanyagok hasznalata tilos.

4.1.3. Minéségi kovetelmények

4.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott

— sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb  1,3% (m/m),
— zsirtartalom legalabb 4,4% (m/m),
— cukortartalom legalabb 3,0% (m/m),
— homoktartalom, érzékszervileg nem észlelhetd legfeljebb  0,045%
(m/m).

4.1.3.2. Tomegtiirés
Csomagolas nélkiili termék esetén 30 db vajaskifli 4tlagtomege 32—-36 g kozott legyen.

4.1.3.3.Erzékszervi jellemzék

Alak: a terméktipusra jellemz0 zart vagy nyitott gylirti alaku; ne legyen torz.
Héj: fényes, aranysargabol vordsesbarnaba hajlé szinli; ne legyen
végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott vagy feltlinben
sériilt.
Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtdl nem elvald, a gyartashoz felhasznalt liszt
jellegének megfeleld, egyenletes szinli, rugalmas, laza szerkezeti,
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vékony porusfalu, selymes tapintdsu; ne legyen morzsalodo, ragacsos,
szétesO; ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomokat €s ne legyen
mikroorganizmusok altal karositott.

1z és szag: a cukor és a zsiradék jol érezhetd, harmonikus, a termékre jellemzo
vajas aromaju; ne legyen idegen izl és szagq.

4.1.4.. Csomagolds
Nincs kiilon eldiras.

4.1.5. Megnevezés
Vajaskifli.

5. OMLOS TESZTABOL KESZULT FINOM PEKARUK KIEMELT TERMEKE
5.1. Bejgli (beigli)

5.1.1. A termék meghatarozasa

A bejgli bazaérleménybdl (féleg buzafinomlisztb6l BL5S), élesztd, étkezési so, étkezési
zsiradék, cukor, tej vagy tejpor, liszt kg-ként 1 db tojasnak megfeleld tojaskészitmény, viz és
sziikség szerint dusitdo- ¢és adalékanyag felhasznaldsaval, jellegzetes omlos-€lesztds
tésztakészitési technologidval, lappd nyljtas utani, egyenletesen elkent toltelékteritéssel,
feltekerd, hengergetd alakitdssal, szaraz légtérben torténd kelesztéssel, kozben tojasozassal,
majd szaraz légterti kemencében, siitéssel eldallitott termék.

5.1.2. Felhasznalhato anyagok

a) Buzadrlemények és egyéb buizatermékek
b) Citromhé;

c) Cukor
d) Diobél
e) Morzsa

f)  Etkezési so

9) Etkezési zsiradék

h) Fiszerek

i) Gesztenye

J)  Gylumoles és gylimoleskészitmények

k) Ivoviz

I) Kakao- és csokoladétermékek
m) Mak

n) Mazsola

0) Méz

p) Olajos magvak

q) Siit6éleszto

) Szoéjadrlemény és egyéb szojatermékek *
s) Tej és tejtermékek
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t) Tojas és tojaskészitmények
u) Adalékanyagok
v) Aromak

* Makos ¢€s dids bejgli (beigli) esetében szojadrlemény és szdjatermék nem hasznalhato.

5.1.3. Mindségi kiovetelmények
5.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

A termék

- tomege

- zsirtartalma a bejgli bélzetének zsirtartalma,
szarazanyagra szamitva

- cukortartalma a bejgli bélzetének cukortartalma,
szarazanyagra szamitva

- homoktartalma a bejgli bélzetének szarazanyagara szamitva

legalabb 250 g
legalabb 22% (m/m)

legalabb 5% (m/m)

legfeljebb 0,045% (m/m),
de érzékszervileg ne legyen
¢észlelhetd

A toltelék mennyisége a késztermékben legalabb 40% (m/m)
A termék megnevezésében szerepld, a toltelék jellegét legalabb 40% (m/m)
meghatirozé anyag mennyisége a toltelékben
5.1.3.2. Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
Egyedi tomegtlirés: névleges tomeg -3,0%.
5.1.3.3. Erzékszervi jellemzék
Alak: a termékre jellemz6 hossztkas, rad alaky, aranyosan domboru, a termék
egész hosszaban egyenletes vastagsadgu; ne legyen torz.
Feliilet: a termektipusra jellemzé vordsesbarna, marvanyosan fényes, sima,

Osszefiiggd feliiletti (apr6 repedések el6fordulhatnak az Gsszes feliilet
10%-an); nem lehet kormos, szennyezett, égett, azott, atnedvesedett,

vagy sériilt.

Bélzet: kiss¢ tomott, rugalmatlan, omlos szerkezetli, jol felismerheté a

csigavonalban elhelyezett toltelék.

iz és illat: a felhasznalt anyagok jellegének megfeleld, jellemzd aromdju; ne

legyen idegen izli vagy szagq.

5.1.4. Csomagolas
Nincs kiilon el6iras.

5.1.5. Megnevezés

A termék megnevezését a bejgli (beigli) szobol és a felhasznalt toltelék jellegét meghatarozé

anyag nevébol kell képezni.
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5.1.5.1. Egyéb jeloles:

A megnevezést ki kell egésziteni a toltelék aranyaval a késztermékben.

Példak a megnevezésre:
Dios bejgli (beigli) 40% toltelékkel,
makos bejgli (beigli) 48% toltelékkel.
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1. fiiggelék a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/16-1 szamii elGirdsihoz

Kenyerek termékcsoport

Mindségi jellemzo

Vizsgalati modszer

Alaki hanyados

MSZ 20501-3-1982 3. fejezet

Savfok

MSZ 20501-1:2007 9. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom NaCl-ben
kifejezve

MSZ 20501-1:2007 3.1. vagy 3.2
szakasz

Szarazanyagra vonatkoztatott homoktartalom

MSZ 20501-1:2007 6. fejezet

Vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport

Minéségi jellemz6

Vizsgalati modszer

Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1:2007 2. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom

MSZ 20501-1:2007 3.1 vagy 3.2
szakasz

Szarazanyagra vonatkoztatott homoktartalom

MSZ 20501-1:2007 6. fejezet

Tejes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport

Minéségi jellemzo

Vizsgalati modszer

Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom

MSZ 20501-1:2007 8.2. szakasz

Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1:2007 2. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom

MSZ 20501-1:2007 3.1 vagy 3.2
szakasz

Szarazanyagra vonatkoztatott homoktartalom

MSZ 20501-1:2007 6. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

MSZ 20501-1:2007 4.1 szakasz

Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport

Minoéségi jellemzo

Vizsgalati modszer

Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom

MSZ 20501-1:2007 8.2. szakasz
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Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1:2007 2. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott sdtartalom

MSZ 20501-1:2007 3.1 vagy 3.2
szakasz

Szarazanyagra vonatkoztatott homoktartalom

MSZ 20501-1:2007 6. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

MSZ 20501-1:2007 4.1 szakasz

Tojassal dusitott tésztabol késziilt pékaruk termékcsoport

Minéségi jellemzo

Vizsgalati modszer

Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom

MSZ 20501-1:2007 8.2. szakasz

Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1:2007 2. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom

MSZ 20501-1:2007 3.1. vagy 3.2
szakasz

Szarazanyagra vonatkoztatott homoktartalom

MSZ 20501-1:2007 6. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

MSZ 20501-1:2007 4.1 szakasz

Omlos tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport

Minéségi jellemzo

Vizsgalati modszer

Szarazanyagra vonatkoztatott cukortartalom

MSZ 20501-1:2007 8.2. szakasz

Szarazanyag-tartalom

MSZ 20501-1:2007 2. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott sotartalom

MSZ 20501-1:2007 3.1 vagy 3.2
szakasz

Szarazanyagra vonatkoztatott homoktartalom

MSZ 20501-1:2007 6. fejezet

Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom

MSZ 20501-1:2007 4.1 szakasz
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2. fiiggelék a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/16-1 szamii elGirdsihoz

Kenyér tipus Felhasznalando liszttipus Felha,s Znalf,‘ ndo liszt
. . aranya %-ban
megnevezése megnevezése Kifei
ifejezve
, ’ barrpel;ak BI,J tipusu legalabb 95
buzakenyér buzadrlemény
. . bluzakenyérliszt, fehér
fehér kenyér BL 80 100
buzakenyérliszt, félfehér BL
112 85
félbarna kenyér
vilagos rozsliszt RL 90 15
barmelyik BL. tipusu legfeljebb 70
, bluzadrlemény
rozsos kenyer barmelyik RL tipusu
yLe Rz P legalabb 30
rozsOrlemény
barr,nelylk BI,J tipusu legfeljebb 40
rozskenyér bluizadrlemény
barmelzllk RI’J tipusu legalébb 60
rozsOrlemény
buza Graham-liszt (BGL) legalabb 90
Graham-kenyér barmelyik BL tipust
buzadrlemény, barmelyik RL legfeljebb 10
tipusu rozsérlemény
teljes klorlgsu .1.1$zt (btza, legalabb 50
rozs, tonkoly)
teljes kidrlésti barmelyik BL tipust
kenyér buzaliszt, barmelyik RL .
tipusu rozsliszt, tonkolybuza- legfeljebb 50
Orlemény
tonkolybuza-6rlemény legalabb 60
tor(‘é‘ﬁggfﬁ nkeé‘ger barmelyik BL tipusa
ykeny bizadrlemény, barmelyik RL legfeljebb 40
tipusu rozsérlemény
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