1. Kepiniai be glitimo iš neturinčių glitimo augalų produktų (miltų, rupinių, sėklų, išspaudų, krakmolo) su biriais, klampiais, biologiniais ingredientais ir priedais,  b e s i s k i r i a n t y s  tuo, kad kepinius pasirinktinai sudaro (masės procentais): 

birūs ingredientai:

ryžių produktai 0 - 60; 

kukurūzų produktai 0 - 60;

bulvių produktai 2 - 35; 

pupų, grikių, žirnių, sojų, prosų, sorų produktai 0 – 20;

valgomoji druska 0,1 - 2;

klampūs ingredientai:

gyvūniniai ar augaliniai riebalai 1 - 10;

biologiniai ingredientai: 

5 - 90 % drėgnio pienarūgštinio rūgimo bakterijų raugas 0,1 – 20;

mielės (Saccharomyces cerevisiae) 0,1 – 5;

priedai :

cukrus (sacharozė) 0 – 20;

pienas ar sūrių gamybos išrūgos 0 - 20;

salyklas 0 – 20;

kukurūzų sirupas 0 – 20;

augaliniai priedai (kmynų, saulėgrąžų, moliūgų, aguonų, linų, sezamų, riešutų sėklos ar jų branduoliai, džiovinti vaisiai, razinos ir kt.) 0 - 20;

prieskoniniai augalai (pertažolės, mairūnas, svogūnai ir kt.) 0 - 5;

bulvių tyrė (košė ar tarkiai) 0 – 60; 

kiaušiniai ar kiaušinių melanžas 0 – 10;

tirštikliai (guaro ar ksantano guma, ar hidroksipropilmetilceliuliozė, ar jų mišinys) 0 - 3,0;

mineraliniai priedai, vitaminai 0 – 5; 

vanduo iki 100.

2. Kepiniai be glitimo pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t y s  tuo, kad jų sausąsias medžiagas sudaro (masės procentais): 

augalų (ryžių, kukurūzų, pupų, grikių, žirnių, sojų, prosų, sorų), neturinčių glitimo, sausosios medžiagos 40 – 80; 

bulvių produktų (miltų, dribsnių, krakmolo, tyrės, košės, tarkių) sausosios medžiagos 2 – 35;

valgomosios druskos, riebalų, raugo ir/ar mielių ir kitų priedų (tirštiklių, cukraus, salyklo, prieskoninių augalų) sausosios medžiagos iki 100.

3. Kepiniai be glitimo pagal 1 - 2 punktus,  b e s i s k i r i a n t y s  tuo, kad jų sudėtis yra (masės procentais):

sausosios medžiagos 45 – 85;

baltymai 5 – 20, iš jų glitimas 0 – 0,2;

riebalai 1 – 15; 

angliavandeniai 40 – 60;

ląsteliena 3 – 10;

mineralinės medžiagos 2 - 5.

vanduo iki 100.

4. Kepiniai be glitimo pagal 1 - 3 punktus,  b e s i s k i r i a n t y s  tuo, kad duoną sudaro (masės procentais): 

birūs ingredientai:

ryžių miltai 23 - 33;

kukurūzų miltai 5 - 15; 

bulvių miltai 5 - 15;

valgomoji druska 1 – 1,8;

klampūs ingredientai:

aliejus 1 - 3;

biologiniai ingredientai:

70 % drėgnio pienarūgštinio rūgimo bakterijų raugas 5 – 15;

mielės 0,1 – 5;

priedai:

cukrus (sacharozė) arba kukurūzų sirupas 1 - 3;

saulėgrąžų branduoliai 0 – 15;

kmynai 0 – 2;

vanduo iki 100.

5. Kepiniai be glitimo pagal 1 - 3 punktus,  b e s i s k i r i a n t y s  tuo, kad pyrago kepinius sudaro (masės procentais): 

birūs ingredientai: 

kukurūzų miltai 40 - 60; 

bulvių miltai 15 - 25;

sojos baltymų izoliatas 2 - 4;

valgomoji druska 1,0 – 1,4;

klampūs ingredientai:

riebalai 4 - 10;

biologiniai ingredientai:

70 % drėgnio pienarūgštinio rūgimo bakterijų raugas 5 – 20;

mielės 0,1 – 5;

priedai:

cukrus (sacharozė) arba kukurūzų sirupas 5 - 9;

kiaušiniai ar kiaušinių melanžas 0 – 10;

nugriebto pieno milteliai 1 - 3;

razinos 1-3;

vanduo iki 100.

6. Kepiniai be glitimo pagal 1 - 3 punktus,  b e s i s k i r i a n t y s  tuo, kad vaflius ir traškučius sudaro (masės procentais): 

birūs ingredientai:

ryžių miltai 23 – 27;

kukurūzų miltai 40 - 45; 

bulvių miltai 18 - 22;

valgomoji druska 0,5 – 0,8;

klampūs ingredientai 

aliejus 1-2;

biologiniai ingredientai:

60 % drėgnio pienarūgštinio rūgimo bakterijų raugas 5 – 20;

mielės 0 – 0,5;

priedai:

cukrus (sacharozė) arba kukurūzų sirupas 1 - 3;

kiaušiniai ar kiaušinių melanžas 6 – 10. 

vanduo iki 100.

7. Kepinių be glitimo gamybos būdas, kai iš neturinčių glitimo augalų produktų (miltų, rupinių, sėklų, išspaudų, krakmolo) sudaro mišinį, į kurį deda birius, skystus, klampius ingredientus ir priedus, sudaro maišinį, minko tešlą, ją dalija, kildina ir kepa, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad iš vieno ar kelių neturinčių glitimo augalų miltų ir bulvių miltų su cukrumi arba be jo sudaro mišinį, pila vandenį, ruošia 50 – 80 procentų drėgnio plakinį, į kurį deda grynas pieno rūgšties bakterijų (Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus panis ir kt.) kultūras arba jų mišinį, mieles (Saccharomyces cerevisiae) arba be mielių, išmaišo, raugina (32 + 4)o C temperatūroje 5 - 72 val. iki 1 – 12o Neimano laipsnių rūgštingumo ir gauna raugą, kurio nuo 2 iki 25 procentų deda į vieno ar kelių birių ingredientų mišinį su bulvių produktais, įmaišo valgomąją druską, cukrų, riebalus ir kitus priedus, pila vandenį su pienu ar išrūgomis tiek, kad gautos tešlos drėgnis būtų 35 - 70 procentų, gautą tešlą dalija, kildina, kepa, o likusį raugą naudoja kitų kepinių raugo paruošimui. 

8. Kepinių be glitimo gamybos būdas pagal 7 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad raugą iš pienarūgščio rūgimo mikroorganizmų (Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus panis ir kt.) su mielėmis arba be jų kultivuoja 50 - 80 procentų drėgnio mitybinėje terpėje, geriausiai sudarytoje iš ryžių miltų ir bulvių produktų.
