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Utkast till
GENOMFÖRANDEFÖRORDNING
av den ……………..2019


om krav för malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg

I enlighet med 18.1 a, b, g och h § i lag nr 110/1997 om livsmedel och tobaksvaror och om ändring av vissa relaterade lagar, i dess ändrade lydelse genom lag nr 119/2000, lag nr 306/2000, lag nr 146/2002, lag nr 131/2003, lag nr 274/2003, lag nr 316/2004, lag nr 120/2008, lag nr 139/2014 och lag nr 180/2016 (nedan kallad lagen) fastställer jordbruksministeriet följande:

1 §

Tillämpningsområde

Med utgångspunkt i Europeiska unionens direkt tillämpliga lagstiftning[footnoteRef:1]1) fastställs följande genom denna genomförandeförordning: [1: 1) Europaparlamentets och rådets förordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allmänna principer och krav för livsmedelslagstiftning, om inrättande av Europeiska myndigheten för livsmedelssäkerhet och om förfaranden i frågor som gäller livsmedelssäkerhet, i dess ändrade lydelse.
Europaparlamentets och rådets förordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien, i dess ändrade lydelse.
Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013 om upprättande av en samlad marknadsordning för jordbruksprodukter och om upphävande av rådets förordningar (EEG) nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001 och (EG) nr 1234/2007, i dess ändrade lydelse.
Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahållande av livsmedelsinformation till konsumenterna, och om ändring av Europaparlamentets och rådets förordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt om upphävande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, rådets direktiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv 1999/10/EG, Europaparlamentets och rådets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens förordning (EG) nr 608/2004, i dess ändrade lydelse.] 


a) Metoden för tillhandahållande av information om malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg.
b) Typerna av malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg, klassificerade i grupper och undergrupper.
c) Kvalitetskraven för varje typ av malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg när det gäller deras namn och tillåtna negativa viktavvikelser.
d) För malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg fastställs följande:
1. Temperaturen och den relativa luftfuktigheten under förvaring.
2. Förvarings- och hanteringsmetoderna vid saluföring av produkterna.
3. De tekniska minimikraven.

2 §

Definitioner av vissa begrepp

(1) I denna genomförandeförordning gäller följande definitioner:

a) - malda spannmålsprodukter: produkter som härrör från bearbetningen av en eller flera botaniska arter av sädesslag, bovete eller andra pseudosädesslag, eller ris, genom malning i flera steg; stärkelse och vetegluten är inte malda spannmålsprodukter.
b) - mjöl: den malda spannmålsprodukt som erhålls genom att mala sädeskorn, pseudosädesslag eller ris och klassificeras efter partikelstorlek, mineralinnehåll och arten av det sädesslag, pseudosädesslag eller ris som används.
c) - semolina: den malda spannmålsprodukt som erhålls i den första fasen av malningen av sädeskorn eller pseudosädesslag i form av grova, skalade partiklar.
d) - flingor: de produkter från rensade och skalade sädeskorn eller nakna korn eller korn med avlägsnade skärmfjäll som erhålls genom att krossa eller skära dem diagonalt.
e) - müsli: en blandning av malda spannmålsprodukter som bearbetas genom omvandling till flingor, extrudering eller annan lämplig teknik och till vilken ytterligare ingredienser läggs till, i synnerhet nötkärnor, torkad eller på annat sätt bearbetad frukt eller ämnen som modifierar smaken, aromen eller konsistensen.
f) - kli: de yttre lagren av sädeskorn som erhålls vid malningen av kornen. 
g) [bookmark: _GoBack]- pseudosädesslag: växter av andra arter än Poaceae, som bearbetas och används på ett liknande sätt som sädesslag. 
h) - stenmalet mjöl (trhanka): den produkt från rensade sädeskorn som erhålls genom försiktig krossning.
i) - gryn: de produkter från rensade sädeskorn vars skyddande lager har avlägsnats genom borstning.
j) - skurna gryn (lámanka): de små, brutna, osorterade krossgrynen och bovetegrynen.
k) - pärlgryn (perličky): mycket små krossgryn.
l) - hirs: rensade sädeskorn som erhålls genom skalning och polering.
m) - groddar: de partiklar eller flingor med något söt smak som erhålls vid bearbetningen av sädeskorn genom malningsteknik.
n) - spannmål för direkt konsumtion: rensade eller på annat sätt bearbetade sädeskorn.
o) - blandningar baserade på spannmål: de produkter avsedda för direkt konsumtion eller för konsumtion efter värmebehandling som huvudsakligen innehåller malda spannmålsprodukter, till vilka andra ingredienser har lagts till. 
p) - ris: de frön som erhålls från odlat asiatiskt ris (Oryza sativa L.) och dess varieteter.
q) - paddyris: oslipade riskorn med ytterskalet intakt.
r) - delvis slipat ris eller naturligt ris: riskorn från vilka ytterskalet har avlägsnats.
s) - råris: riskorn från vilka alla delar av fruktväggen och fröskalet och en del av groddarna har avlägsnats.
t) - långkornigt ris: ris med korn som är längre än 6 mm.
u) - medelkornigt ris: ris vars korn har en genomsnittlig längd på 5,2 mm till 6,0 mm och där förhållandet mellan kornets längd och bredd är mindre än 3.
v) - rundkornigt ris: ris vars korn i genomsnitt är högst 5,2 mm långa och där förhållandet mellan riskornets längd och bredd är mindre än 2.
w) - fullkornsmjöl: de malda spannmålsprodukter som erhålls genom att mala hela sädeskorn eller korn från pseudosädesslag eller genom att mala varje del av kornet, och som innehåller alla delar av kornet, dvs. frövitor, kli och groddar, i samma andelar som det ursprungliga kornet.
x) - grahamsmjöl: fullkornsvetemjöl eller vetemjöl som erhålls genom att mala vetekorn från vilka groddarna har avlägsnats, men som innehåller andra delar av kornet i samma andelar som det ursprungliga kornet från vilket groddarna har avlägsnats.

(2) I denna genomförandeförordning gäller även följande definitioner:

a) - pasta: produkter som tillverkas genom att forma ojäst deg som inte har hävts på kemisk väg, som framställs av malda spannmålsprodukter eller andra material av vegetabiliskt ursprung till vilka andra ingredienser kan ha tillsatts.
b) - torkad pasta: pasta som efter formningen har torkats till en fukthalt på högst 13 viktprocent.
c) - otorkad pasta: pasta som, ur mikrobiologisk synvinkel, är mycket lättfördärvlig och som efter formningen har torkats lätt till en fukthalt på minst 20 viktprocent.
d) - färsk pasta: pasta som, ur mikrobiologisk synvinkel, är mycket lättfördärvlig och som efter formningen har torkats lätt till en fukthalt på minst 24 viktprocent och har ett utgångsdatum på högst 14 dagar från tillverkningsdatumet.
e) - äggpasta: pasta som tillverkas genom att utöver malda spannmålsprodukter använda ägg eller äggprodukter.
f) - semolinapasta: pasta som tillverkas genom att endast använda semolina, dvs. durumvete (Triticum durum), utan att tillsätta ägg eller äggprodukter. 
g) - äggsemolinapasta: pasta som tillverkas genom att endast använda semolina, dvs. durumvete (Triticum durum), och tillsätta ägg eller äggprodukter.
h) - fullkornspasta: pasta som tillverkas av fullkornsmjöl från en eller flera arter av sädesslag, bovete eller ris.
i) - snabbpasta: pasta som tillverkas genom en särskild teknisk process och bereds för konsumtion genom återställning av vattenhalten med hjälp av vatten eller annan vätska.

(3) I denna genomförandeförordning gäller även följande definitioner:

a) - bageri: en verksamhet där alla tekniska processer som krävs för tillverkningen av en bageriprodukt, från lagringen av råvaror till beredningen och bearbetningen av deg till den slutliga värmebehandlingen, äger rum.
b) - bageriprodukt: en produkt som erhålls genom värmebehandling av deg eller material vars torrsubstans, med undantag för konserverade eller fina bakverk tillverkade av smet, proteinprodukter och rena produkter samt glutenfria bageriprodukter, huvudsakligen består av malda spannmålsprodukter. 
c) - bröd: en bageriprodukt som hävs med surdeg, jäst eller en kombination av dessa, och därmed har formen av en s.k. veka, en limpa eller en bakform med en vikt på minst 400 g, förutom när det gäller skivat bröd och icke-traditionella brödtyper, som kan väga mindre. 
d) - vanliga bakverk: bageriprodukter som tillverkas av vetemjöl eller andra malda spannmålsprodukter och andra ingredienser, som innehåller mindre än 8 % vattenfritt fett och mindre än 5 % socker i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.
e) - fina bakverk: bageriprodukter som tillverkas av vetemjöl eller andra malda spannmålsprodukter och andra ingredienser, innehåller mindre än 8 % vattenfritt fett och mindre än 5 % socker i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används och kan fyllas med olika fyllningar före eller efter gräddningen, t.ex. sylt, plommon- eller fruktmos, eller fyllningar som är mikrobiellt stabila om de saluförs under normala förhållanden, samt kan garneras.
f) - torra bakverk: bageriprodukter som tillverkas av vetemjöl eller andra malda spannmålsprodukter och andra ingredienser, innehåller mindre än 10 % vattenfritt fett och, när det gäller pepparkakor, saltkringlor och torra brödpinnar, har en vattenhalt på högst 16 % och kan fyllas med olika fyllningar som är stabila om de saluförs under normala förhållanden, samt kan spacklas eller garneras.
g) - vetebröd eller bakverk av vete: bageriprodukter som innehåller minst 90 % malda spannmålsprodukter av vete i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.
h) - rågbröd eller bakverk av råg: bageriprodukter som innehåller minst 90 % malda spannmålsprodukter av råg i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.
i) - rågvetebröd eller bakverk av rågvete: bageriprodukter som innehåller över 50 % malda spannmålsprodukter av råg och över 10 % malda spannmålsprodukter av vete i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.
j) - veterågbröd eller bakverk av veteråg: bageriprodukter som innehåller över 50 % malda spannmålsprodukter av vete och över 10 % malda spannmålsprodukter av råg i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.
k) - fullkornsbröd eller fullkornsbakverk: bageriprodukter som innehåller minst 80 % fullkornsmjöl eller en motsvarande mängd malda spannmålsprodukter, så att alla delar av kornet ingår, i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.
l) - flerkornsbröd eller flerkornsbakverk: bageriprodukter vars deg, utöver malda spannmålsprodukter av vete och råg, innehåller minst 5 % andra ingredienser, t.ex. malda spannmålsprodukter framställda av sädesslag av andra botaniska arter, pseudosädesslag, baljväxter och oljefrön, i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.
m) - särskilt bröd och särskilda bakverk: icke-traditionella brödtyper, t.ex. pita, arabiskt bröd eller liknande typer av platta bröd, respektive bageriprodukter vars deg,
1. utöver malda spannmålsprodukter av vete och råg, innehåller minst 10 % andra ingredienser, t.ex. malda spannmålsprodukter framställda av sädesslag av andra botaniska arter, ris, pseudosädesslag, oljefrön, baljväxter, nötter, grönsaker, mjölprodukter eller potatis, i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används, eller
2. särskilda sädesslag eller pseudosädesslag av en eller flera botaniska arter.
n) - färskt bröd: oförpackat bröd, vars hela tekniska tillverkningsprocess, inbegripet degberedning, bakning och saluföring, inte har avbrutits av frysning eller annan teknisk behandling för att förlänga brödets hållbarhet och som dessutom utbjuds till försäljning inom 24 timmar av bakningen.
o) - färska vanliga bakverk: oförpackade bakverk, vars hela tekniska tillverkningsprocess, inbegripet degberedning, bakning och saluföring, inte har avbrutits av frysning eller annan teknisk behandling för att förlänga bakverkens hållbarhet och som dessutom utbjuds till försäljning inom 24 timmar efter bakningen.
p) - färska fina bakverk: oförpackade fina bakverk, vars hela tekniska tillverkningsprocess, inbegripet degberedning, bakning eller liknande värmebehandling samt saluföring, inte har avbrutits av frysning eller annan teknisk behandling för att förlänga bakverkens hållbarhet och som dessutom utbjuds till försäljning inom 24 timmar efter bakningen eller liknande värmebehandling.
q) - surdeg: den jästa halvfärdiga produkten av en eller flera malda spannmålsprodukter, vatten och surdegsstart eller, när det gäller rågsurdeg, den jästa halvfärdiga produkten av rågmjöl, vatten och surdegsstart, vars jästmikroorganismer är aktiva och så pass många som krävs för att jäsa degen; mogen surdeg eller rågsurdeg kan reproduceras flera gånger; surdegen tillverkas utan användning av tillsatser eller enzymer – innehållet av syror i surdegen är endast ett resultat av jäsningen.
r) - stabil surdeg: den jästa halvfärdiga produkten av en eller flera malda spannmålsprodukter, vatten och surdegsstart, som behandlas på ett särskilt sätt genom torkning eller koncentrering och kan syras med bryggd vinäger eller tillsatser, nämligen mjölksyra eller ättiksyra, i en mängd som inte överskrider en tredjedel av den stabila surdegens totala surhetsgrad; de tillsatser som används får endast erhållas genom jäsningsprocessen.

(4) I denna genomförandeförordning gäller även följande definitioner:

a) - kex: torra bakverk som erhålls genom att baka ett material som inte har hävts eller som har hävts på kemisk väg.
b) - torra bakverk från vispade material: torra bakverk som har hävts på enbart mekanisk väg, vars grundingredienser är ägg och socker. 
c) - rån: torra bakverk som erhålls genom att baka ett tunt lager av deg eller material som gräddas i järn.
d) - pepparkakor: torra bakverk av deg som hävs på kemisk väg och sötas med honung, neutraliserad invertsockerlösning eller invertsocker samt smaksätts med kryddor.
e) - skorpor: torra bakverk av kemiskt eller biologiskt hävd deg, som skärs upp och torkas efter gräddningen.
f) - saltkringlor eller torra brödpinnar: torra bakverk av kemiskt eller biologiskt hävd deg, vars hela volym torkas under bakningen.
g) - tunna kex: kemiskt eller biologiskt hävda, torra bakverk av laminerad deg.
h) - varmpressad produkt: en bageriprodukt som tillverkas av malda spannmålsprodukter och andra ingredienser med hjälp av varmpressningsteknik genom inverkan av tryck och temperatur.
i) - rostad produkt: en bageriprodukt som tillverkas av slipade, fuktade korn av en eller flera arter av sädesslag, ris eller bovete, eller andra pseudosädesslag, i en utvidgningsbar form genom inverkan av tryck och temperatur.
j) - knäckebröd: en bageriprodukt med spröd konsistens, oftast i form av en rektangel, som erhålls genom värmebehandling av deg tillverkad av malda spannmålsprodukter och andra ingredienser.
k) - fullkornschips: en bageriprodukt som tillverkas av hela sädeskorn med hjälp av en process som inbegriper värmebehandling.
l) - ugnsbakad müsli: en bageriprodukt som tillverkas genom att baka en blandning av müsli och naturliga sötningsmedel och fetter eller andra ingredienser, till vilken andra ingredienser kan tillsättas efter värmebehandlingen.

(5) I denna genomförandeförordning gäller dessutom följande definitioner:

a) - konfektyrprodukter: produkter baserade på bageriprodukter eller ogräddade material, som färdigställs med fyllningar eller spacklingar, garneringar, frukt eller andra ingredienser, eller produkter av en liknande karaktär som inte använder bageriprodukter eller ogräddade material som grund och tillverkas enbart med fyllningar, spacklingar, garneringar, frukt eller andra ingredienser.
b) - deg: den halvfärdiga produkt för framställning av bageriprodukter som inte har värmebehandlats och saluförs kyld eller djupfryst i en förpackning för slutkonsumenten.
c) - fyllning: den halvfärdiga produkt som används för fyllning eller garnering av konfektyrprodukter.
d) - fyllning med låg fetthalt: en fyllning som innehåller minst 25 % och högst 40 % margarin[footnoteRef:2]2), som innehåller 80–90 % fett eller en motsvarande mängd fettblandningar, vattenfritt fett eller kombinationer av dessa med smör, i förhållande till fyllningens totala vikt. [2: 2) Bilaga II, del VII, tillägg II till Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1308/2013.] 

e) - fyllning med lättsmör: en fyllning som innehåller minst 25 % och högst 40 % smör2), som innehåller 80–90 % fett eller en motsvarande mängd smörfett, i förhållande till fyllningens totala vikt; endast en liten mängd andra fetter får förekomma på grund av överföring från de smaksättande ingredienser där de förekommer naturligt.
f) - fet fyllning: en fyllning som innehåller minst 40 % margarin, som innehåller 80–90 % fett eller en motsvarande mängd fettblandningar, vattenfritt fett eller kombinationer av dessa med smör, i förhållande till fyllningens totala vikt.
g) - smörfyllning: en fyllning som innehåller minst 40 % smör, som innehåller 80–90 % fett eller en motsvarande mängd smörfett, i förhållande till fyllningens totala vikt; endast en liten mängd andra fetter får förekomma på grund av överföring från de smaksättande ingredienser där de förekommer naturligt.
h) - annan fyllning: en fyllning som innehåller minst 25 % margarin, som innehåller 80–90 % fett, fettblandningar, smör eller kombinationer av dessa, eller en motsvarande mängd vattenfritt fett eller smörfett, i förhållande till fyllningens totala vikt.
i) - fyllning med vispgrädde: en fyllning av vispad vispgrädde eller fet grädde som smaksatts med socker eller andra smakförstärkare, eller som blandats i hydrokolloidbaserade material, som utgör högst en tredjedel av fyllningens totala vikt.
j) - fyllning med äggvita: en fyllning av vispade, färska, flytande, pastöriserade äggvitor eller torkade, pastöriserade äggvitor i pulverform med socker kokat i vatten.
k) - smördeg: deg som formas genom att vika de enskilda lagren av vattenbaserad deg och fett, som bereds utan jäsningsmedel och får en karakteristisk frasig konsistens efter värmebehandlingen.

Malda spannmålsprodukter

3 §

(1) Klassificeringen av malda spannmålsprodukter i grupper och undergrupper anges i bilaga 1 till denna genomförandeförordning.

(2) Utöver de detaljer som avses i förordningen om tillhandahållande av information till konsumenter[footnoteRef:3]3), lagen och genomförandedekretet om vissa metoder för märkning av livsmedel[footnoteRef:4]4) ska följande anges för malda spannmålsprodukter: [3: 3) Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1169/2011, i dess ändrade lydelse.]  [4: 4) Genomförandedekret nr 417/2016 om vissa metoder för märkning av livsmedel.] 


a) I produktnamnet ska gruppen eller undergruppen för produkterna, inbegripet sädesslagets eller pseudosädesslagets släkte, alltid anges.
b) När det gäller fritt flytande blandningar baserade på spannmål ska metoden och instruktionerna för användningen anges.

(3) De sensoriska, fysiska och kemiska kraven för kvaliteten på malda spannmålsprodukter anges i bilaga 2 till denna genomförandeförordning.

(4) De fysiska och kemiska kvalitetskraven för kvaliteten på ris anges i bilaga 3 till denna genomförandeförordning.

(5) För alla grupper av ris är den högsta tillåtna halten av andra grupper av ris 10 %.

(6) Malda spannmålsprodukter och ris ska förvaras åtskilda från aromatiska ämnen samt förvaras torrt i välventilerade lokaler i lastpallar som är placerade 5 cm från väggen, förutom när det gäller lösa säckar över 25 kg, som får förvaras på golvet. 

4 §

(1) Fukthalten i mjöl av sädesslag, bovete och ris får inte överstiga 15 %. Fetthalten i torrsubstansen hos majsmjöl och semolina får inte överstiga 3 %. Mjöl får inte vara blekt på kemisk väg.

(2) Den genomsnittliga mängden av malda spannmålsprodukter är vikten av de malda spannmålsprodukterna utan förpackning, med hänsyn till de negativa viktavvikelser som anges i bilaga 4 till denna genomförandeförordning. 

Pasta

5 §

(1) Klassificeringen av pasta i grupper och undergrupper anges i bilaga 5 till denna genomförandeförordning. 

(2) Utöver de detaljer som avses i förordningen om tillhandahållande av information till konsumenter, lagen och genomförandedekretet om vissa metoder för märkning av livsmedel ska följande anges för pasta:

a) I produktnamnet ska gruppen och undergruppen för produkten alltid anges.
b) När det gäller pasta i vakuumförpackningar eller förpackningar i inert atmosfär ska sista dagen för konsumtion av livsmedelsprodukten efter att förpackningen har öppnats anges.

(3) De sensoriska, fysiska och kemiska kraven för kvaliteten på pasta anges i bilaga 6 till denna genomförandeförordning.

(4) Den genomsnittliga mängden av pasta är vikten av pastan utan förpackning, med hänsyn till de negativa viktavvikelser som anges i bilaga 7 till denna genomförandeförordning.

6 §

(1) Torkad pasta ska förvaras separat från aromatiska ämnen samt förvaras torrt i lastpallar som är placerade 5 cm från väggen i välventilerade lokaler med en relativ luftfuktighet på högst 75 %.

(2) Otorkad pasta i vakuumförpackningar eller förpackningar i inert atmosfär som är mikrobiellt stabila om de saluförs under normala förhållanden ska släppas ut på marknaden vid en temperatur på högst 10 °C, såvida andra förvaringsvillkor inte har angetts av tillverkaren.

(3) Färsk och otorkad pasta ska saluföras vid en temperatur på högst 8 °C.

(4) Pasta får inte förpackas i färgade, genomsynliga eller genomskinliga förpackningar som visuellt ändrar färgen på den oförpackade produkten. 

Bageriprodukter 

7 §

(1) Klassificeringen av bageriprodukter i typer och grupper anges i bilaga 8 till denna genomförandeförordning. 

(2) Utöver de detaljer som avses i förordningen om tillhandahållande av information till konsumenter, lagen och genomförandedekretet om vissa metoder för märkning av livsmedel ska följande anges för bageriprodukter:

a) När det gäller bröd och vanliga bakverk ska namnet på typen och gruppen anges; typen ”vanliga bakverk” får betecknas som ”bakverk”. 
b) När det gäller fina bakverk ska namnet på typen anges. Dessutom ska receptet eller den tekniska processen beskrivas med ord, t.ex. ”av smördeg”, ”av jäst smördeg”, ”friterad, ”av vispade material” eller ”av smet”.
c) När det gäller torra bakverk ska namnet på gruppen anges, förutom när det gäller bakverk med skum och sockerkakor från gruppen ”torra bakverk av vispade material”, för vilka en beteckning med orden ”bakverk med skum” eller ”sockerkaka” ska anges. 

(3) Utöver de detaljer som avses i förordningen om tillhandahållande av information till konsumenter, lagen och genomförandedekretet om vissa metoder för märkning av livsmedel ska följande anges för oförpackade bageriprodukter:

a) När det gäller fina bakverk och torra bakverk ska typen av fyllning eller spackling för fyllda eller spacklade produkter anges.
b) På oförpackade bageriprodukter som har frysts i sitt färdiga skick och tinas när de erbjuds slutkonsumenten ska ”tinad” tydligt anges nära produktens namn på den plats där produkten direkt utbjuds till försäljning till slutkonsumenten. 
c) På oförpackade bageriprodukter som färdigställs från en fryst, halvfärdig produkt ska ”från en fryst, halvfärdig produkt” tydligt anges nära produktens namn på den plats där produkten direkt utbjuds till försäljning till slutkonsumenten.

(4) Beteckningen ”bageri” eller ord som har samma effekt för konsumenten får endast användas vid saluföring av en bageriprodukt när produkten har tillverkats i ett bageri.

(5) Beteckningen ”fullkorn” får användas för fina bakverk och torra bakverk om de innehåller minst 80 % fullkornsmjöl eller en motsvarande mängd malda spannmålsprodukter, så att alla delar av kornet ingår, i förhållande till den totala vikten av de malda spannmålsprodukter som används.

8 §

(1) Kvalitetskraven för bageriprodukter anges i bilaga 9 till denna genomförandeförordning.

(2) Den genomsnittliga mängden av bageriprodukter är vikten av bageriprodukterna utan förpackning, med hänsyn till de negativa viktavvikelser som anges i bilaga 10 till denna genomförandeförordning.

(3) Transportförpackningar och andra medel som används för transporten av bageriprodukter får inte användas för några andra ändamål.

(4) Djupfrysta bageriprodukter och halvfärdiga produkter ska saluföras vid en temperatur på -18 °C eller lägre.

Konfektyrprodukter och deg

9 §

(1) Klassificeringen av konfektyrprodukter och deg i typer och grupper anges i bilaga 11 till denna genomförandeförordning. 

(2) Utöver de detaljer som avses i förordningen om tillhandahållande av information till konsumenter, lagen och genomförandedekretet om vissa metoder för märkning av livsmedel ska följande anges för konfektyrprodukter och deg:

a) Utgångsdatum.
b) Namnet på typen och gruppen, när det gäller konfektyrprodukter. Om produkten inte kan klassificeras i en grupp ska endast namnet på typen anges.
c) Namnet på typen och gruppen, när det gäller deg. 
d) På oförpackade konfektyrprodukter som har frysts i sitt färdiga skick och tinas när de erbjuds slutkonsumenten i oförändrad form eller efter garneringen ska ”tinad” tydligt anges nära produktens namn på den plats där produkten direkt utbjuds till försäljning till slutkonsumenten.
e) Uppgifter om förekomsten av alkohol, när det gäller konfektyrprodukter som innehåller alkohol.

(3) Fyllningarna i konfektyrprodukter får betecknas

a) som ”kakao” om de innehåller minst 25 g kakao per kg fyllning,
b) som ”choklad” om de innehåller minst 50 g choklad per kg fyllning, eller
c) efter namnet på nöten om de innehåller minst 25 g kärnor av dessa nötter per kg fyllning.

(4) Den genomsnittliga mängden av konfektyrprodukter och deg är vikten av konfektyrprodukterna och degen utan förpackning, med hänsyn till de negativa viktavvikelser som anges i bilaga 12 till denna genomförandeförordning.

(5) Fyllningarna i konfektyrprodukter ska ha en jämn färg och deras grova ingredienser ska vara jämnt fördelade i fyllningen.

(6) Fyllningarna och garneringarna hos konfektyrprodukter ska ha en trevlig smak och arom som motsvarar de material som använts samt vara fria från främmande lukter och smaker. De ska inte smaka surt eller bittert, såvida inte surhet eller bitterhet är en kännetecknande egenskap för fyllningen eller garneringen.

10 §

(1) En bageriprodukt som används som grund eller ingrediens i en konfektyrprodukt ska vara välgräddad och inte bränd, ha en trevlig arom och smak som motsvarar de material som använts samt vara fri från främmande lukter och smaker.

(2) De fyllningar i konfektyrprodukter som, ur en mikrobiologisk synvinkel, är mycket lättfördärvliga ska bearbetas inom 24 timmar efter tillverkningen. Oanvända fyllningar får under denna period förvaras vid en temperatur på högst 5 °C. 

(3) Fyllningar som är mikrobiologiskt och fysikalisk-kemiskt stabila vid temperaturer över 8 °C, tack vare de råmaterial som använts eller teknisk behandling för att förlänga deras hållbarhet, får förvaras vid en temperatur som anges av tillverkaren i högst 48 timmar efter tillverkningen.

(4) Oanvända fyllningar ska bearbetas separat. Det är otillåtet att blanda dem i nygjorda fyllningar. 

(5) Konfektyrprodukter och deg ska saluföras vid en temperatur på högst 8 °C, med undantag för de produkter som anges i punkt 6. Djupfrysta konfektyrprodukter och djupfryst deg ska saluföras vid en temperatur på -18 °C eller lägre.

(6) Förpackade konfektyrprodukter som är mikrobiologiskt och fysikalisk-kemiskt stabila vid temperaturer över 8 °C, tack vare användningen av råvaror med längre hållbarhet eller teknisk behandling för att förlänga deras hållbarhet, ska saluföras vid de temperaturer som uppges av tillverkaren.

11 §

Tekniska föreskrifter

Denna genomförandeförordning har anmälts i enlighet med Europaparlamentets och rådets direktiv (EU) 2015/1535 av den 9 september 2015 om ett informationsförfarande beträffande tekniska föreskrifter och beträffande föreskrifter för informationssamhällets tjänster.

12 §

Övergångsbestämmelser

(1) Livsmedel får framställas, märkas och släppas ut på marknaden i enlighet med genomförandedekret nr 333/1997 från jordbruksministeriet, i dess senaste lydelse före ikraftträdandet av denna genomförandeförordning, fram till den 1 december 2020.

(2) Livsmedel som släpps ut på marknaden eller märks före ikraftträdandet av denna genomförandeförordning som överensstämmer med genomförandedekret nr 333/1997 från jordbruksministeriet, i dess senaste lydelse före ikraftträdandet av denna genomförandeförordning, får säljas till dess att lagren har tömts.

13 §

Bestämmelser om upphävande

Följande rättsakter ska upphöra att gälla:

1. Genomförandedekret nr 333/1997 från jordbruksministeriet, genom vilket 18 a, b, g och h § i lag nr 110/1997om livsmedel och tobaksvaror och om ändring av vissa relaterade lagar om malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg genomfördes. 

2. Genomförandedekret nr 93/2000 från jordbruksministeriet om ändring av jordbruksministeriets genomförandedekret nr 333/1997, genom vilket 18 a, d, h, i, j och k § i lag nr 110/1997 om livsmedel och tobaksvaror samt om ändringar av vissa relaterade lagar om malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg genomfördes.

3. Genomförandedekret nr 268/2006 om ändring av jordbruksministeriets genomförandedekret nr 333/1997, genom vilket 18 a, d, h, i, j och k § i lag nr 110/1997 om livsmedel och tobaksvaror samt om ändringar av vissa relaterade lagar om malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg, ändrat genom genomförandedekret nr 93/2000, genomfördes.

4. Genomförandedekret nr 182/2012 om ändring av genomförandedekret nr 333/1997, genom vilket 18 a, d, h, i, j och k § i lag nr 110/1997 om livsmedel och tobaksvaror och om ändring av vissa relaterade lagar om malda spannmålsprodukter, pasta, bageri- och konfektyrprodukter samt deg genomfördes.

14 §

Ikraftträdande

Denna genomförandeförordning träder i kraft den 1 december 2019.





Minister:
Bilaga 1 till genomförandeförordning nr .../2019


Klassificering av malda spannmålsprodukter i grupper och undergrupper


	Typ
	Grupp
	Undergrupp

	malda spannmålsprodukter
	mjöl 
	finmalet mjöl
siktat mjöl
grovmalet mjöl
fullkornsmjöl
grahamsmjöl

	
	semolina
	grovmalet semolina
finmalet semolina

	
	flingor
	

	
	stenmalet mjöl
	

	
	gryn
	pärlgryn
skurna gryn
stora gryn
medelstora gryn
små gryn

	
	hirs
	

	
	pseudosädesslag
	bovete

	
	groddar
	

	
	kli
	

	
	spannmål för direkt konsumtion
	

	
	blandningar baserade på spannmål
	müsli
fritt flytande blandningar

	
	långkornigt ris
medelkornigt ris
rundkornigt ris
	delvis slipat ris
råris
paddyris
förvällt ris


Bilaga 2 till genomförandeförordning nr .../2019


Sensoriska, fysiska och kemiska kvalitetskrav för malda spannmålsprodukter


Tabell 1
Sensoriska kvalitetskrav för mjöl

	Mjölnamn
	Färg

	
vetemjöl – grovmalet, siktat, ljust och halvljust finmalet mjöl

bakvetemjöl

fullkornsvetemjöl

grahamsmjöl

ljust rågmjöl (lågmalet)

mörkt rågmjöl (bakmjöl)

	
vitt mjöl med en gul skiftning


vitt mjöl med en gulgrå eller gråaktig skiftning

brunaktig, rödaktig eller mörkröd skiftning

brunaktig, rödaktig eller mörkröd skiftning

vitt

gråvitt med en grönblå skiftning





Tabell 2
Fysiska och kemiska krav för mjöl

	Undergrupp
	Granulering[footnoteRef:5]5) [5: 5) Andelen partiklar som passerar genom en sikt med en specifik maskstorlek.] 

(maskstorlek/andel som passerat igenom)
(µ / %)
	Mineraler (aska)[footnoteRef:6]6) [6: 6) Glödgningsrest på provet under bestämda förhållanden.] 

(i viktprocent i torrsubstans)
max.

	Finmalet mjöl, varav
ljust vetemjöl

halvljust vetemjöl

bakvetemjöl

ljust rågmjöl (lågmalet)

mörkt rågmjöl (bakmjöl)
	
257/minst 96 – 162/minst 75

257/minst 96 – 162/minst 75

257/minst 96 – 162/minst 75

-

-
	
0,60

0,75

1,15

0,65

1,10

	siktat mjöl
	366/minst 96 – 162/högst 75
	0,50

	grovmalet mjöl
	485/minst 96 – 162/högst 15
	0,50

	fullkornsmjöl 
	1 129/minst 96
	1,90

	grahamsmjöl 
	- 
	1,90




Tabell 3
Fysiska och kemiska krav för semolina

	Typ
	Maximal andel mineraler (aska) (i viktprocent i torrsubstans)
	Maximal fukthalt (i viktprocent)
	Granulering (µ / %) (maskstorlek/andel som passerat igenom)

	grovmalet semolina
	0,50
	15,0
	853/minst 96 – 446/högst 15

	finmalet semolina
	0,50
	15,0
	485/minst 96 – 257/högst 15

	finmalet dehydratiserat semolina
	0,50
	12,0
	485/minst 96 – 257/högst 15

	majssemolina
	0,90
	-
	-




Tabell 4
Fysiska och kemiska krav för flingor

	Typ
	Maximal fukthalt i procent
	Maximal andel okrossade korn i procent
	Maximal halt av stjälkdelar, skärmfjäll och fruktvägg i procent
	Maximal halt av svarta flingor[footnoteRef:7]7) i procent [7: 7) Flingor vars färg har ändrats på över 50 % av sin yta.] 


	havre
	12,0
	0,1
	0,2
	0,5

	krossat havre
	12,0
	-
	0,2
	-

	vete
	14,0
	0,2
	0,1
	-

	råg
	14,0
	0,2
	0,2
	-

	korn
	14,0
	0,2
	0,2
	-

	övriga
	14,0
	0,2
	-
	-




Tabell 5
Fysiska krav för kli

	Indikator
	Högsta värde

	fukt
	15,0 %




Tabell 6
Fysiska och kemiska krav för stenmalet mjöl

	Indikator
	Högsta värde

	fukt
	15,0 %

	mineraler (aska)
	1,9 % i torrsubstansen

	andel okrossade korn
	3,0 %




Tabell 7
Fysiska och kemiska krav för gryn

	Typ
	Maximal andel av delvis slipade eller oslipade korn i procent
	Maximal andel av skärmfjäll och skal i procent
	Maximal andel av mineralföroreningar[footnoteRef:8]8) i procent [8: 8) Stenar, sand, smutsklumpar, damm eller talk när det gäller ris.] 

	Maximal fukthalt i procent

	pärlgryn
	1,0
	-
	0,10
	15,0

	skurna gryn
	1,0
	-
	0,10
	15,0

	små gryn
	1,0
	0,1
	0,10
	15,0

	andra gryn
	2,0
	0,1
	0,10
	15,0




Tabell 8
Ytterligare fysiska och kemiska krav för gryn

	Klassificering efter storlek
	andel som passerar igenom / diameter på siktens maskvidd (µ)

	
	min.
	max.

	stora gryn
	-
	30/3 500

	medelstora gryn
	70/3 500
	15/3 000

	små gryn
	95/3 000
	5/2 000

	pärlgryn
	85/2 000
	1/1 000

	skurna gryn
	98/3 000
	1/1 000




Tabell 9
Fysiska och kemiska krav för hirs och bovete

	Typ
	Maximal fukthalt i procent
	Maximal andel av mineralföroreningar i procent
	Maximal halt av främmande frön och skal i procent
	Maximal halt av oskalade och brutna korn i procent

	skalat bovete
	15,0
	0,15
	0,2
	1,0

	hirs
	15,0
	0,15
	0,2
	2,0




Tabell 10
Sensoriska krav för hirs och bovete

	Färg
	skalat bovete
	ljusbrun till brun, glänsande vit i skåror

	
	hirs
	gul, gulorange till gulbrun

	Smak
	skalat bovete
	något bitter, karakteristisk för bovete

	
	hirs
	något söt, karakteristisk för hirs




Tabell 11
Fysiska och kemiska krav för groddar

	Indikator
	termiskt stabiliserade groddar
	termiskt obehandlade groddar

	fukt
	högst 10,0 %
	högst 15,0 %




Tabell 12
Fysiska och kemiska krav för spannmål för direkt konsumtion

	Indikator
	Värde

	fukt
	högst 14,0 %

	fragment[footnoteRef:9]9) [9: 9) Delar av kornet av det relevanta sädesslaget med mindre än halva karyopsen kvar.] 

	högst 1,0 %

	främmande beståndsdelar[footnoteRef:10]10) [10: 10) Korn av det relevanta sädesslaget av en annan kvalitet, som minskar det totala värdet på produkten, eller korn och frön av en annan art än det relevanta sädesslaget, som inte kan avlägsnas tekniskt.] 

	högst 1,0 %

	mineralföroreningar
	högst 0,10 %




Tabell 13
Sensoriska krav för blandningar baserade på spannmål

	Indikator
	Beskrivning

	konsistens
	fritt flytande blandning, där mindre och lättbredbara klumpar inte är en defekt

	färg
	balanserad, speglar de råmaterial som använts

	arom och smak
	trevlig, naturlig, lämplig för karaktären hos de ingredienser och smakförstärkare som använts




Tabell 14
Fysiska och kemiska krav för blandningar baserade på spannmål

	Blandningar som ska användas för
	Maximal fukthalt i procent
	Maximal aska i procent

	brödprodukter
	15,0
	4,0

	vanliga bakverk av vete
	15,0
	3,0

	fina bakverk av vete
	15,0
	2,5

	vispade material eller smet
	11,0
	2,5

	beredning av torra bakverk, inkl. pepparkakor
	11,0
	2,5

	beredning av dumplingar
	15,0
	3,0

	beredning av friterade produkter
	14,0
	3,0

	beredning av gröt på spannmål
	15,0
	-

	beredning av sockerfria kakor
	15,0
	-




Tabell 15
Fysiska och sensoriska kvalitetskrav för ströbröd

	Indikator
	Värde eller beskrivning

	fukt
	högst 12,0 %

	arom och smak
	typisk för bakverk, fri från främmande lukter och smaker


Bilaga 3 till genomförandeförordning nr .../2019


Fysiska och kemiska kvalitetskrav för ris


	Indikator
	Värde

	fukt
	högst 15,0 %

	organiska föroreningar[footnoteRef:11]11) [11: 11) Främmande frön, delar av halm, stjälkar eller skal.] 

	högst 1,0 %

	mineralföroreningar
	högst 0,2 %

	främmande beståndsdelar[footnoteRef:12]12) totalt  [12: 12) Fragment, skadade korn eller oskalade korn.] 

	inget gränsvärde

	oskalade korn
	högst 0,15 %

	krossat material[footnoteRef:13]13) [13: 13) Material som passerat genom en sikt med 1,4 mm runda maskor.] 

	högst 0,1 %


Bilaga 4 till genomförandeförordning nr .../2019


Tillåtna negativa viktavvikelser för malda spannmålsprodukter


	Förpackningens vikt
	Tillåten negativ viktavvikelse

	upp till 50 g
	-10 %

	51 – 120 g
	-5 %

	121 – 250 g
	-4 %

	251 – 1 000 g
	-3 %

	1001 – 2 500 g
	-2 %

	över 2 500 g
	-1 %


Bilaga 5 till genomförandeförordning nr .../2019


Klassificering av pasta i grupper och undergrupper


	Typ
	Grupp
	Undergrupp

	pasta
	ägg
äggfri
semolina
fullkorn
	torkad
otorkad
färsk
torkad med fyllning
otorkad med fyllning
färsk med fyllning


Bilaga 6 till genomförandeförordning nr .../2019


Sensoriska, fysiska och kemiska kvalitetskrav för pasta


Tabell 1
Sensoriska kvalitetskrav för pasta

	utseende och form
	Lämplig för den kommersiella typen; innehållet av pasta med andra former i konsumentförpackningen får inte överstiga 1 %. Jämn och kompakt yta utan sprickor. För rullad pasta och pasta där större delen av ytan är sammansatt av skåror (t.ex. stjärnformad pasta) får ytan vara en aning sträv och mjölig. Andelen fragment får inte överstiga 10 %. Om tillagningsinstruktionerna följs kommer pastan inte att bli överkokt eller klibbig, och den kommer att bibehålla sin form efter tillagningen.

	färg
	Ljus, jämn, i olika nyanser av gult. Om det rör sig om äggpasta beror färgen på antalet ägg som har använts, och semolinapasta är bärnstensfärgad eller av olika mörkare nyanser av gult. Om det rör sig om andra sorters pasta beror färgen på de råvaror, tillsatser eller smaksättningar som har använts.

	arom och smak efter tillagning
	Trevlig, enligt de ingredienser som har använts.




Tabell 2
Fysiska och kemiska krav för pasta

	
	pasta
	min.
	max.

	fukt
	torkad
otorkad
fryst
i vakuumförpackningar eller förpackningar i inert atmosfär
	-
20 %
20 %
20 %
	13 %
-
38 %
38 %


Bilaga 7 till genomförandeförordning nr .../2019


Tillåtna negativa viktavvikelser för pasta


	Förpackningens vikt
	Tillåten negativ viktavvikelse

	upp till 250 g
	-6 %

	251 – 500 g
	-4 %

	501 – 2 000 g
	-2 %

	över 2 000 g
	-1 %


Bilaga 8 till genomförandeförordning nr .../2019
 

Klassificering av bageriprodukter i typer och grupper


	Typ
	Grupp

	bröd
	vete
råg
rågvete
veteråg
fullkorn
graham
flerkorn
särskild

	vanliga bakverk
	vete
råg
rågvete
veteråg
fullkorn
graham
flerkorn
särskild

	fina bakverk
	

	torra bakverk
	kex
torra bakverk av vispade material
rån
pepparkakor
skorpor
saltkringlor
torra brödpinnar
knäckebröd
tunna kex
varmpressade produkter
rostade produkter
chips av fullkornsspannmål
ugnsbakad müsli


Bilaga 9 till genomförandeförordning nr .../2019


Kvalitetskrav för bageriprodukter


Tabell 1

	Bageriproduktens namn
	Kvalitetsparameter

	”surdegstyp”
bröd
	jäst med stabil surdeg

	”surdegsbröd” eller bröd ”med surdeg”
	jäst endast med surdeg

	”traditionellt surdegsbröd” eller traditionellt bröd ”med surdeg”
	hävt eller jäst endast med rågsurdeg

	”lantbröd”
	format till en rund limpa med en vikt på minst 2 kg och med minst 45 % rågmjöl i förhållande till den totala mängden av de malda spannmålsprodukter som använts

	”torrt bröd”
	brödets minsta hållbarhetstid ska vara 21 dagar

	”vanliga bakverk med mjölk”
	innehåller en mängd mjölk som motsvarar minst 1,7 % torra mjölkprodukter i förhållande till vikten av de malda spannmålsprodukter som använts

	bageriprodukter med ”smör”
	det fett som använts i degen ska uteslutande vara smör eller en motsvarande mängd smörfett eller smörkoncentrat; endast en liten mängd andra fetter får förekomma på grund av överföring från de smaksättande ingredienser där de förekommer naturligt

	bageriprodukter med ”ägg”
	innehåller minst 180 g ägg eller 64 g separerad äggula eller en motsvarande mängd torkade äggprodukter, beräknat på 1 kg av de malda spannmålsprodukter som använts

	bageriprodukter med ”kakao”
	innehåller minst 25 g kakao per kg material eller deg före gräddning

	bageriprodukter med namnet på den grupp av nötter som använts 
	innehåller minst 25 g kärnor av dessa nötter per kg material eller deg före gräddning




Tabell 2

	Typ/grupp
	Utseende, form
	Skorpa, yta
	Inkråm, struktur
	Arom och smak

	bröd/färskt bröd, vanliga bakverk/färska bakverk
	vanlig form som är typisk för den berörda produkten
	ren och av lämplig färg som hör till produkten, inte bränd och, om tillämpligt, uppskuren eller med sprickor som är typiska för den berörda produkten
	välgräddad, porös, mjuk, elastisk
	typisk för den berörda produkten, enligt de ingredienser som använts, trevlig, fri från främmande lukter och smaker

	fina bakverk/färska fina bakverk
	vanlig form som är typisk för den berörda produkten
	ren och av lämplig färg som hör till produkten, inte bränd och, om tillämpligt, med synlig fyllning när det gäller produkter med fyllning
	välgräddad, lätt porös, mjuk och, om tillämpligt, med synlig fyllning vid uppskärning; hål ovanför fyllningen när det gäller produkter med fyllning är inte en defekt
	typisk för den berörda produkten, trevlig, enligt de ingredienser som använts, speglar den fyllning som använts när det gäller produkter med fyllning, fri från främmande lukter och smaker

	andra torra bakverk än pepparkakor
	kompakt form som är typisk för den berörda produkten
	ren och av lämplig färg som hör till produkten och, om tillämpligt, med avtrycket från formens ram, inte bränd; med spackling när det gäller spacklade produkter
	skör, porös; vikt struktur när det gäller laminerade produkter; ett eller flera lager av fyllningen synliga vid uppskärning när det gäller fyllda produkter; icke åtskilda lager när det gäller fyllda rån
	trevlig, typisk för den berörda produkten, enligt de ingredienser som använts, speglar fyllningen när det gäller produkter med fyllning, speglar spacklingen när det gäller spacklade produkter, fri från främmande lukter och smaker

	pepparkakor
	kompakt form enligt kakmåttet
	kompakt, ren och av lämplig färg som hör till produkten, inte bränd; med kristyr när det gäller garnerade produkter
	mjuk, porös; synlig fyllning vid uppskärning när det gäller fyllda produkter
	trevlig, typisk, enligt de ingredienser som använts, fri från främmande lukter och smaker


Bilaga 10 till genomförandeförordning nr .../2019


Tillåtna negativa viktavvikelser för malda bageriprodukter


	Oförpackat bröd
	högst 6 %

	Förpackat bröd
	högst 5 %

	Vanliga bakverk med en vikt på högst 150 g:
10 bitar
1 bit

över 150 g
	
högst 6 %
högst 10 %

högst 6 %

	Fina bakverk med en vikt på högst 150 g:
10 bitar
1 bit

över 150 g
	
högst 6 %
högst 10 %

högst 6 %

	Torra bakverk med en vikt på högst 50 g:
51 – 100 g
101 – 250 g
251 – 500 g
över 500 g
	högst 11 %
högst 9 %
högst 7 %
högst 5 %
högst 3 %


Bilaga 11 till genomförandeförordning nr .../2019


Klassificering av konfektyrprodukter och deg i typer och grupper


	Typ
	Grupp

	konfektyrprodukt
	med fyllning med låg fetthalt
med fyllning med lättsmör
med fet fyllning
med smörfyllning
med fyllning med vispgrädde
med fyllning med äggvita
med annan fyllning

	deg
	


Bilaga 12 till genomförandeförordning nr .../2019


Tillåtna negativa viktavvikelser för konfektyrprodukter och deg


	
produkter med en vikt på högst 150 g
över 150 g
	
högst 8 %
högst 7 %
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