
Minőségmutató-képzés konzervipari termékekre

A minőségmutató-képzés módosításáról, esetleges kiterjesztéséről új termékek 
megjelenése, új szabvány stb. függvényében — előállítói, ill. hatósági élelmiszer
minőségellenőrzés kezdeményezésére — a MÉM Állategészségügyi és Élelmiszer
higiéniai Főosztálya rendelkezik.

1. Fogalommeghatározás

A konzervipari termékek minőségmutatója a kiválasztott legfontosabb minőségi 
jellemzők természetes mértékegységben kifejezett mérőszámai egy- vagy 
többlépcsős transzformálásának és összegzésének eredménye, amely egy mérő
számban fejezi ki a konzervipari termékek minőségét. Á termékminőség
mutató megfelelő összegzés után egy vagy több termékcsoport, főtermék
csoport, ill. üzem, vállalat, iparág termékei minőségi színvonalának jellemzésére 
is alkalmas.
A konzervipari termékek minőségmutatóját, melynek értéke 4,00, jelenleg 
a következő mutatókomponensekből (a tulajdonságcsoportok transzformált 
mérőszámaiból) kell képezni:

M K, =  érzékszervi mutatókomponens
M K2 = összetételi mutatókomponens
M K3 = tömeg (tiszta- és töltőtömeg) mutatókomponense
MK4 = csomagolás és jelölés mutatókomponense

Ha egy termék mutatóképzésben valamennyi mutatókomponens (tulajdonság
csoport) szerepel, akkor egy-egy tulajdonságcsoport mutatókomponensének maxi
mális értéke 1,00.

2. Minőségmutató-képzés köre

A minőségmutató-képzés valamennyi 5 kg-nál kisebb ipari csomagolású, pon
tozásos érzékszervi bírálati előírással rendelkező hazai előállítású konzervipari 
termékre, továbbá a fűszerpaprikára terjed ki. A száraztészták minőségmutató
képzéséről külön előírás rendelkezik.

3. A m inőségmutató képzése

3.1. Általános képzési elvek
A négy minőségmutató-komponenst a képzési előírások szerint, egymástól 
függetlenül kell értékelni és pontozni. A minőségmutató-képzés a szabványos 
és gyártmánykönyvi adatokra valamint egyéb érvényes előírásokra épül. 
A minőségmutató-képzés alapelve, hogy a mutatókomponens az elemi minták, 
bizonyos esetben az átlagminták paramétereihez hozzárendelhető és ezek 
összesítésével egy-egy termék minőségmutatója képezhető. Egy adott 
termék minőségmutatója az egyes mutatókomponensek számtani átlagának 
összege.

4  É le lm iszervizsgá la ti Közlem ények 217



A termékek besorolását a minőségmutató-képzéshez az 1. sz. melléklet 
tartalmazza.
A minőségmutató-képzést értelemszerűen kell alkalmazni a mutatóképzésbe 
bevont termékkör új választékaira is.
Az érzékszervi tulajdonság minden esetben elsőrendűen kritikus jellemző, 
ami azt jelenti, hogy az érzékszervi mutatókomponens 0,00 értéke valamennyi 
többi jellemző mutatókomponensének értékét, — függetlenül azok nagysá
gától -  törli és így a minta (termék) minőségmutatója is 0,00. Elsőrendűen 
kritikus jellemző valamennyi forgalomba hozatalt kizáró tulajdonság. 
Az összetételi mutatókomponensen belül kijelölt kritikus jellemző (összes 
nitrogéntartalom) nem megfelelő érték (a részkomponens pontszáma 0,00) 
esetén törli a többi összetételi jellemző részkomponensének (pontszámának) 
értékét ügy, hogy az összetételi mutatókomponens értéke 0,00.
Pontszám nélküli kritikus jellemző a jelölés és hanem megfelelő, a csomagolás
ra adott pontszámot törli.
A minőségmutató-képzéshez a termékek csoportosítását az 1. sz. melléklet, 
az egyes termékcsoportokra vonatkozó képzési előírásokat a 2. sz. melléklet 
tartalmazza. A 2/1—9 sz. mellékletben nem szereplő, de pontozásos érzék
szervi bírálattal rendelkező termékek minőségmutató-képzését a 2/Í0. sz. 
melléklet szerint kell végezni. Ezen termékek minőségmutatós adatait 
értelemszerűen az 1. sz. mellékletben felsorolt illető főtermékcsoportnál 
kell gyűjteni és ott összesíteni.
A minőségmutatót a késztermék ellenőrzési vizsgálatok eredményei alapján 
kell képezni.

3.2. Érzékszervi mutatókomponens ( M K X)
Az érzékszervi bírálat végrehajtását és a minősítést a szabványelőírásoknak 
megfelelően kell végezni. Az érzékszervi tulajdonságok elsőrendűen kritikus 
jellemzők.
Az érzékszervi mutatókomponenst — a tulajdonságcsoportokra előírt m ini
mális pontszámok figyelembevételével — a 2/1 — 10. sz. mellékletek 1. fejezete 
szerint kell képezni. Amennyiben a termék érzékszervi tulajdonsága a 
hatályos minősítő előírások szerint nem megfelelő — figyelembe véve, hogy 
elsőrendűen kritikus jellemző — akkor az eredő minőségmutató 0,00.

3.3. Összetételi mutatókomponens (M K 2)
A vizsgálatokat az érvényes szabványokban, ill. a Módszerkönyvbeh leírt 
módszerekkel kell végezni. Az összetételnél — táplálkozás-élettani jelentősége 
m iatt — kritikus jellemző az összes nitrogéntartalom, amely a szabványban 
rögzített minimális érrék alatt 0 pontot kap és — függetlenül a többi jellemző 
értékelésétől — törli az összetételi mutatókomponenst. Az összetételi mutató
komponens képzési módját a 2/1 -  10. sz. mellékletek 2. fejezetei tartal
mazzák. Amennyiben a termék valamely összetételi jellemzője a hatályos 
minősítő előírások szerint nem megfelelő, az illető részmutató-komponens 
értéke 0,00.
Az „Egyéb konzervipari termékek minőségmutató képzése”  lap (2/ÍO. sz. 
melléklet) szerint minősítendő szabványos pontozásos érzékszervi bírálati 
előírással rendelkező termékeknél az összetételi jellemzők megfelelőségének 
vizsgálatát valamennyi rutinszerűen vizsgált és minőséget döntőenr;meg- 
határozó jellemzőre ki kell terjeszteni. Amennyiben akár egy paraméter 
nem megfelelő, a termék összetételi mutatókomponense 0,00.
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3.4. Tömeg (tiszta és töltőtömeg) mutatókomponense (M K 3)
A tömeg (tiszta vagy töltő) mutatókomponenst az egyedi mintákhoz kell 
egyenként rendelni, majd átlagolni vagy legalább 3 tömegmérés átlag
értékéhez kell rendelni. A tömeg mutatókomponens képzési módját a 2/1 — 10. 
sz. mellékletek 3. fejezetei tartalmazzák. Amennyiben a termék tömege a 
hatályos minősítő előírások szerint nem megfelelő, a tömeg minőségmutató
komponense 0,00.

3.5. Csomagolásjelölés mutatókomponense ( M K X)
A mutatókomponens-képzés előtt a csomagolásjelölés megfelelőségének el
bírálását az érvényes előírások szerint el kell végezni. Ha a csomagolás 
vagy a jelölés a szabványos követelményeket nem elégíti ki, a csomagolás
jelölés mutatókomponense 0,00.
Ha a csomagolásjelölés megfelelő, a mutatókomponens-képzéshez legalább 
13 tertnékegyedet egyenként kell megvizsgálni és értékelni a 2/1 — 10. sz. 
mellékletek 4. fejezete szerint.
A jelölés pontszám nélküli kritikus jellemző, mely ha nem megfelelő, törli 
a termék csomagolás mutatókomponensét. A csomagolásjelölés mutató
komponense a csomagolásra adott átlagpontszám. Ha a csomagolás a 13 
termékegyed közül akár egynél nem megfelelő, akkor a csomagolásjelölés 
mutatókomponense 0,00.

4. A minőségmutatós eredmények vezetése, nyilvántartása

A minőségmutató és az azokhoz tartozó vizsgálati eredmények dokumentá
lása olyan legyen, hogy azok vezetésének helyességét ellenőrizni lehessen. 
A vizsgálatok gyakoriságáról és a vezetendő nyilvántartásokról belső (hatósági, 
vizsgálati, ill. üzemi) szabályzatok rendelkeznek.

5. Előállítói, hatósági és komplex minőségmutató összegzése

Az üzemekben az egyes termékcsoportokra, főtermékcsoportokra naponta 
majd ezek összesítésével lehetőleg havonta vagy szezonálisan kell a minőség
mutatót képezni a mutatókomponensek számtani átlagolásával.
Éves szinten a fő- és egyes esetekben a termékcsoport üzemi, vállalati, ipari 
eredő minőségmutató számítását a havi (szezonális) minőségmutatók volumen
arányos átlagolásával kell képezni.
A hatósági minőségmutatós adatok összesítése a vizsgált tételszámmal súlyozva 
történik.
A komplex minőségmutató a hatósági és ipari minőségmutató számtani átlaga.
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7. sz. melléklet

Termékek csoportosítása a minőségmutató-képzéshez'

Főterm ékcsoport Term ékcsoport Megjegyzés

1. Gyüm ölcskonzervek Befőttek, pőrék, lekvárfé lék, 
gyümölcslevek, szörpök

2. Főzelékkonzervek Paradicsomos készítmények 
Zöldborsó term ékek 
Zöldbab term ékek 
Zöldségek sós lében 
Paradicsom ita l

3. Savanyúságok U borka készítmények 
Paprika készítmények 
Darabos vegyes savanyúság 
Vegyes vágo tt savanyúság

4. Levesek S záríto tt leveskészítmények 
Húsleves „k o c k á k ”

5. Hőkezeléssel ta rtó s íto tt 
húskészítmények

Színhús készítmények
Hőkezeléssel ta r t.  apr. hústermékek
D ará lt húskészítmények
Húskrémek
Húspástétom ok
Szárnyas konzervek, krémek
Egyéb szárnyas konzervek

6. É te lkonzervek Tyúkto jásos-, gombás-, köretes 
(tö lte lékes) készítmények 

Főzelékek fe lté tte l, fe lté t né lkü l, 
m ártások, leveskészítmények, 
levesbetétek, egyéb készítmények

7. Hőkezeléssel ta r tó s íto tt 
gyerm ekétel-készítmények

N a tú r pőrék, dús íto tt gyermekételek

8. Halas ta rtó s íto tt term ékek Pácolt halkészítmények, olajos 
halterm ékek

9. Ételízesítők Ketchup
„ D E L I  K Á T ”  ízesítők
Fűszerpaprika
M ustár

10. Száraztészták Szálasáru
Apróáru

11. Egyéb ta rtó s íto tt term ékek p l. gyüm ölcs
borok
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Gyümölcskonzervek minőségmutatóképzése
2/7. sz. melléklet

1.1. Befőttek
7. Érzékszervi tulajdonság ** (M K i)

Érzékszervi összpontszám Pontszám

a  9 5 ,0 0 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -81 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

-=75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (М К г) 
Vízben oldható szárazanyag-tartalom

Eltérés a gyártm ánykönyvben, i l l .  címkén fe ltü n te te tt névleges 
é rtéktő l (abszolút %-ban) Pontszám

0,0%  és 0,5%  között 1,00
0,500,6%  és 1,0% között

> h 0 % ( —  re f ) 0,00
\ m  /

3. Töltőtömeg (M K 3)

G yártm ánykönyvben, i l l .  címkén fe ltü n te te tt 
névleges értéktő l va ló  negatív eltérés Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0 ,0 % -  2,5% 0 ,0 % -1 ,5 % 1,00
2,6%  -  5,0% 1 ,6 % -3 ,0 % 0,75
5,1 % -  7,5% 3,1 % -4 ,5 % 0,50
7,6%  -  10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

*№0%(£) > 6 ,0 %  ( H ) 0,00

4. Csomagolás és jelölés* ( M K 4 )

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term ékeket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

Elsőrendűen kritikus jellemző
pontszám nélküli kritikus jellemző a jelölés
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1.2. Gyümölcspürék, lekvárfélék
7. Érzékszervi tu lajdonság** (M K ,)

Érzékszervi összpontszám Pontszám

ä 95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M  K_)

Vízben o ldható  szárazanyagtartalom  % ref

m
A  névlegestől va ló  eltérés abszolút értéke — ref %-ban

m
Pontszám

0,0%  és 0,5%  között 1,00
0,6%  és 1,0% között 0,75
1,1 % és 1,5% között 0,50
1,6% és 2,0%  között 0,25

> 2 ,0 % 0,00

3. Tisztatömeg (M K .)

A  névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0 ,0%  — 1,2% 0 ,0 % — 1,0% 1,00
1,3% — 2,5% 1,1 % — 2,0% 0,75
2,6%  — 3,7 % 2,lo /o - 3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (g yű rö tt címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen kritikus jellemző
* Pontszám nélküli kritikus jellemző a jelölés
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1.3. Gyümölcslevek

- 1. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Érzékszervi összpontszám Pontszám

S  95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

-=75,00 0,00

2 . Ö sszeté te li tu la jd o n s á g  (M K 2 )

Vízben oldható szárazanyagtartalom

m
Névlegestől va ló  eltérés abszolút értéke % —  ref-ban Pontszám

m

0,0%  és 0,5%  között 1,00
0,6%  és 1,0% között 0,50

> 1 ,0 % 0,00

3. T é r fo g a t  (M K 3)

A  névleges é rtéktő l való negatív eltérés
Pontszám

Egyedi m in ta Á tlag  m in ta

0 ,0 % -1 ,7 % © 0 vO 1 О 1,00
1 ,8 % -3 ,5 % 1,1 % — 2,0% 0,75
3 ,6 % -5 ,2 % 2 ,1 % -3 ,0 " ,, 0,50
5 ,3 % -7 ,0 % 3,1 % — 4,0% 0,25

> v . 0 % ( ^ ) - 4 , 0 %  ( " ) 0,00

4 . C so m a g o lá s  és je lö lé s *  (M K j)

Előírásnak megfelelő csomagolás és jelölés 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen kritikus jellemző
* Pontszám nélküli kritikus jellemző a jelölés
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1.4. Szörpök
7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Érzékszervi összpontszám Pontszám

1 7 ,6 -2 0 ,0 1,00
1 5 ,2 - 17,5 0,75
1 3 ,2 -  15,1 0,50
1 1 ,2 - 13,1 0,25

<11,2 0,00

2 . Ö sszetéte li tu la jd o n s á g  (M K 2

Vízben o ldható  szárazanyagtarta lom  % ( —— re f %
V m

Vízben o ldható szárazanyagtartalom  ref % Pontszám

6 5 ,5 -6 7 ,5 %  között 1,00

67,5% fe le tt 0,50

65,5% a la tt 0,00

3. T is z ta tö m e g  (M K 3)

A  névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0 % -  1,2% 0,0%  -  1,0% 1,00
1,3% — 2,5% 1 ,1 % -2 ,0 % 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2 ,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

- » * ( £ ) *V % (£ ) 0,00

4 . C so m ag o lás  és je lö lé s *  (M K 4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

* *  Elsőrendűen kritikus jellemző
* Pontszám nélküli kritikus jellemző a jelölés
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2/2. sz. m e llé k le t
Főzelékkonzervek minőségmutató képzése

2.1. Paradicsomos készítmények
2.1.1. Sűrített paradicsomkészítmények
1. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

3r95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2 . Összetételi tulajdonság (M K 2)

Vízben o ldható szárazanyagtartalom  % re f^ Pontszám

Névleges (m in im á lis ) érték + 0 ,5 %  |í —  ref  ̂
k m  >

1 fe le tt 1,00

Névleges (m in im á lis ) érték + 0 ,5 % ( —  ref  ̂
k m  уИв 0,50

Névleges (m in im á lis ) érték a la tt 0,00

3. Tisztatömeg (M K j)

A  névleges értéktő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0 ,0 % -1 ,2 % 0 ,0 % -1 ,0 % 1,00
1 ,3 % -2 ,5 % 1 ,1 % -2 ,0 % 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2 ,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

> 5 ,0 % 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K 4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (g yű rö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás, 0,00

Elsőrendűen kritikus jellemző
Pontszám nélküli kritikus jellemző a jelölés
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2:1:2. Tartósított lecsó

1. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

: 2=95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50

! ‘- 8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

2 . 1.

Vízben oldható (sómentes) szárazanyagtarta lom  % ( > ' ) Pontszám

2=10,6 1 névl. + 0 ,5 %  fe le tt 0,50
1 0 ,0 -10 ,5 névl. + 0 ,5 % -ig 0,25

<10,0 j  névl. a la tt 0,00

2 .2 .

Paprikaszeletek tömege °„ |
(  m > 
к m >

Pontszám

Névleges (m in im á lis ) érték + 4 %  ^  fe le tt 

Névleges (m in im á lis ) érték + 4 %  (  —  ) -igV rn /
Névleges (m in im á lis ) érték a la tt

0,50

0,25

0,00

3. Tisztatömeg (M K3)

A  névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés % f  —  |V m / Pontszám

E gyed im in ta Á tla g  m in ta

0 ,0 % -1 ,2% 0 ,0 % -1 ,0 % 1,00
1 ,3% -2 ,5% 1 ,1% -2 ,0% 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2 ,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0% 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

>5,0% > 4,0%  (  —  ) 0,00V m  /
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4. Csomagolás és jelölés* (M K 4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k r itiku s  jellemző 
* Pontszám nélkü li k r itiku s  jellemző a jelölés

212. sz. melléklet
2.2. Hőkezeléssel ta rtósíto tt zöldborsó, hőkezeléssel ta rtósíto tt hüvelyes zöldbab
1. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

e 95 ,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K2)

K onyhasótarta lom  %
Pontszám

zöldborsó zöldbab

0 ,9 1 -1 ,4 0 0 ,8 1 -  1,40 1,00

0 ,8 0 -0 ,9 0 0 ,5 0 -0 ,8 0
vagy vagy 0,50

1 ,4 1 - 1,50 1,41 -  1,50

<0,80 <0,50
vagy vagy 0,00

>1,50 > 1 ,0

3. Töltőtömeg (M K 3)

A  névleges é rték tő l való negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tlagm in ta

0,0%  -  2,5% 0 ,0 % -1 ,5 % 1,00
2,6% -  5,0% 1 ,6 % -3 ,0 % 0,75
5,1 % -  7,5% 3,1 % -  4,5% 0,50
7,6% — 10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

* l0-0% ( £ ) 0,00
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4. Csomagolás és jelölés* (MK<)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (g yű rö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* Pontszám né lkü li k r itik u s  jellemző a jelölés

2.3. Zöldségek sós lében

1. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellem ző Pontszám

3:95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0.10

<75,00 0,00

2. összetételi tulajdonság (M K 2)

K onyhasótarta lom  % Pontszám

0 ,8 1 -1 ,4 0 1,00
0 ,5 0 -0 ,8 0  vagy 1 ,4 1 -2 ,00 0,50

< 0 ,5 0  vagy =-2,00 0,00

3. Töltőtömeg ( M K 3 )

A  névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0 % -  2,5% 0,0 % — 1,5% 1,00
2,6 % -  5,0% 1 ,6 % -3 ,0 % 0,75
5,1 % — 7,5% 3 ,1 % -4 ,5 % 0,50
7,6 % — 10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

> .o ,o % (S ) V o> 0

31
3 0,00

228



4. Csomagolás és jelölés* (M K 4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* Pontszám nélkü li k r itiku s  jellem ző a jelölés

2.4. Paradicsomital

7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

& 95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K j)

Vízben o ldható (sómentes) szárazanyagtartalom % re f^ Pontszám

5 ,6 -6 ,5 1,00
5,0 —5,5 vagy 6 ,6—7,0 0,50
< 5 ,0  vagy >  7,0 0,00

3. Térfogat (M K ,)

A  névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tlagm in ta

0,0%  -  1,7% 0 ,0 % -  1,1 % 1,00
1,8% -3 ,5 % 1,1 % — 2,0% 0,75
3 ,6 % -5 ,2 % 2,1 % — 3,0% 0,50
*>»3% 7,0% 3,1 % — 4,0 % 0,25

*7'o%G ) V 4* О \0 <7̂ 0,00
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4. Csomagolás és jelölés* (M  K i)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

**  Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* Pontszám né lkü li k r itik u s  jellemző a jelölés

2/3. sz. melléklet
3. Savanyúságok minöségniutató-képzése

3.1. Uborka készítmények

1. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

> 9 5 ,0 0 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

2 . 1.

Összes savta rta lom  % í — |  
\ m / Pontszám

Csemege uborkák Ecetes uborkák Sós v . uborkák

0,61 -  1,10 1 ,3 1 -1 ,90 1 ,1 1 - 1,90 0,50
0,50 — 0,60 vagy 1,20— 1,30 vagy
1 ,1 1 -1 ,20 1 ,9 1 -2 ,00 1,0 — 0,10 vagy 0,25

1 ,9 -2 ,0
< 0 ,50  vagy >1,20 <1,20 vagy >2,00 < 1 ,0  vagy >2 ,0 0,00

2 .2.

Konyhasótarta lom  % ^  ^ Pontszám

0 ,8 1 -1 ,4 0 0,50
0 ,4 0 -0 ,8 0  vagy 1 ,4 1 -1 ,80 0,25

< 0 ,40  vagy >  1,80 0,00
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3. Töltőtömeg (М К з)

A  névleges é rtéktő l va ló  negatív eltérés % Pontszám

Egyedi m in ta Á tlagm in ta

: . ' 0 ,0%  -2 ,5 % 0,0 % -  1,5% 1,00
2 ,6 % -5 ,0 % l,6 % -3 ,0 % 0,75
5,1 % —7,5% 3,1 " „ -4 ,5 ° , ', 0,50
7,6% -  10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

*10’0%(ra) 0,00

4. Csomagolás és jelölés * (M K i)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* Pontszám nélkü li k r itiku s  jellemző a jelölés

3.2. Paprikakészítmények

I. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám'

s=95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90 .
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40.
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,3Ó
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20-..
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (MK.2)

2 . 1.

Összes savta rta lom  % ( — ^
V m /

Pontszám

0 ,7 1 -  1,80 o,co
0 ,6 0 -0 ,7 0  vagy 1 ,8 1 -2 ,00 0,25

< 0 ,60  vagy >2,00 0,00



2.2.

K onyhasótarta lom  % Pontszám

0 ,8 1 -1 ,6 0 0,50
0 ,6 0 -0 ,8 0  vagy 1 ,6 1 -2 ,5 0 0,25

< 0 ,60  vagy >2,50 0,00

3. Töltőtömeg (М К з)

A  névleges é rtéktő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0 ,0 % -  2,5% 0,0 % -  1,50% 1,00
2,6%  — 5,0% 1,6 % -  3,0% 0,75
5,1 % -  7,5% 3,1 % -  4,5% 0,50
7 ,6 % -  10,0% 4,6 % -  6,0% 0,25

► > * » * (£ ) 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K 4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (g yű rö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* Porrtszám nélkü li k r itik u s  jellemző a jelölés

3.3. Vegyes savanyúságok

I. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

sr95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00
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2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

2 . 1.

összes savtarta lom  % Pontszám

0 ,7 1 -1 ,8 0 0,50
0 ,6 0 -0 ,7 0  vagy 1 ,8 1 -2 ,0 0 0,25

< 0 ,60  vagy > 2 ,0 0 0 ,0 0

2 .2. **

Konyhasótarta lom  % Pontszám

0,81-1,60 0,50
0 ,6 0 -0 ,8 0  vagy 1,61 -  3,00 0,25

< 0 ,60  vagy >3,00 0 ,0 0

3. Töltőtömeg (MK3)

A  névleges é rtéktő l való negatív eltérés % Pontszám

Egyedi m in ta Á tlagm in ta

0,0 % -  2,5% 0,0 % -  1,5% 1,00
2 ,6 % -  5,0% l,6 % -3 ,0 % 0,75
5,1 % -  7,5% 3,1 % -4 ,5 % 0,50
7,6 % -  10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

V 5 0 0^ 3
1

3 ОCDA 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K.j)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1 ,0 0

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0 ,0 0

** Elsőrendűen k ritiku s  jellemző 
’  Pontszáni né lkü li k r itiku s  jellemző a jelölés
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2\4. sz. melléklet

4. Levesek (száríto tt leveskészítmények, húsleves „k o c k á k ” ) minőségmutató-képzése

7. Érzékszervi tulajdonság**  (M K i)

M inőségi jellemző Pontszám

z=95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K s)

K onyhasótarta lom  % (Az e lkészített levesben) Pontszám

1 ,1 -1 ,3 0 1,00
0 ,90— 1,0 vagy 1,40— 1,50 0,50

< 0 ,90  vagy >1,50 0,00

3. Tisztdömeg (М К з)

A  névleges é rtéktő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0 % -  2,5% 0 ,0 % — 1,5% 1,00
2,6 % -  5,0% l,6 % - 3 ,0 % 0,75
5,1 % -  7,5% 3,1 % -  4,5% 0,50
7 ,6 % -  10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

о о \0 O''
-

в
\в » 6 ,0 %  ( Л 1 ) 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M Ká)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

**  Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* A  jelölés pontszám nélkü li k r itiku s  jellem ző
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5. Hőkezeléssel ta rtósíto tt hústermékek minőségmutató-képzése

7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

2/5. sz. melléklet

Minőségi jellemző Pontszám

2=95,00 1 ,0 0
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K 2) 

2 . 1.

V íztarta lom  % abszolút Pontszám

Névleges (m axim um ) érték —2%  (  —  |  a la tt
\ m /

0,50

Névleges (m axim um ) érték —2% 0,25

Névleges (m axim um ) érték fe le tt 0,00

2 .2 .

Összes n itrogén ta rta lom * % ^  
V m  /

Pontszám

Névleges (m in im u m ) érték +  1 % fe le tt 0,50

Névleges (m in im á lis ) érték + 1 %  ^ -^ j-^ - ig 0,25

Névleges (m in im um ) érték a la tt 0,00
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3. Tisztatömeg (М Кз)

A  névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés % ^
Pontszám

Egyedi m in ta Á tlagm in ta

0,0%  -  1,2% 0 ,0 % -  1,0% 1,00
1,3% — 2,5% 1 ,1 % -2 ,0 % 0,75
2,6 % -  3,7% 2,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

-м*(Ю > 4 ,0 % 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, sérült cimke, i l l .  litózás) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* A  jelölés pontszám né lkü li k r itik u s  jellemző

2/6. sz. melléklet
5. Ételkonzervek minőségmutató képzése
/. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

^ 9 5 ,0 0 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. összetételi tulajdonság (M K 2)

Jellemző alkotórész tömege %

A  term ék címkéjén fe ltü n te te tt bemérési tömeget 
a lapulvéve, a késztermékre e lő írt m in im um

tömeg % ( —  |-hoz képest az eltérés 
\  m /

Pontszám

>  5,0% 1,00
3,4%  — 5,0% 0,75
1 ,7 % -3 ,3 % 0,50
0 ,0 % - l,6 % 0,25

M in im u m  tömeg % ( — | a la tt 
V m / 0,00

236



3. Tiszlatömeg (М К з)

A  névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés Pontszám
Egyedi m in ta Á tlagm in ta

o,o°;,- 1,2 % 0,0 % -  1,0% 1,00
1 ,3 % -  2 ,5 % 1,1 % — 2,0% 0,75
2 ,6 % -  3 ,7 % 2 ,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8% — 5,0% 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

• * * * ( £ ) 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, sérült címke, i l l .  litózás) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

**  Elsőrendűen k r itiku s  jellemző 
* A  jelölés pontszám nélkü li k r itik u s  jellemző

2/7. sz. melléklet

7. Hőkezeléssel ta rtósíto tt gyermekétel-készítmények minőségmutató képzése

7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

S=:95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

2.1. Natur gyermekételek

2.1.1. N a tu r gyümölcspürék

Vízben oldható szárazanyag-tarta lom  % re f^ Pontszám

2 1 ,1 -2 3 ,0 1,00
2 0 ,0 -2 1 ,0  vagy 2 3 ,1 -2 4 ,0 0,50

< 20 ,0  vagy >24 ,0 0,00
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2.1.2. N atur zöldségpürék

K onyhasótarta lom  % Pontszám

0 ,4 1 -0 ,5 0 1,00
0 ,3 0 -0 ,4 0  vagy 0,51 -  0,60 0,50

< 0 ,30  vagy >0 ,60 0,00

**  Elsőrendűen k rit ik u s  jellemző

2.2. Dúsított gyermekételek

M ért érték % ^ ~ V b e n Pontszám

Előírásnak megfelel 0,50
Előírásnak nem felel meg 0,00

Konyhasótarta lom  % Pontszám

0 ,4 1 -0 ,5 0 0,50
0,30—0,40 vagy 0,51 — 0,60 0,25

<0 ,30  vagy >0,60 0,00

3. Tisztatömeg (М К з)

A  névleges é rtéktő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0%  — 1,2% 0 ,0 % — 1,0% 1,00
1 ,3 % -2 ,5 % 1 ,1 % -2 ,0 % 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

> 5 ,0 % ( H ) V 4*. О 0° 3
|3 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K 4)

E lőírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (g yű rö tt, sérült címke) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

* A  jelölés pontszám nélkü li k r itik u s  jellemző
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8. Halas ta rtósíto tt termékek minőségmutató-képzése

8.1. Pácolt halkészítmények

7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

2/8. sz. melléklet

Minőségi jellemző Pontszám

ar95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

2.1. Halalkotórész tömege %

A  címkén fe ltü n te te tt bemérési töm eget a lapul véve,

a késztermékre e lő írt m in im um  tömeg % |  —  V h o z  képest az eltérés
\  m /

Pontszám

> 5 ,0 % 0,50
0 ,0 % -5 ,0 % 0,25

< M in im u m  töm eg % (  — ■ 1 
\ m  /

0,00

2 .2 .

K onyhasó ta rta lom  (a halhúsban) % Pontszám

2 ,1 -2 ,5 0,50
1 ,5 -2 ,0  vagy 2 ,6 -3 ,0 0,25

< 1 ,5  vagy >3 ,0 0,00

3. Töltőtömeg (M K3)

A  névleges é rtéktő l va ló  negatív eltérés % Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0 % -  2,5% 0 ,0 % -1 ,5 % 1,00
2,6 % -  5,0% l,6 % -3 ,0 % 0,75
5,1 % -  7,5% 3 ,1 % -4 ,5 % 0,50
7,6 % -  10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

V 0

3 
13 0,00
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4. Csomagolás és jelölés* (M K i)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

**  Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* A  jelölés pontszám nélkü li k r itik u s  jellemző

8.2. Olajos halkészítmények

7. Érzékszervi tulajdonság **  (M K i)

Minőségi jellemző Pontszám

a:95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. összetételi tulajdonság (М Кг^

2 . 1.

S ótarta lom  a halhúsban % í  —  |V m / Pontszám

1 ,3 1 -1 ,80 0,50
0 ,8 0 -  1,30 vagy 1 ,8 1 -23 0 0,25

< 0 ,8  vagy >2 ,30 0,00

2 .2.

Léfázis re fraktom éterre l m ért 

szárazanyag-tartalm a % ^  ™ ref 1 Pontszám

©
 o

 
о

 о

V 
А 0,50

0,00

2 4 0



3. Töltőtömeg (М К з)

A  címkén fe ltü n te te tt nyers bemérési tömeget a lapul véve
/  m \

a készterm ékre e lő írt m in im u m  tömeg % 1 —  1-hoz 

képest az eltérés

Pontszám

> 5 ,0% 1 ,0 0
0,0%  — 5,0% 0,50

< M in im u m  tömeg % ^ 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K 4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, sérült címke vagy litózás, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k r itiku s  jellemző 
* A  jelölés pontszám nélkü li k r itiku s  jellemző

2/9. sz. melléklet

9. Ételízesítők minöségmutató képzése
9.1. Ketchup (fűszerezett paradicsomos ételízesítő)

7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellem ző Pontszám

;>95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

2.1.

Vízben o ldható szárazanyag-tartalom % re f^ Pontszám

3 0 ,6 -3 1 ,5 0,50
2 9 ,5 -3 0 ,5  vagy 3 1 ,6 -3 2 ,5 0,25

<29 ,5  vagy >32,5 0,00
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2.2.

Konyhasótarta lom  % Pontszám

2 ,3 1 -2 ,7 0 0,50
2 ,0 -2 ,3 0  vagy 2 ,7 1 -3 ,0 0,25

< 2 ,0  vagy >3,0 0,00

3. Tisztatömeg (М К з)

A  névleges é rtéktő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0%  - 1 ,2 % 0 ,0 % - l ,0 % 1,00
1,3 % — 2,5% 1,1 % -2 ,0 % 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2 ,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

( £ ) 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (M K j)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, sérült címke) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

**  Elsőrendűen k ritik u s  jellemző 
* A  jélölés pontszám nélkü li k r itik u s  jellemző

9.2. D elikát ételízesítők

7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

Minőségi jellem ző Pontszám

Sr95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20

' 7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10
<75,00 0,00
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2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

Konyhasótarta lom  % С -Г )

Névleges értéktő l való eltérés abszolút % ^ ^ - ^ - b a n Pontszám

0,0%  — 2,5% 1,00
2 ,6 % -5 ,0 % 0,50

> 5 ,0 % 0,00

3. Tisztatömeg (M K3)

A  névleges értéktő l va ló  negatív eltérés % Pontszám
Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0 % -  1,2% 0 ,0 % -1 ,0 % 1,00
1,3% —2,5% 1,1 % —2,0% 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2 ,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3,1 % —4,0% 0,25

0,00

4. Cső magolás és jelölés* (M K j)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, kisebb szennyeződés) 0,50

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k ritikus  jellemző 
* A  jelölés pontszám nélkü li k r itik u s  jellemző

9.3. Fűszerpaprika-őrlemény

7. Színezéktartalom g/kg kapszantin

Névleges (m in im á lis) é rtéktő l va ló  eltérés: g /kg Pontszám

>0,60 1,00
0 ,4 1 -0 ,6 0 0,75

’ 0 ,2 1 -0 ,4 0 0,50
• 0 ,0 0 -0 ,2 0 0,25

• -^Névleges (m in) érték 0,00
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2.7. Hamutartalom *  ( £ )
Névleges (m axim ális) é rtéktő l va ló  negatív

eltérés % Pontszám

< 0 ,5 0,50
0 ,0 -0 ,5 0,25

^»Névleges (m axim ális) érték 0,00

2 .2.

Nedvességtartalom % ^ Pontszám

8,1 - 9 ,5 0,50
7,0 —8,0 vagy 9 ,6 — 10,0 0,25
<  7,0 vagy >10,0 0,00

3. Tisztatömeg (М К з)

A  névleges értéktő l va ló  negatív eltérés %
Pontszám

Egyedi m in ta Á tlagm in ta

' 0 
О '
©J1©"Оо

О 0 хО 1 О - о 1,00
1 Я °/ — 2 5 °/ 1,1 % -2 ,0 % 0,75
О R o / _ * í  7  о * - о * о 2,1 % -3 ,0 % 0,50
3,8%  -5 ,0 % 3,1 % —4,0% 0,25

> 5 ,0 % > 4 ,0 % 0,00

4. Csomagolás és jelölés* (MK<i)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Term éket nem védő, hibás, vagy szennyezett csomagolás 0,00

* A  jelölés pontszám nélkü li k r it ik u s  jellemző

9.4. Mustár

7. Érzékszervi tulajdonság** (M K i)

M inőségi jellem ő Pontszám

> 9 5 ,0 0 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
8 6 ,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00
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2. Összetételi tulajdonság (M K 2)

2.1. Savtarta lom Pontszám

1 ,8 1 -3 ,0 0,50
1 ,0 -  1,80 vagy 3 ,1 -3 ,5 0,25

< 1 ,0  vagy >3,5 0,00

2.2

K onyhasótarta lom  % ^ Pontszám

1 ,7 1 -2 ,8 0 0,50
1 ,5 0 - 1,70 vagy 2 ,8 1 -3 ,0 0,25

<  1,50 vagy >3 ,0 0,00

3. T is z ta iö m e g  (MK3)

A  névleges értéktő l va ló  negatív eltérés % ^ Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0 % -  1,2% 0,0%  -  1,0% 1,00
1>3% —2,5% 1,1 % — 2,0% 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3 ,1 % -4 ,0 % 0,25

> 5 ,0% > 4 ,0 % 0,00

4. C som ago lás  és je lö lé s* (MKi)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, sérült címke) 1,00

Term éket nem védő, hibás vagy szennyezett csomagolás 0,00

** Elsőrendűen k r itiku s  jellemző 
* A  jelölés pontszám nélkü li k r itiku s  jellemző
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2 110. sz. m e llé k le t

10. Egyéb konzervipari termékek minőségmutató képzése
7. É rz é k s z e rv i tu la jd o n s á g **  (M K i)

M inőségi je llem ó Pontszám

&95,00 1,00
9 2 ,7 -9 4 ,9 0,90
9 0 ,5 -9 2 ,6 0,80
8 8 ,3 -9 0 ,4 0,70
86,1 -8 8 ,2 0,60
8 3 ,9 -8 6 ,0 0,50
8 1 ,7 -8 3 ,8 0,40
7 9 ,5 -8 1 ,6 0,30
7 7 ,3 -7 9 ,4 0,20
7 5 ,0 -7 7 ,2 0,10

<75,00 0,00

2. Ö sszeté te li tu la jd o n s á g (MK.2)

M ért érték Pontszám

Előírásnak megfelel 1,00
Előírásnak nem felel meg 0.00

3 . T ö ltő tö m e g , i l l .  tisz ta tö m e g (M K3)

Névleges é rték tő l va ló  negatív eltérés % 

Töltőtöm egnél Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0 ,0 % -  2,5% 0,0 % — 1,5% 1,00
2,6%  -  5,0% 1 ,6 % -3 ,0 % 0,75
5,1 % -  7,5% 3,1 % —4,5% 0,50
7,6 % -  10,0% 4 ,6 % -6 ,0 % 0,25

> 10 ,0% > 6 ,0 % 0,00

Névleges é rté k tő l va ló  nagatív  eltérés % 

T iszta töm egné l Pontszám

Egyedi m in ta Á tla g m in ta

0,0% '— 1,2% 0,0 % -1 ,0 % 1,00
1 ,3 % -2 ,5 % 1,1 % -2 ,0 % 0,75
2 ,6 % -3 ,7 % 2 ,1 % -3 ,0 % 0,50
3 ,8 % -5 ,0 % 3,1 % -4 ,0 % 0,25

> 5 ,0% > 4 ,0 % 0,00
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4. Csomagolás és jelölés* (M K 4)

Előírásnak megfelelő csomagolás 1,00

Nem esztétikus (gyűrö tt, ferde címke) 0,50

Term éket nem védő, hibás csomagolás 0,00

**  Elsőrendűen k r itiku s  jellemző 
* Pontszám nélkü li k r itikus  jellemző
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