1. Grūdų produktas iš ryžių, vandens, priedų, patalpintas į hermetišką pakuotę,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad termiškai apdorotą (virtą) grūdinių ir (arba) ankštinių kultūrų produktų mišinį pasirinktinai sudaro (masės procentais): 
ryžiai 







10 – 55; 

vienos ar kelių grūdinių (kviečių, miežių, avižų, rugių, kukurūzų, grikių, sorų), ar ankštinių (žirnių, pupų, lęšių, sojų) kultūrų produktai (sėklos, kruopos, dribsniai, sėlenos) 
0 - 45;

valgomoji druska (natrio chloridas) 



0 – 1; 

vitaminų B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9, B12 kompleksas 

0,005 - 0,02; 

askorbo rūgštis (vitaminas C) 




0,02 - 0,08; 

saulėgrąžų, rapsų, sojų, alyvuogių, palmių aliejus 

0 - 10; 

citrinų rūgštis 






0 – 1; 

pieno rūgštis 






0 – 1; 

natrio benzoatas 





0 – 0,1; 

kalio sorbatas 






0 – 0,1; 

geriamasis ar mineralinis vanduo iki 



100. 

2. Grūdų produktas pagal 1 punktą,  b e s i s k ir i a n t i s  tuo, kad virto produkto drėgnis pakuotėje yra nuo 50 iki 80 masės procentų, o aktyvusis rūgštingumas - pH yra nuo 6,5 iki 4,0.
3. Grūdų produktas pagal 1 ir 2 punktus,  b e s i s k ir i a n t i s  tuo, kad produkte esantys ryžiai praturtinti vitaminų kompleksu (mg ar µg/100 g natūralių (nevirtų) ryžių): 

B1 (tiaminas) 






(0,6 + 0,1) mg; 

B2 (riboflavinas) 





(0,7 + 0,1) mg; 

B3 (niacinas) 






(8 + 0,8) mg; 

B5 (pantoteno rūgštis) 





(3 + 0,3) mg;

B6 (piridoksinas) 





(0,7 + 0,07) mg;

B7 (biotinas) 






(25 + 2,5) µg;

B9 (folio rūgštis) 





(100 + 10) µg; 

B12 (kobalaminas) 





(1,2 + 0,12) µg; 

vitaminas C (askorbo rūgštis) 




(50 + 5) mg. 

4. Grūdų produktas pagal 1, 2 ir 3 punktus,  b e s i s k ir i a n t i s  tuo, kad jis yra patalpintas kontaktui su maisto produktais leidžiamoje ar plastikinėje, ar stiklinėje, ar metalinėje, ar kombinuotoje hermetiškoje, termostabilioje iki 150 oC temperatūros pakuotėje.

5. Grūdų produktas pagal 1, 2, 3, ir 4 punktus,  b e s i s k ir i a n t i s  tuo, kad pakuotė su produktu, kurios masė yra nuo 0,1 iki 1,0 kg, geriausiai (0,25 + 0,05) kg, yra patalpinta į kitą, geriausiai biologiškai suyrančią pakuotę, ant kurios yra informacija apie produkto sudėtį, maistinę ir energinę vertę, vartojimo būdą ir kurioje gali būti valgymo įrankis, servetėlė ir kiti priedai.

6. Grūdų produkto pagal bet kurį iš 1 -5 punktų gamybos būdas, kai žaliavas valo, plauna, termiškai apdoroja (verda) ir pakuoja,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ryžius ar jų mišinį su grūdinių (kviečių, miežių, rugių, avižų, kukurūzų, grikių, sorų), ir (arba) ankštinių (žirnių, pupų, lęšių, sojų) kultūrų ar sėklomis, ar kruopomis, ar dribsniais, ar sėlenomis maišo su geriamuoju ar mineraliniu vandeniu santykiu nuo 1:2 iki 1:6, gautą mišinį brinkina nuo 0,1 iki 10 val., po to nuo 5 iki 60 min. verda (95 + 10) oC temperatūroje, jei reikia, sūdo natrio chloridu, į mišinį maišant pila vandeninį vitaminų tirpalą, kuriame yra ištirpinti vitaminai B1 - tiaminas, B2 - riboflavinas, B3 - niacinas, B5 - pantoteno rūgštis, B6 - piridoksinas, B7 - biotinas, B9 - folio rūgštis, B12 - kobalaminas, C - askorbo rūgštis, po to, jei reikia, maišant įterpia kitus komponentus - citrinų ar pieno rūgštis, natrio benzoatą, kalio sorbatą, aliejų, išmaišo, produktą deda į talpyklas (pakuotes), jas hermetiškai uždaro, jei reikia, vakuume ir (arba) dujų mišinyje, kuriame yra azoto (80 + 0÷20) procentų ir anglies dvideginio - (20 + 0÷20) procentų, atšaldo, ženklina. 

7. Grūdų produkto gamybos būdas pagal 6 punktą,  b e s i s k ir i a n t i s  tuo, kad produktas gaminamas iš valytų natūralių, ar poliruotų, ar plikytų, ar kitaip apdorotų sausų ne didesnio kaip 14 procentų drėgnio ryžių. 

8. Grūdų produkto gamybos būdas pagal 6 ir 7 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ryžius ar jų mišinį su grūdinių ir (arba) ankštinių kultūrų produktais brinkina, verda, sūdo, pila vandeninį vitaminų tirpalą, citrinų ir (arba) pieno rūgšties tirpalus, aliejų, išmaišo, deda į termoatsparias plastikines pakuotes taip, kad produkto sluoksnio aukštis būtų (40 + 20) mm, pakuotes hermetiškai uždaro, sterilizuoja išlaikant (30 + 10) min. (125 + 5) oC temperatūroje, atšaldo, ženklina. 

9. Grūdų produkto gamybos būdas pagal 6, 7 ir 8 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ryžius maišo su geriamuoju ar mineraliniu vandeniu santykiu nuo 1:2 iki 1:4, gautą mišinį brinkina nuo 0,1 iki 4 val., po to nuo 5 iki 30 min. verda (95 + 10) oC temperatūroje, sūdo natrio chloridu, virimo pabaigoje pila vandeninį vitaminų tirpalą; tuo pačiu metu visas atskirai ar kviečių, ar miežių, ar rugių, ar avižų, ar kukurūzų, ar grikių, ar sorų, ar žirnių, ar pupų, ar lęšių, ar sojų sėklas, ar skaldytas sėklas, ar kruopas kiekvienas atskirai maišo su geriamuoju ar mineraliniu vandeniu santykiu nuo 1:2 iki 1:6, gautus mišinius brinkina nuo 0,1 iki 10 val., po to nuo 5 iki 60 min. verda (95 + 10) oC temperatūroje, virtus ir vitaminizuotus ryžius maišo su vienu arba keliais grūdinių ar ankštinių kultūrų virtais produktais, pila aliejų, išmaišo, deda į pakuotes taip, kad produkto sluoksnio aukštis būtų (40 + 20) mm, pakuotes hermetiškai uždaro, sterilizuoja išlaikant (30 + 10) min. (125 + 5) oC temperatūroje, atšaldo, ženklina.

10. Grūdų produkto gamybos būdas pagal 6, 7, 8 ir 9 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ryžius po virimo plauna geriamuoju vandeniu, kurį pašalina košiant, nupilant ar centrifuguojant, į nusausintus ryžius maišant įterpia vitaminų B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9, B12 ir C tirpalą ir virtus grūdinių ar ankštinių kultūrų produktus, jeigu reikia, parūgština citrinų ar pieno rūgščių tirpalu, jei reikia įterpia aliejų, gautą mišinį deda į pakuotes, kurias hermetiškai uždaro ar natūralioje atmosferoje, ar azoto, ar anglies dvideginio ar šių dujų mišinio terpėje, produktą pakuotėse sterilizuoja, atšaldo, ženklina.

