Anhang RU/EAEU-M5 zu DE 9


Vorlage für Kontrollbericht für Molkereibetriebe
Vorlage mit Erläuterungen
BETRIEB

(Stampiglie des Betriebes)

	
	Datum der Kontrolle
	

	
	Uhrzeit

(Beginn-Ende)
	

	Unterschrift des Anwesenden des Betriebes über die Dauer der Kontrolle
	


ANWESENDE PERSONEN

	Für den Betrieb 

(Vor- und Familienname, Funktion)
	
	

	Aufsichtsorgan (LMI, aTA)
	
	

	Anderer Teilnehmer

(z.B. weitere Aufsichtsorgane, Amtsarzt)
	
	


Die Kontrolle im Rahmen der Erteilung der Ausfuhrberechtigung sowie die mindestens einmal jährlich durchzuführenden Folgekontrollen sind zu dokumentieren. Bei diesen Kontrollen sind zumindest die nachfolgenden Punkte zu überprüfen. Die notwendigen Dokumente und Informationen sind vom Betrieb zu Verfügung zustellen.

Eine Kopie dieses Protokolls ist vom Betrieb für die betriebseigene Dokumentation anzufertigen.

I 

Informationen zum Betrieb
1. Allgemeine Informationen zur Tätigkeit des Unternehmens:

	1.1.
Name des Unternehmens

	

	1.2.
Amtliche Zulassungsnummer

	

	1.3.
Zulassungsdokument (Bestätigung) der zuständigen Behörde (bitte Kopie beifügen)

	

	1.4.
Anschrift des Unternehmens (mit Angabe des Bundeslandes, Bezirkes, Gemeinde)

	

	1.5.
Arten der Tätigkeit, die das Unternehmen ausübt (Verarbeitung von Rohmilch, , Kühlhaus;  oder sonstige Tätigkeiten) 

	

	1.6.
Datum der Errichtung / (ersten) Inbetriebnahme

	

	1.7.
Datum der letzten Rekonstruktion; kurze Beschreibung der wesentlichen Baumaßnahmen

	

	1.8.
Gesamtzahl der Beschäftigten im Unternehmen (Stand am ………………………………… ):



a) Arbeiter/-innen und Verwaltungsangestellte

	·  Gesamt
	

	darunter tiermedizinisches Fachpersonal
	

	

b) im Unternehmen tätige Angestellte zuständiger Behörden (staatlicher Dienste) 

	· Gesamt
	

	

   darunter Tierärzte
	

	1.9.
Anzahl der Schichten / Schichtdauer (in Stunden)

	

	1.10.
Produktionskapazität des Unternehmens 



a) mögliche

	· Rohmilchannahme (Tonnen pro Tag)
	

	· Milchverarbeitung (Tonnen pro Tag)
	

	· gleichzeitige Lagerung produzierter Milcherzeugnisse (Tonnen):
	

	

b) tatsächliche (derzeit)

	· Rohmilchannahme (Tonnen pro Tag)
	

	· Milchverarbeitung (Tonnen pro Tag)
	

	-
gleichzeitige Lagerung produzierter Milcherzeugnisse 

(Tonnen):
	

	-
u. a. Haupterzeugnisse der Milchverarbeitung:
	

	1.11.
Liste der Länder, für die von der zuständigen Behörde des jeweiligen Landes ein offizielles Zertifikate ausgestellt wurde. (Exportiert in folgende Länder: ) 

	(Zwischen Lebensmittelaufsicht und ATA abstimmen)

	1.12.
Datum (falls Daten bereits vorliegen) der ersten Exportlieferung nach Russland (Monat und Jahr)

	(Ist vom Betrieb bekannt zu geben)

	1.13.
Datum der letzten Exportlieferung nach Russland (falls Lieferungen bereits erfolgt sind, bitte Kopie der Veterinärbescheinigung beifügen)

	(Ist vom Betrieb bekannt zu geben)

	1.14.
Angaben zu den Zulieferunternehmen und dem Gebiet, aus dem Rohstoffe bezogen werden: 

	· Gesamtzahl und Auflistung der Gebietskörperschaften, in denen sich die Zulieferbetriebe (Sammelstellen) für Rohmilch befinden
	

	· Anzahl der Zulieferer
	

	· darunter Milchsammelstellen
	

	· größte Entfernung zwischen Zulieferbetrieb (Milchsammelstelle) und Betrieb (km)
	

	· maximale Transportdauer für Rohmilchtransporte bis zum Unternehmen (Stunden)
	

	· Gesamttierbestand in allen Zulieferbetrieben
	

	· bei Verarbeitung von Rohmilch aus anderen Ländern, bitte eine Liste mit Angabe der Länder, der Milchliefermenge pro Jahr und des prozentualen Anteils an der gesamten Liefermenge beifügen
	

	(Ist vom Betrieb bekannt zu geben)

	Bitte Muster jener Formulare beifügen, mit der die Warenannahme bei Anlieferung der Milch im Betrieb erfolgt; rechtliche Grundlagen, die diese Verfahren und Formularformen vorgeschrieben.

853/2004, 854/2004, RL 89/662

	1.15. Tierseuchensituation in jenen Gebieten, aus denen die Milch bezogen wird, mit Angabe der von den zuständigen Behörden erfassten Erkrankungen der Tiere. Wurden in den Betrieben, aus denen die Rohware bezogen wird, Seuchenbekämpfungsmaßnahmen durchgeführt?


Verweis auf EU Regelungen, VO 853/2004,
1.16.
Produktionsumfang (nach Haupterzeugnissen) in den letzten drei Jahren (in Tonnen):

	Erzeugnisarten
	20--
	20--
	20--

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


1.17.
Absatzmärkte für die Erzeugnisse des Unternehmens 


(Angabe der absoluten Mengen in Tonnen) 

	
	20--
	20--
	20--

	· Inlandsmarkt
	
	
	

	· EU-Staaten
	
	
	

	· Drittländer
	
	
	

	· darunter Russland
	
	
	


2. Unterlagen:

Die Daten sind vom Betrieb zu Verfügung zustellen, die zugrundeliegenden  Unterlagen haben am Betrieb aufzuliegen.

2.1. Lageplan des Unternehmens

2.2. alle dem Unternehmen vorliegenden Protokolle / Berichte der amtlichen Veterinärbehörden (und/oder Protokolle/Berichte mit Bezug zum Unternehmen) für die letzen 3 Jahre 

2.3. Zusammenstellung von 7-10 Kopien von Veterinärbescheinigungen oder internen Unterlagen zu Erzeugnissen, die nach Russland exportiert wurden (bitte auch für die Jahre zuvor, falls solche Lieferungen bereits erfolgt sind)

2.4. Gesamtanzahl der von amtlichen bzw. akkreditierten Laboreinrichtungen untersuchten Proben für die 3 letzten Jahre, u. a.: 

· der eingehenden Rohware,

· der produzierten Erzeugnisse,

· Produktionsobjekte (Anlagen, Verpackung, Personal, Wasser u. a. (Abklatschproben))

2.5. Der Betrieb verfügt über einen Probenplan.

Dieser Plan legt die Probenahme (Parameter, Anforderungen der Eurasischen Wirtschaftsunion  …) für

· mikrobiologische Untersuchungen 
· Untersuchungen auf Rückstände, toxische Elemente, Mykotoxine, Pestizide und Radionuklide.

       fest.

2.6. Unterlagen und Untersuchungsergebnisse für das letze Jahr   …, die die Sicherheit der Erzeugnisse bestätigen (vorab systematisiert, die entsprechenden Aktenordner sind mit Lesezeichen zu versehen, Dateien bei computergestützter Buchführung usw.):

· im Rahmen staatlicher Programme (Angabe der Untersuchungsart – u. a. auf Schwermetallsalze, toxische Elemente, Antibiotika, Radionuklide), Rückstandkontrollplan und –bericht (jährlicher Bericht)

· im Rahmen betrieblicher Eigenkontrollen (Hemmstoff, GKZ, mikrobiologische Untersuchengen, Radionuklide…... ) 


II 

Im der Betriebskontrolle in Molkereibetrieben zu prüfende Punkte 
1. Allgemeine Angaben

	Zu prüfende Punkte
	Erläuterungen für das kontrollierende Organ

	1.1.
Liegen die für die Exporterzeugnisse relevanten russischen Normen und Anforderungen im Unternehmen auf (Liste der Dokumente), u. a. das Föderale Gesetz der Russischen Föderation Nr. 88-FS vom 12.06.2008 (Technische Reglement für Milch und Milcherzeugnisse), in der Amtssprache des Landes vor? Angabe des Datums, wann das Dokument im Unternehmen eingegangen ist und der tatsächlichen Maßnahmen zu deren Umsetzung.
	Sollten bekannt sein und im Betrieb aufliegen. (LINK WKÖ/EK???)
Der Betrieb sollte Schulungen der Mitarbeiter über die RF-Anforderungen dokumentieren können. ANHANG: Bestätigung über Schulung.

	1.2.
Nachweis anhand von Dokumenten, dass eine Kommission der zuständigen Behörde das Unternehmen besucht (inspiziert) hat, [um sicherzustellen], dass die russischen Anforderungen voll und ganz erfüllt werden? Zusammensetzung (Status) der Kommission der zuständigen Behörde (u. a. Vertreter der zentralen Behörde, der Behörde des autonomen Gebietes, der Provinz, der für das Unternehmen zuständige Amtstierarzt)?
	Zur Erteilung einer Ausfuhrgenehmigung für neue Betriebe die russische Kommission abwarten.
Bei alten Zulassungen wurden die EU Forderungen geprüft. Die EU Vorgaben reichten auch für die russischen Bedingungen.

	1.3.
Liegen die geltenden nationalen Rechtsvorschriften im Land der Inspektion vor? [Angabe der] Rechtsvorschriften (Bezeichnung, Nummer und Datum der Verabschiedung/Bestätigung, zuständige Behörde, die das Dokument verabschiedet hat), die [Folgendes] festlegen: 
	Vorschriften der Europäischen Union

· EG- Basisverordnung (EG) Nr. 178/02

· Verordnung (EG) Nr. 852/2004 idgF. über  Lebensmittelhygiene

· Verordnung (EG) Nr. 853/2004 idgF .mit spezifischen Hygienevorschriften für Lebensmittel tierischen Ursprungs

· Verordnung (EG) Nr. 854/2004 idgF. mit besonderen Verfahrensvorschriften für die amtliche Überwachung von zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs

· Verordnung(EG)Nr. 2073/2005 idgF. über mikrobiologische Kriterien für Lebensmittel

· Verordnung (EG) Nr, 2074 zur Festlegung von Durchführungsvorschriften für bestimmte unter die Verordnung (EG)Nr. 853/2004 fallende Erzeugnisse und für die in den Verordnung en(EG) Nr. 854/2004 und 882/2004vorgesehen amtlichen Kontrollen, zur Abweichung von der Verordnungen (EG)Nr. 852/2004 

· Verordnung (EG)Nr. 882/2004 über amtliche Kontrollen zur Überprüfung der Einhaltung des Lebensmittel und Futtermittelrecht sowie der Bestimmungen über Tiergesundheit und Tierschutz

· VERORDNUNG (EG) Nr. 1069/2009 mit Hygienevorschriften für nicht für den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte und zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 (Verordnung über tierische Nebenprodukte

· Richtlinie 2000/13/EG zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten über die Etikettierung und Aufmachung von Lebensmitteln sowie die Werbung hierfür

· Verordnung (EG) Nr. 37/2005zur Überwachung der Temperaturen von tief gefrorenen Lebensmitteln in Beförderungsmitteln sowie Einlagerungs- und Lagereinrichtungen
· Verordnung(EG)Nr. 1333/2008 über Lebensmittelzusatzstoffe
· Verordnung(EG)Nr. 1333/2008 über Lebensmittelenzyme und zur Änderung der Richtlinie 83/417EWG, der Verordnung (EG)Nr. 1493/1999 der Richtlinie 2000/13, der Richtlinie 2001/112EG sowie der Verordnung(EG)Nr. 258/97
· Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz BGBl I Nr. 13/2006 idgF.
· Rückstandskontrollverordnung 2006 BGBl II Nr. 110/2006 idgF.
· Trinkwasserverordnung BGBl II Nr. 304/2001 idgF. und BGBl II Nr. 121/2007
· Kunststoffverordnung 2003 BGBlI Nr.476/2003 idgF.


	· Bedingungen für die Gewinnung der Rohmilch
	

	· technologische Prozesse für die Produktion von Milchverarbeitungserzeugnissen
	

	· Prozesse für die Verwendung, Lagerung, den Transport, die Verpackung und Kennzeichnung von Milch und Milchverabeitungserzeugnissen
	

	· Vorschriften für die Verwendung, Verarbeitung und Entsorgung potentiell gefährlicher Erzeugnisse aus der Verarbeitung von Milch und der dabei anfallenden Abfälle
	


2. Gelände und allgemeine Beschreibung des Betriebes

	2.1.
Entspricht der vorgelegte Geländeplan des Unternehmens den tatsächlichen Gegebenheiten zum Zeitpunkt der Inspektion (wurden die Änderungen rechtzeitig eingetragen)?
	

	2.2.
Entsprechen die Produktionskapazitäten und Kapazitäten bezüglich der Produktpalette den laut Plan vorgesehenen Parametern?
	

	2.3.
Wird die Kontinuität der Produktionsprozesse beachtet? Vermeidung der Überschneidung von Wegen, auf denen Rohstoffe und fertige Erzeugnisse, saubere und unsaubere Transportbehältnisse usw. transportiert werden.
	

	2.4.
Gibt es eine Hygieneschutzzone im Umkreis des Unternehmens, in der eine Bebauung mit Wohngebäuden / Errichtung weiterer Industriebetriebe untersagt ist, und eine Abtrennung von Tierhaltungsbetrieben von Molkereien (Angabe der Entfernung in km) zur Gewährleistung veterinärrechtlicher Vorschriften?  
	Bebauungsplan des Bürgermeisters (Umweltverträglichkeitsprüfung), Katasterplan, ,

	2.5.
Zustand des Produktionsgeländes und der Zufahrtswege. Einhaltung der Sauberkeit, Vorhandensein eines festen Belages und guter Entwässerungsanlagen, Schaffung von Bedingungen, um Verunreinigungen im Unternehmen und der für den menschlichen Verzehr bestimmten Milcherzeugnisse zu vermeiden.
	

	2.6.
Vermeidung schädlicher Einflüsse:
	

	· Einfluss unerwünschter Faktoren, wie z. B.: [Einwirkungen durch] Sand, Staub, Rauch und Luftverschmutzungen
	

	· Schutz vor unerwünschten Tieren, u. a. vor Hunden, Katzen sowie Insekten, Nagetieren oder Vögeln
	

	2.7.
Plan zur Insekten- und Nagetierbekämpfung. Gibt es ein konkretes Programm (einen Plan) für die Insekten- und Nagetierbekämpfung, die eine systematische Vernichtung von Nagetieren, Insekten usw. gewährleistet? Umsetzung des Plans nach Maßgabe der geltenden Vorschriften. Aufstellen von Mäusefallen; entspricht die Anzahl der Fallen den Vorgaben laut Plan
	

	2.8.
Werden die Gebäude im erforderlichen Zustand erhalten?
	

	2.9.
Sind die Räume, in denen Tätigkeiten ausgeübt werden, die eine Verunreinigung der Erzeugnisse und der Rohstoffe zur Folge haben, von den anderen Flächen abgetrennt?
	

	2.10. Wasserversorgung im Unternehmen: Trennung von Trinkwasserleitungen und Leitungen für technisches Wasser; unterschiedlicher Farbanstrich der Rohrleitungen. Wird kaltes und warmes Trinkwasser bereitgestellt? 
	

	2.11.
Kontrolle der Qualität und der Sicherheit des für die technologischen Prozesse genutzten Wassers.
	

	2.12.
Sind Reinigungs- und Kanalisationsanlagen vorhanden und sind sie wirksam, werden Betriebskontrollen durchgeführt?
	


3. Anlieferung der Rohmilch

	3.1.
Gibt es auf dem Unternehmensgelände/außerhalb des Geländes eine Anlage zur Reinigung und Desinfektion der Milchtankwagen? Welches Desinfektionsverfahren kommt zum Einsatz? 
	

	3.2.
Gibt es einen geschlossenen Raum für die Anlieferung der Rohmilch? Hygienezustand des Raumes zum Zeitpunkt der Inspektion
	Immer geschlossenes Schlauchsystem – keine offenen Kannen

	3.3.
Verfügt das Unternehmen über eigene Spezialfahrzeuge für Abholung und Anlieferung der Rohmilch?
	

	3.4.
System und Verfahren bei der Vorlage der Begleitdokumente für Rohmilch bei deren Anlieferung in der Molkerei.
	Lieferscheine mit Kontrollnummer,

	3.5.
Gibt es Vordrucke für die Begleitdokumente, mit denen die Rohmilch angeliefert wird? (Studium der Dokumente verschiedener Lieferanten (5-7 min), Beschreibung aller Informationen (Werte), die in diesen Dokumenten angegeben sind .
	Lieferverträge?

	3.6.
Bestätigung der Qualität und der Sicherheit der angelieferten Rohmilch gemäß russischer Vorschriften
	

	· Freiheit der Gebiete, in denen sich die Lieferbetriebe befinden, von ansteckenden Tierkrankheiten und Zoonosen und Gesundheitszustand der milchgebenden Kühe der Herde hinsichtlich dieser Krankheiten.
	ATA

	· Kontrolle der Verwendung der Milch, die in den fünf Tagen vor dem Abkalben und in den ersten sieben Tagen nach dem Abkalben gewonnen wurde, sowie der Milch, die von kranken Tieren, Tieren, die sich in Quarantäne befinden, und innerhalb der Wartezeit für das Absetzten von Arzneimitteln gewonnen wurde. Wie werden die oben genannten Gruppen von der restlichen Herde getrennt (isoliert)? Nachweis anhand von Unterlagen, dass die von diesen Tieren gewonnene Milch sichergestellt und entsorgt wurde.
	ATA, Verordnung(EG) Nr.853/2004
Verordnung (EG) Nr. 854/2004

	· Freiheit der Rohmilch von Rückständen, die auf Hemmstoffe, Reinigungs-, Desinfektions-, Neutralisierungsmittel, Wachstumsstimulatoren (u. a. Hormonpräparate), Arzneimittel (u. a. Antibiotika) zurückzuführen sind, die in der Tierhaltung zur Mast, Behandlung und zur Vorbeugung von Erkrankungen eingesetzt werden.
	ATA,  Verordnung(EG) Nr.853/2004
Verordnung (EG) Nr. 854/2004

	· Entspricht die Rohmilch den Werten gemäß russischen Anforderungen?) 
	Der Betrieb gefordert :

Technische Regelung über Milch und Milchwaren vom 7.7.2010 

	· Entspricht die Rohmilch den zulässigen Werten für den Gehalt an potentiell gefährlichen Stoffen, Keimen und somatischen Zellen? 
	

	· thermische Vorbehandlungsverfahren (Temperatur, Dauer der Behandlung) von Rohmilch (s. Anlage). Sind diese Informationen in den Begleitdokumenten aufgeführt?  
	Prezertifikate wenn Rohmilch oder thermisch vorbehandelte Milch aus anderen Bundesländen bezogen wird

	· Sind die Anlagen und Geräte und Materialien, die bei der Produktion und beim Transport von Rohmilch und Rohsahne zu Einsatz kommen, für den Kontakt mit Milcherzeugnissen zugelassen?
	Edelstahl oder Erfüllung der RL 1935/2004

	· Sind die Fahrzeuge mit Kühlsystemen ausgestattet, die die Einhaltung der erforderlichen Temperatur gewährleisten? Sind die Milchtransportbehälter mit fest verschließbaren Deckeln versehen.
	Dokumentation der Kühlkette muss gegeben sein (max. 10°)
Artikel 6 der TR88: +4° (+/- 2°)

	· Werden die Bedingungen für die Lagerung der Rohmilch bis zum Beginn der Verarbeitung eingehalten
	GKZ <100.000,

	· Wie wird Rohmilch und Rohsahne entsorgt, die nicht den Sicherheitsanforderungen entspricht?
	Dokumentation durch den Betrieb

	· Wie werden Filtermaterialien (Filter) bei der Anlieferung der Rohmilchware gereinigt und desinfiziert (bei Anlieferung in Intervallen– nach jeder Unterbrechung, bei Einzellieferanten – nach jeder Anlieferung, bei kontinuierlicher Anlieferung – mindestens einmal pro Schicht)
	Milch wird nicht gefiltert sondern zentrifugiert; Schlamm wird abgesondert und entsorgt,


4. Zustand der Produktions- und Nebenräume
	4.1.
Sind die Abmaße der Produktionsräume ausreichend, um eine Verarbeitung unter zufrieden stellenden  Hygienebedingungen zu ermöglichen?
	EU Recht

	4.2.
Gestattet die Ausgestaltung und Ausstattung der Arbeitsplätze eine strikte Trennung zwischen sauberen und unsauberen Bereichen, um eine Verunreinigung der Milcherzeugnisse zu verhindern und eine Kreuzkontaminierung, die Überschneidung von Warenströmen und technologischen Prozessen auszuschließen?
	EU Recht

	4.3.
Werden die Arbeitsplätze, die Arbeitsgeräte und Rohstoffe ausschließlich zur Milchverarbeitung genutzt?
	EU Recht

	4.4.
Sind die Pausenräume für die in den Produktionshallen tätigen Arbeitskräfte nach dem Hygieneschleuseprinzip
 ausgestattet?
	EU Recht

	4.5.
Werden Oberbekleidung und private Kleidung der Mitarbeiter und Arbeits- und Schutzkleidung in getrennten Garderoben aufbewahrt?
	EU Recht

	4.6.
Sind für das Personal ausreichend Umkleiden vorhanden?
	EU Recht

	4.7.
Zustand der Umkleiden (Sauberkeit, Hygiene, Qualität der Beleuchtung und Belüftung)
	EU Recht

	4.8.
Unmöglichkeit eines direkten Zugangs (Eingangs) aus den Produktionshallen zu den Gülle-/Mistbehältern, Kotgraben, Toiletten, Pissoiren, und/oder Abwässerkanälen
	EU Recht

	4.9.
Sind die Toilettenräume sauber und funktionsfähig?
	EU Recht

	4.10.
Sind die Toilettenräume mit Wasserhähnen ausgestattet, die, ohne sie zu berühren, bedient werden können? Sind geeignete Waschmittel und Desinfektionsmittel vorhanden; sind Einweghandtücher vorhanden?
	EU Recht

	4.11.
Sind in den Toilettenräumen anschauliche Informationen (Hinweisschilder) angebracht, die darauf hinweisen, dass die Hände nach dem Aufsuchen der Toilette unbedingt zu waschen sind?
	

	4.12.
Heizung, Beleuchtung, Belüftung:
	EU Recht

	· Wird durch die vorhandenen technischen Systeme die Umsetzung der technologischen Prozesse und die Einhaltung der Bedingungen für das Personal nach Maßgabe geltender Rechtsvorschriften gewährleistet?
	EU Recht

	· Ist die Beleuchtung ausreichend, sind die Leuchtkörper für die künstliche Beleuchtung sauber und in einem guten Zustand?
	

	· Ist der Luftaustausch ausreichend und wird die Luft ausreichend von Verunreinigungen / Ausdünstungen gereinigt?
	EU Recht

	4.13.
Böden:
	EU Recht

	· Sind sie aus wasserabweisenden, leicht zu reinigenden und zu desinfizierenden, rutschfesten Material und ohne Spalten und Risse? 
	

	· Sind sie sauber und in einem guten Zustand? 
	

	· Ist der Wasserabfluss durch die Bodenneigung in die mit Geruchsverschlüssen ausgestatteten Abflüsse und gegebenenfalls in die sorgfältig gereinigten und desinfizierten Abwasserleitungen gewährleistet?
	

	4.14.
Wände:
	EU Recht

	· Sind sie hell mit einer glatten Oberfläche, leicht zu reinigen, fest und undurchlässig?
	EU Recht

	· Sind sie sauber und in einem guten Zustand?
	EU Recht

	· Sind die Zwischenräume zwischen Böden und Wänden und anderen Trennwänden gut abgedichtet?
	

	4.15.
Türen:
	EU Recht

	· Sind diese aus einem festen, leicht zu reinigen Material?
	EU Recht

	· Sind sie sauber und in einem guten Zustand?
	EU Recht

	4.16.
Decken:
	EU Recht

	· Sind sie leicht zu reinigen und so konstruiert, dass die Kondensation von Wasserdampf, das Abblättern [der Farbe] und Schimmelbildung minimiert wird?
	EU Recht

	· Sind sie sauber und in einem guten Zustand?
	

	4.17.
Fenster und andere Öffnungen:
	EU Recht

	· Wird durch die Konstruktion eine Ansammlung von Schmutz und Staub verhindert?
	

	· Sind sie sauber und in einem guten Zustand?
	

	4.18.
Wird durch die Konstruktion der Anlagen, Apparate und Milchleitungen [Folgendes] gewährleistet:
	EU Recht

	· die Möglichkeit, alle Teile, die mit Milch und Milcherzeugnissen in Berührung kommen, zu reinigen, abzuspülen und zu desinfizieren
	

	· der vollständige Abfluss der Milch, der Wasch- und Desinfektionslaugen
	

	· Anschluss an das Kanalisationssystem mit Unterbrechung des Abflusses durch Trichter, die mit Geruchsverschlüssen ausgestattet sind 
	


5. Herstellung von Säuerungskulturen und probiotischen Kulturen - Zukauf
	5.1.
Der Raum, in dem die Säuerungskulturen und (oder) probiotischen Kulturen hergestellt werden, entspricht den folgenden Anforderungen:
	

	· Sie befinden sich in gleichen Produktionsgebäude wie die Produktionsräume, in denen Säuerungskulturen und (oder) probiotische Kulturen verwendet werden, sind jedoch von ihnen getrennt (Betreten über eine Schleuse zum Wechseln der Schutzkleidung und über eine Desinfektionsmatte).
	Eigener Raum, Hochsicherheit gezüchtet, eingeschränkter Personenkreis

	· Es gibt ein Be- und Entlüftungssystem und ein wirksames System zur Reinigung und Behandlung der Luft. 
	

	· Die Kulturenabteilung und die Schleusen sind mit Bakterizidlampen oder anderen Spezialvorrichtungen zum Schutz der Säuerungskulturen und (oder) probiotischen Kulturen vor Verunreinigungen versehen.
	

	5.2.
Betriebsfremden Personen ist das Betreten der Kulturenabteilungen nicht gestattet.
	

	5.3.
Die Behältnisse und das Inventar der Kulturenabteilung 
	

	· sind gekennzeichnet
	

	· werden nach dem Gebrauch gereinigt, desinfiziert und mit einem Dampfsterilisationsapparat sterilisiert.
	

	· Die sauberen Behälter und das saubere Inventar werden in desinfizierten Regalen oder auf speziellen Podesten gelagert und mit sauberem Pergamentpapier oder Polyethylenfolie abgedeckt.
	

	· Werden die sauberen Behälter und das saubere Inventar länger als 24 Stunden bis zur Benutzung gelagert, so werden sie erneut gereinigt und desinfiziert.
	

	5.4.
Für jede Charge Säuerungskulturen wird eine Bescheinigung zur Bestätigung der Qualität und der Sicherheit ausgestellt. Es ist nicht gestattet, Säuerungskulturen (lyophilisierte Kulturen, Laborkulturen und Produktionskulturen) zu verwenden, deren Haltbarkeitsdatum bereits abgelaufen ist, sowie Produktionskulturen mit erhöhter Azidität.
	

	5.5.
Die Impfkulturen und Produktionskulturen werden von den dafür eingeteilten und verantwortlichen Personen hergestellt, die bei der Herstellung der Produktionskultur und des Erzeugnisses ebenfalls die Milch mit Säuerungskulturen beimpfen.
	

	5.6.
 Die Kontrollen der Sicherheit der Säuerungskulturen und (oder) probiotischen Kulturen auf Einhaltung der geltenden Standards werden von Arbeitskräften durchgeführt, die hierfür eine Spezialausbildung absolviert und eine Zulassung besitzen.
	


6. Laboruntersuchungen

	6.1.
Gibt es im Unternehmen ein geeignetes Labor, dass zur Durchführung von Untersuchungen zu Parametern geeignet , die für die Bestimmung der Sicherheit der hergestellten Erzeugnisse charakteristisch sind? Falls dies nicht zutrifft – gibt es eine akkreditierte Laboreinrichtung, die die oben genannten Kontrollen durchführt; wie weit ist diese vom Unternehmen entfernt? 
	

	6.2.
Durchführung von Laborkontrollen zur Überprüfung der Qualität der angelieferten Milch und Sahne
	

	· organoleptische Eigenschaften (täglich von jeder Sendung)
	

	· Temperatur in °C (täglich von jeder Sendung) 
	

	· Bestimmung der Azidität mittels Titration der Milch in °T
 (täglich von jeder Sendung)
	Titration: Stand der Technik ph-Wert

	· Fettanteil in % (täglich von jeder Sendung)
	

	· Dichte in kg/m[3]
 (täglich von jeder Sendung)
	

	· Reinheitsgrad / wörtlich: Reinheitsgruppe (täglich von jeder Sendung)
	

	· Keimzahl in KBE/g (mindestens 1x alle 10 Tage)
	

	· Eiweißanteil in % (mindestens 2x monatlich)
	

	· Gefrierpunkt in °C (täglich von jeder Sendung)
	

	· Vorkommen von Phosphatasen (bei Verdacht auf Wärmebehandlung)


	

	· Gruppe/Grad der Temperaturbeständigkeit (täglich von jeder Sendung)
	

	· somatische Zellzahl in Tsd./cm3 (mindestens 1x alle 10 Tage)
	

	· Hemmstoffrückstände (mindestens 1x alle 10 Tage)
	

	6.3.
Durchführung täglicher Laborkontrollen zur Überprüfung der Sicherheit
	

	· der Hilfsmaterialien (z.B. Lab, Hilfsstoffe, Calziumchlorid)
	

	· der Säuerungskulturen
	

	· der Enderzeugnisse
	

	6.4.
 Häufigkeit der betriebsinterne Laborkontrollen:
	

	· der mikrobiologischen Werte der Enderzeugnisse (bei Milch, Sahne, Sauermilchgetränken - mindestens 1x alle 5 Tage, bei Smetana
 und Quark – mindestens 1x alle 3 Tage)
	beschreiben was gemacht wird

	· Hygienezustand der Anlagen/Geräte (mindestens 1x pro Dekade)
	

	· Sauberkeit der Hände jedes einzelnen Mitarbeiters (mindestens 3x monatlich)
	

	6.5.
Gibt es im Unternehmenslabor eine gesonderte Box zur Durchführung mikrobiologischer Untersuchungen mit einem Raum zum Anlegen spezieller Schutzkleidung (Kittel, Haube oder Kopftuch)? Sind die Boxen mit Bakterizidlampen ausgestattet (ausgelegt für 2,5 W/m[2] 
), die nach Beendigung der Arbeit ausgeschaltet werden, und erfolgt die Reinigung der Räume, nachdem das Personal die Räume für eine Dauer von 30-60 min. verlassen hat?
	Nicht üblich

	6.6.
Wird die Box für mikrobiologische Untersuchungen täglich mit einer heißen Seifenlaugenlösung gereinigt? Werden die Räume wöchentlich durch Abwischen aller Oberflächen mit Desinfektionsmitteln desinfiziert?
	Nicht üblich

	6.7.
Befinden sich die Dampfsterilisationsapparate zur Sterilisation des Geschirrs und der Nährmedien in einem speziellen isolierten Raum?
	Nicht üblich

	6.8.
Kontrolle der Aufbewahrungsdauer
	Nicht üblich sonst Einwegmaterial

	· des sterilen Geschirrs – in fest verschließbaren Schränken oder Kästen mit Deckeln (maximal 30 Tage) 
	

	· der sterilen Medien – im Kühlschrank bei einer Temperatur von 4-6°C (maximal 14 Tage) 
	


7. System der betrieblichen Eigenkontrollen 

	7.1.
 Gibt es im Unternehmen ein Programm (System), um die Sicherheit der produzierten Erzeugnisse zu kontrollieren, das die folgenden Elemente umfasst. Die Umsetzung jedes Programmelements ist anhand von Dokumenten zu belegen: 
	

	· Häufigkeit der Kontrollen und Umfang der Kontrollmaßnahmen;
	

	· Kontrolle der Qualitäts- und Sicherheitsparameter der Rohstoffe, Komponenten, der fertigen Milcherzeugnisse, Merkmale zu deren Identifizierung;
	

	· zu kontrollierende Etappen (kritische Kontrollpunkte) des Produktionsprozesses;
	

	· Kontrolle der Lagerungs- und Transportbedingungen der Rohware, Zutaten, der fertigen Milcherzeugnisse, der jeweiligen Haltbarkeitsdauer;
	

	· Kontrolle der Einhaltung der technologischen, veterinärrechtlichen Anforderungen und der Hygienevorschriften während der Produktion;
	

	· Zeitpläne und Ablauf der sanitären Behandlung, Reinigung, Desinfektion, Maßnahmen zur Insekten- und Rattenbekämpfung der Produktionsräume, der Anlagen und des Inventars
	

	· Zeitpläne für die Wartung der Anlagen und des Inventars und Ablauf der Wartung;
	

	· Maßnahmen, die die Einhaltung der Hygienevorschriften gewährleisten;
	

	· Arten des Rückrufs, Nachbehandlung und Verarbeitung der Rohware und der fertigen Milcherzeugnisse;
	

	· Maßnahmen, durch die Verstöße im Produktionsablauf und im Verlauf der Produktionsprozesse verhindert oder aufgedeckt werden;
	

	· Art und Weise der Entsorgung von Erzeugnissen aus der Milchverarbeitung, die nicht den Anforderungen des vorliegenden Föderalen Gesetzes entsprechen;
	

	· Liste der Verantwortliche, die persönlich für die Umsetzung des Programms der betrieblichen Eigenkontrollen haften.
	

	7.2.
Vorschriften für medizinische Untersuchungen der Unternehmensmitarbeiter, einschließlich Labortests.
	Hat Betrieb zu veranlassen, wenn auch gesetzlich nicht vorgeschrieben

	7.3.
Ablauf und Durchführung amtlicher Kontrollen durch die zuständige Behörde auf Einhaltung der Vorschriften zur Personalhygiene durch das Unternehmenspersonal.
	EU-Recht


8. Anforderungen an die Reinigung und Desinfektion der Anlagen 

und Produktionsräume 

	8.1.
kurze Beschreibung des Programms (Plans) der betrieblichen Eigenkontrollen in Bezug auf aufgelistete Objekte (Produktionsräume, Anlagen/Geräte, Inventar, der Behälter und der Transportmittel) und die Häufigkeit der Reinigung und Desinfektion dieser Objekte
	EU-Recht

	8.2.
praktische Umsetzung des Programms (Plans) zur Einhaltung der Sauberkeit (Gewährleistung der Reinigung) und Desinfektion im Unternehmen. 
	EU-Recht

	8.3.
Sicherheitsdatenblätter Gibt es eine Genehmigung (Zertifikat) der entsprechenden zuständigen Behörde zur Sicherheit der Mittel, die im Unternehmen zur Reinigung und Desinfektion eingesetzt werden? Werden die Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden so eingesetzt, dass eine chemische Beschädigung und Defekte an den Anlagen, Geräten und Erzeugnissen verhindert wird?
	

	8.4.
Gibt es im Ein- und Ausgangsbereich zu den Produktionshallen Desinfektionswannen?
	

	8.5.
Ablauf der Reinigung und Desinfektion:
	

	· der Produktionstanks und der Tanks zur Aufbewahrung der Milch und Milcherzeugnisse
	(spätestens 2 Stunden nach jeder Entleerung)

	· von Geräten, die nach der Reinigung und Desinfektion nicht genutzt werden - erneute Desinfektion vor Arbeitsbeginn
	()

	· der Anlagen für pasteurisierte und standardisierte Milch bei einer Unterbrechung (Betriebsstörung) der Produktion für mehr als 2 Stunden 
	(erneute Pasteurisierung und Reinigung / Desinfektion der Leitungen und der Anlagen)

	8.6.
kurze Beschreibung des Umfangs und der laut Programm (Plan) der betrieblichen Eigenkontrollen vorgeschriebenen Häufigkeit der Laboruntersuchungen zur Überprüfung der Wirksamkeit der Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen. Liegen Ergebnisse vor, die eine unzureichende Qualität der Maßnahmen bescheinigen? Welche Maßnahmen werden ergriffen?
	Abklatsch, ...

	8.7.
Gibt es einen abschließbaren Raum oder Schrank für die Aufbewahrung der Reinigungsmittel und -utensilien / der Reinigungsgeräte, der Desinfektionsmittel, Insektenvertilgungsmittel, Insektizide usw., wodurch ein Kontakt mit Lebensmitteln ausgeschlossen ist.
	EU-Recht

	8.8.
Sind die Reinigungs- und Desinfektionsmittel oder Behälter, in denen diese aufbewahrt werden, beschriftet mit Informationen, die Auskunft über deren Eigenschaften und Konzentration geben. Kennzeichnung der Reinigungsutensilien und Zuordnung zu den entsprechenden Aufenthaltsräumen / Produktionsräumen. 

	EU-Recht


9. Im Unternehmen festgestellte Mängel

	


10. Bei der Inspektion wurde außerdem festgestellt: 

	


11. Vorschläge

	


Anhang
1),Auszug aus Artikel 6 des Föderales Gesezetz. Nr. 88. 

Artikel 6.
Anforderungen an spezielle technologische Prozesse bei der Herstellung, Lagerung, Beförderung und Entsorgung von Rohmilch und Rohrahm

…

· Nach dem Melken der landwirtschaftlichen Nutztiere soll die Rohmilch binnen 2 Stunden gereinigt und auf die Temperatur von 4 ºC plusminus 2 ºC gekühlt werden.

· Die Aufbewahrung der Rohmilch durch den Hersteller ist bei einer Temperatur von 4 ºC plusminus 2 ºC nicht länger als 24 Stunden unter Berücksichtigung der Dauer der Beförderung zulässig, die Aufbewahrung von Rohsahne (Rohrahm)  ist bei einer Temperatur nicht höher als 8 ºC nicht länger als 36 Stunden unter Berücksichtigung der Dauer der Beförderung zulässig.

· Eine Wärmevorbehandlung, einschl. Pasteurisierung  der Rohmilch durch den Hersteller  ist in folgenden Fällen zulässig:

1) Azidität der Rohmilch von 19 bis 21 Grad Turner;

2) Aufbewahrung der Rohmilch länger als 6 Stunden;

3) bei der Beförderung der Rohmilch, deren Dauer die  zulässige Aufbewahrungsdauer der gekühlten Rohmilch  übersteigt, jedoch nicht mehr als um 25 %.

…

· Während der Beförderung gekühlter  Rohmilch oder Rohsahne (Rohrahm) zum Ort der Verarbeitung soll die Temperatur solcher Produkte  bis zu  Beginn der Verarbeitung 10 ºC nicht übersteigen. Die Rohmilch und die Rohsahne (Rohrahm), die den festgelegten Anforderungen an ihre Temperatur nicht entsprechen, sollen sofortiger Verarbeitung unterzogen werden.  

· Die Beförderung von Rohmilch und Rohsahne (Rohrahm) erfolgt in Gefäßen mit dicht geschlossenen Deckeln, die aus den von einem  für Kontrolle und Aufsicht im Bereich der Sicherstellung von Sanitär- und Epidemiologie-Wohl der Bevölkerung, Verbraucherschutz zuständigen föderalen Organ der Exekutivmacht für die Kontaktierung mit Milchprodukten zugelassenen Werkstoffen hergestellt und verplombt sind. Die Beförderungsmittel sollen mit Kühlsystemen ausgerüstet sein, die die Einhaltung der in diesem Föderalen Gesetz vorgesehenen Temperatur  sicherstellen.

…

· Die Aufbewahrung der wärmebehandelten Rohmilch und Rohsahne (Rohrahm) durch den Hersteller der Milcherzeugnisse bis zur Verarbeitung erfolgt in separaten markierten Gefäßen bei einer Temperatur von 4 ºC plusminus 2 ºC  innerhalb der Haltbarkeitszeit des Produkts.


 2) Empfehlung für die Durchführung von Inspektionen in Milchverarbeitenden Betrieben zwecks Überprüfung der Einhaltung der hygienischen Anforderungen der Mitgliedstaaten der Eurasischen Wirtschaftsunion
I.
Allgemeine Bestimmungen 

1. Die Erarbeitung dieser Methodischen Richtlinien für die Durchführung von Inspektionen in milchverarbeitenden Betrieben zwecks Überprüfung der Einhaltung der Einheitlichen veterinärrechtlichen (veterinärhygienischen) Anforderungen der Mitgliedstaaten der Eurasischen Wirtschaftsunion (nachfolgend als MR bezeichnet) erfolgte im Rahmen der Umsetzung der Bestimmungen über die einheitliche Durchführung gemeinsamer Kontrollen von Objekten und Probennahmen bei Waren (Erzeugnissen), die veterinärrechtlich kontrolliert (überwacht) werden, bestätigt per Entscheidung der Kommission der Zollunion Nr. 317 vom 18. Juni 2010, sowie in Übereinstimmung mit den geltenden Anforderungen, die durch die Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten der Eurasischen Wirtschaftsunionim Veterinärbereich und die Rechtsvorschriften im Bereich der Qualität und Sicherheit von Lebensmittelrohstoffen und Lebensmitteln festgelegt sind. 

2. Die MR bestimmen das Verfahren der Inspektion von Molkereien, Käsereien, milchverarbeitenden Betrieben und Kühlhäusern, darunter ausländischen, die ihre Erzeugnisse in die Mitgliedstaaten der Eurasischen Wirtschaftsunion liefern oder zu exportieren beabsichtigen (nachfolgend als Betriebe bezeichnet), zur Kontrolle der Einhaltung der veterinärrechtlichen (veterinärhygienischen) Anforderungen der Gesetzgebungen der Mitgliedstaaten der Eurasischen Wirtschaftsunion bei Herstellung, Lagerung und Vertrieb von Milch und Milcherzeugnissen durch diese Betriebe. 

3. Der Inspektion unterliegen Betriebe, die Milch und Milcherzeugnisse (nachfolgend als Erzeugnisse bezeichnet) produzieren, verarbeiten, lagern und in den Verkehr bringen. 

4. Die Betriebe werden durch amtliche Experten von Behörden und Einrichtungen inspiziert, die zum System der staatlichen Veterinärdienste der Mitgliedstaaten der Eurasischen Wirtschaftsunion gehören (nachfolgend als Experten bezeichnet). 

5. Nach Eintreffen im Betrieb verschaffen sich die Experten einen Überblick über die Art der Tätigkeit des Betriebs, sein Produktions- und Absatzvolumen und die Kontrolle der (Aufsicht über die) Sicherheit der hergestellten Erzeugnisse, überzeugen sich davon, dass das Gebiet (der Standort), in dem (an dem) sich der zu inspizierende Betrieb befindet, frei von Tierkrankheiten ist, fordern Unterlagen von früheren Inspektionen an und prüfen diese und bringen in Erfahrung, ob auf deren Grundlage Maßnahmen ergriffen (Mängel beseitigt) worden sind. 

6. Bei der Durchführung der Inspektion ist von den Experten Folgendes zu prüfen: 

· die Einhaltung der rechtlichen Anforderungen der Mitgliedstaaten der Eurasischen Wirtschaftsunion im Veterinärbereich und der Rechtsvorschriften im Bereich der Sicherheit von Lebensmittelrohstoffen (Rohmilch und Rohrahm) und Milcherzeugnissen; 

· das Vorliegen eines Lageplans des Betriebs (es ist anzugeben, inwiefern Lage und Anordnung des Geländes, der Gebäude, Bauwerke und technischen Räume den veterinärrechtlichen Anforderungen entsprechen; ob sich überschneidende technologische Abläufe vorhanden sind oder nicht); 

· das Einzugsgebiet (Gebietskörperschaften, aus denen die Rohstoffe für Milch und Milcherzeugnisse, einschließlich importierte Erzeugnisse, bezogen werden); 

· die Tierseuchensituation im Einzugsgebiet – Rohstoffaufkommen (Feststellung der Gebietskörperschaften, aus denen die Lebensmittelrohstoffe – Rohmilch und Rohrahm – und Milcherzeugnisse, einschließlich importierte Erzeugnisse, bezogen werden; anhand der entsprechenden Berichte ist zu bewerten, von welchen Krankheiten das Einzugsgebiet nicht frei ist); 

· die Erfüllung des Plans zur Umsetzung von Tierseuchenbekämpfungsmaßnahmen in den Betrieben des Einzugsgebietes (Impfungen und Diagnostik von infektiösen und invasiven Erkrankungen anhand von Begleitpapieren, Tiergesundheitsberichten und Laboruntersuchungen; es ist anzugeben, um welche Krankheiten es sich handelt); 

· das Vorliegen von Begleitpapieren für Rohmilch und Rohrahm, die zur Verarbeitung angeliefert werden (inwieweit die Papiere die Freiheit des Gebietes von Tierkrankheiten bestätigen und ob sie von einem staatlichen Veterinärdienst ausgestellt worden sind); 

· die Einhaltung der veterinärhygienischen Anforderungen und Normen, der veterinärrechtlichen Vorschriften und der Vorschriften für die Laborkontrolle, der Temperatur-, Feuchtigkeits- und Hygieneregime in Produktionsräumen (insbesondere in den Kulturenabteilungen) und Kühlräumen; sie haben sich ferner davon zu überzeugen, dass die Betriebe über eine einheitliche technologische Kette für die Anlieferung, Verarbeitung, Kühlung und Lagerung von Milch und Milcherzeugnissen verfügen und von den staatlichen Veterinärbehörden ständig überwacht werden; 

· die Risikoanalyse und -bewertung; die kritischen Kontrollpunkte in den technologischen Prozessen der Milchverarbeitung und der Herstellung von Milcherzeugnissen; 

· die Abläufe und das Kontrollverfahren beim Inverkehrbringen der Milcherzeugnisse; 

· die Häufigkeit staatlicher Labor- und Betriebskontrollen (in Bezug auf Rückstände von toxischen Elementen, Antibiotika, Schädlingsbekämpfungsmitteln, Hormonen, Nitrosaminen und Radionukliden); 

· das Probennahmeverfahren bei Laboruntersuchungen; 

· die Ergebnisse der Laboruntersuchung vertriebsfertiger Sendungen mit Milch und Milcherzeugnissen sowie die Ergebnisse der Laborkontrollen aller Stadien des Herstellungsprozesses; 

· das Verfahren und die Richtigkeit beim Führen von Journalen und anderen vorgeschriebenen Dokumentationen sowie die Erstellung von Protokollen, Weisungen, Gutachten und anderen Dokumenten, die die Qualität und Sicherheit der vertriebsfertigen Erzeugnisse bestätigen; 

· die Versorgung des Betriebs mit kaltem und warmen Wasser, Dampf und Kälte (Laborkontrolle der Trinkwasserqualität); 

· die Wirksamkeit der Abwasserbehandlungsanlagen (Anlagen zur Chlorung), der produktionsbereichsinternen und Regenwasserkanalisationsanlagen (anhand des entsprechenden Journals sind die Ergebnisse der Laboruntersuchungen des Abwassers zu überprüfen); 

· die Reinigung und Desinfektion von Kraftfahrzeugen, mit denen Lebensmittelrohstoffe (Rohmilch und Rohrahm) und Milcherzeugnisse angeliefert werden, sowie von Räumlichkeiten, Produktionsanlagen, Geräten, Transportbehältern und Bodentransportanlagen; 

· die Ausstattung mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln; 

· die Ausgestaltung der zentralen Aufbereitung von Reinigungs- und Desinfektionslösungen in den Produktionsbereichen sowie die Versorgung der Arbeitsplätze mit diesen Lösungen; 

· die technische Ausstattung für die mechanische Reinigung und Desinfektion; 

· die Richtigkeit der Führung der veterinärrechtlichen Dokumentation; 

· das Verfahren der Ausstellung der veterinärrechtlichen Begleitpapiere für vertriebsfertige Erzeugnisse; 

· die Qualitätskontrolle der Hygienebehandlung und Desinfektion (Organisation und Durchführung der Säuberung, Reinigung und Desinfektion der Oberflächen in den Produktionsräumen, Kühlräumen und Produktionsanlagen, der Arbeitsgeräte und Transportmittel; ferner sind die Ergebnisse der Laboruntersuchungen zu prüfen, die die Qualität der jeweiligen Maßnahmen charakterisieren); 

· die Kontrolle der Ausgestaltung und Umsetzung von Programmen zur Bekämpfung von Schädlingen (Insekten und Nagetieren); 

· die Kontrolle der Ausgestaltung und Einhaltung der Vorschriften zur Personalhygiene; 

· das Vorhandensein eines Systems betrieblicher Eigenkontrollen zur Überwachung der Qualität und Sicherheit der Lebensmittelrohstoffe (Rohmilch und Rohrahm) und der Milcherzeugnisse. 

Anhand der Überprüfungsergebnisse fertigen die Experten ein Protokoll (für Betriebe der Eurasischen Wirtschaftsunion) oder einen Bericht (für Betriebe von Drittländern) an. 

II.
Die Einhaltung von Normen bei der Inspektion der Hygieneschutzzone des 
Betriebes 

1. Die Betriebe (Molkereien und Buttereien) müssen über eine Hygieneschutzzone von mindestens 100 m bis zur nächstgelegenen Wohnbebauung verfügen. 

2. Für kleine Milchverarbeitungsbetriebe und -anlagen mit geringen Produktionskapazitäten beträgt die Schutzzone 50 m. 

3. Der Neubau von Betrieben zur Verarbeitung und Lagerung von tierischen Erzeugnissen auf Flächen mit Überschreitung hygienischer Grenzwerte in ökologisch belasteten Gebieten ist nicht zulässig. 

III.
Die Einhaltung von Anforderungen bei der Inspektion des Geländes, der Wasserversorgung, Kanalisation, Lüftung, Heizung und Beleuchtung der Produktions- und Nebenräume des Betriebes 

1. Der Hygienezustand des Geländes und der Zufahrtswege (Umzäunung, asphaltiert, betoniert, begrünt, Vorhandensein von Regenwasserkanalisation und speziellen Stellplätzen für Produktionsabfallsammelbehälter). 

Jeder offizielle Betrieb muss in einem Zustand arbeiten und gehalten werden, der für die Verhinderung von unhygienischen Bedingungen hinreichend ist und gewährleistet, dass die Erzeugnisse nicht verderben. Das Gelände und die Produktionsobjekte des Betriebs müssen sauber gehalten werden und den veterinärrechtlichen Anforderungen und den Hygienevorschriften und -normen sowie anderen Rechtsvorschriften entsprechen. 

Auf dem Betriebsgelände oder außerhalb des Betriebsgeländes muss eine Desinfektions- und Reinigungsstation (Desinfektions- und Reinigungsanlage) für die Reinigung von LKW-Milchbehältern und Kannen eingerichtet sein. 

2. Zufahrtswege, Durchgangswege, Fußgängerwege, Be- und Entladeflächen sowie Durchgänge müssen einen festen Belag besitzen, der Staubentwicklung verhindert, glatt und wasserundurchlässig sowie für Reinigung und Desinfektion leicht zugänglich ist und über einen guten Abfluss für Niederschlags-, Tau- und Abwasser in die Kanalisation verfügt. 

Die Abfallbehälter müssen auf dem Betriebsgelände auf Flächen mit festem Belag aufgestellt und von drei Seiten eingezäunt sein; diese Flächen müssen über einen Abstand zu den Entladeflächen für Rohstoffe für Milch und Milcherzeugnisse und den Flächen, auf denen Milcherzeugnisse für den Vertrieb verladen werden, verfügen. 

3. Die Gebäude des Betriebs einschließlich von Bauwerken, Räumen und Zimmern müssen von stabiler Bauweise sein, in gutem Zustand gehalten werden und eine ausreichende Größe besitzen, die für Verarbeitung, Umlauf und Lagerung der Erzeugnisse erforderlich und geeignet ist, ein Verderben der Erzeugnisse oder die Entstehung hygienewidriger Bedingungen zu vermeiden. 

4. Die Lage der Gebäude, Anlagen und Vorrichtungen auf dem Betriebsgelände muss einen Warenfluss gewährleisten, beim dem eine Überschneidung der Transportwege von Rohstoffen, fertigen Erzeugnissen und Produktionsabfällen vermieden wird. 

5. Die Lage der Produktionsbereiche, -stätten und -abteilungen, der Neben- und Lagerräume im Betrieb hat nicht nur den Fluss und die Abfolge der technologischen Prozesse, sondern auch die veterinärrechtlichen Kontrollen der Rohmilch, der hergestellten Erzeugnisse sowie der Säuberung, Reinigung und Desinfektion zu gewährleisten. Die Anordnung der Produktionsanlagen in den Produktionsräumen muss gleichfalls ausschließen, dass es zu Kreuzkontaminationen, gegenläufigen Ströme und einer Überschneidung von technologischen Prozessen kommt. 

6. Für die Desinfektion der Arbeitsschutzschuhe der Arbeiter und Angestellten müssen an sämtlichen Eingängen (Ausgängen), die in den Produktionsbereich (aus dem Produktionsbereich) und andere Produktionsräume führen, Desinfektionswannen aufgestellt sein. 

7. Der Betrieb muss über warmes und kaltes Trinkwasser, eine Kanalisation, künstliche Beleuchtung und Lüftung verfügen, um hygienische Bedingungen zu gewährleisten. 
Die Prozesswasserleitung muss von der Trinkwasserleitung getrennt sein. Beide Wasserversorgungssysteme dürfen keine Verbindungen untereinander aufweisen, die Leitungsrohre müssen in unterschiedlichen Farben gestrichen sein. 

8. Die Räume des Betriebs müssen mit Hygieneartikeln ausgestattet sein und Vorrichtungen für das Waschen, Desinfizieren und Trocknen der Hände besitzen. 

9. Die Wände, Böden und Decken in den Produktionsräumen müssen aus festen und wasserundurchlässigen Werkstoffen gefertigt sowie sauber und saniert sein, da dieses erforderlich ist, um zu verhindern, dass die Erzeugnisse verderben und hygienewidrige Bedingungen entstehen. 

10. In den Produktionsräumen müssen mit Deckeln versehene Abfallbehälter aus Metall oder Kunststoff aufgestellt sein. 

11. Das Abwasser muss über ein von sämtlichen Kanalisationsleitungen getrennten Abflusssystem oder über andere Wege entsorgt werden, die ausreichend sind, um die erneute Verunreinigung jener Bereiche zu verhindern, in denen die Erzeugnisse verarbeitet werden, im Umlauf sind oder gelagert werden. 

12. Die Aufenthalts-, Umkleide- sowie Toilettenräume müssen von den Räumen, in denen die Erzeugnisse verarbeitet, gelagert werden oder im Umlauf sind, getrennt sein und in gutem Zustand gehalten werden. 

13. Die Betriebe müssen Maßnahmen zur sanitären Behandlung der Produktionsräume und -anlagen, zur Bekämpfung von Insekten und Nagetieren sowie zur Schulung der Mitarbeiter des Betriebs über die Vorschriften der Personalhygiene durchführen. 

14. Der Einsatz, der Umgang und die Lagerung der im Betrieb genutzten Mittel zur Reparatur und Reinigung und andere Chemikalien muss unter der Aufsicht eines Experten so erfolgen, dass die Erzeugnisse nicht verderben und keine hygienewidrigen Bedingungen entstehen. 

IV.
Die Einhaltung von Anforderungen bei der Inspektion von Produktionsanlagen, 
-geräten, der Geräte, des Geschirrs und der Transportbehältern im Betrieb 

1. Produktionsanlagen, -geräte, das Geschirr, die Transportbehälter und Geräte sowie Folien und Erzeugnisse aus polymeren und anderen synthetischen Werkstoffen, die für die Verpackung von Milch und Milcherzeugnissen bestimmt sind, müssen aus Werkstoffen hergestellt sein, die für den Kontakt mit Lebensmitteln zugelassen sind. 

2. Wannen, Metallgeschirr, Abflüsse und Rutschen, Rinnen, Abläufe usw. müssen glatte, leicht zu säubernde Innenoberflächen ohne Schlitze, Spalten, überstehende Schrauben oder Nieten besitzen, die die Säuberung erschweren. Der Einsatz von Holz oder anderen schlecht zu reinigenden und desinfizierenden Werkstoffen, ist zu vermeiden. 

3. Die Arbeitsoberflächen (Beläge) von Tischen für die Bearbeitung von Lebensmitteln müssen glatt, ohne Schlitze oder Spalten und aus rostfreiem Metall oder polymeren Werkstoffen hergestellt sein, die für den Kontakt mit Lebensmitteln zugelassen sind. 

4. Produktionsanlagen und Vorrichtungen müssen von außen mit heller Farbe gestrichen sein (mit Ausnahme von Anlagen, die aus rostfreiem Material hergestellt oder mit rostfreiem Material verkleidet sind), die keine Schadstoffe enthält. Der Anstrich von Geschirr und Geräten mit Farben, die Blei, Kadmium und Chrom enthalten, ist nicht zulässig. 

5. Die Anordnung der Produktionsanlagen muss dem technischen Produktionsablaufplan entsprechen, den Fluss des technologischen Prozesses, kurze und direkte Verbindungen zwischen den Milchleitungen gewährleisten und sich überschneidende Ströme von Rohstoffen und fertigen Erzeugnissen ausschließen. 

6. Bei der Anordnung der Anlagen sind Bedingungen einzuhalten, die den freien Zugang der Beschäftigten zu den Anlagen und die Hygienekontrolle der Produktionsprozesse, der Qualität von Rohstoffen, der Fertigerzeugnissen und verzehrfertigen Erzeugnisse gewährleisten und die Säuberung, Reinigung und Desinfektion der Räume und Anlagen ermöglichen. 

7. Anlagen, Vorrichtungen und Milchleitungen müssen so montiert sein, dass der vollständige Abfluss der Milch, der Reinigungs- und Desinfektionslösungen gewährleistet ist. Sämtliche Teile, die mit Milch und Milcherzeugnissen in Berührung kommen, müssen für die Säuberung, Reinigung und Desinfektion zugänglich sein. Milchleitungen aus Metall müssen zerlegbar sein. 

Die Verwendung von Glasthermometern ohne Schutzfassung ist nicht zulässig. 

8. Behälter für die Herstellung und Lagerung von Milch, Rahm, Schmand und anderen Milcherzeugnissen (mit Ausnahme von Behältern, die für die Herstellung von Quark und Käse verwendet werden) müssen mit dicht schließenden Deckeln versehen sein. 

9. Vorrichtungen, Wannen und andere Anlagen, in denen Milcherzeugnisse hergestellt werden, werden mit Unterbrechung des Strahls durch Trichter mit Saugheber an die Kanalisation angeschlossen. 

Der unmittelbare Anschluss der Anlagen an die Kanalisation und das Ablassen von Wasser aus den Anlagen auf den Boden sind nicht zulässig. 

10. Die innerbetrieblichen Transportmittel und die in den Produktionsbereichen verwendeten Transportbehälter müssen den einzelnen Rohstoffen und den fertigen Erzeugnissen zugewiesen und entsprechend gekennzeichnet sein. 

V.
Die Einhaltung von Anforderungen bei der sanitären Behandlung von Anlagen, 
Geräten, Geschirr und Transportbehältern im Betrieb 

1. Anlagen, Vorrichtungen, Geräte und Milchleitungen müssen gründlich gereinigt und desinfiziert werden. 

2. Zur strikten Einhaltung der vorgeschriebenen Periodizität der sanitären Behandlung von Anlagen und Vorrichtungen muss in jedem Produktionsbereich ein Reinigungs- und Desinfektionsplan für den laufenden Monat vorhanden sein. 

3. Anlagen, die nach der Reinigung und Desinfektion über sechs Stunden nicht genutzt werden, werden vor der Arbeitsaufnahme erneut desinfiziert. Die mikrobiologische Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolgs erfolgt durch die Labore des Betriebs vor der Arbeitsaufnahme. 

4. Nach jeder Entleerung ist eine sanitäre Behandlung von Behältern für die Herstellung und Lagerung von Milch und Milcherzeugnissen vorzunehmen. 

5. Im Falle eines erzwungenen Stillstands der Anlagen infolge technischer Defekte oder einer Unterbrechung der Milchzufuhr von mehr als zwei Stunden müssen die pasteurisierte Milch oder standardisierte Gemische abgelassen und erneut pasteurisiert werden; die Rohrleitungen und Anlagen sind zu reinigen und zu desinfizieren. 

6. Für das Reinigen der Anlagen muss eine zentralisierte Zubereitung von Reinigungs- und Desinfektionslösungen vorgesehen sein, wofür unterschiedliche Modelle (Typen) von Reinigungsvorrichtungen verwendet werden können, die für die Produktionskapazität des Betriebs ausgelegt sind (Menge der verarbeiteten Milch pro Schicht). 

7. Die Verringerung der Konzentration, Temperatur und Zirkulationsdauer der Reinigungs- und Desinfektionslösungen sowie Verstöße gegen die Reinigungsperiodizität sind nicht zulässig. 

8. Ist kein Gerät für die automatische Kontrolle der Konzentration der Reinigungslösungen vorhanden, so sind die Reinigungslösungen durch das Labor mindestens 2 – 3 mal pro Schicht zu kontrollieren und bei Bedarf nachzubessern, bis die vorgeschriebene Norm erreicht ist. 

9. Für die Reinigung und Desinfektion von Geräten, Transportbehältern, Transportmitteln usw. werden spezielle Reinigungsräume mit wasserundurchlässigem Boden, Dampf-, Kalt- und Warmwasseranschluss, Abwasserabfluss und Lüftung eingerichtet. 

10. Für die manuelle Reinigung von Einzelteilen der Anlagen (Rohrleitungen, Hähne, Dosiervorrichtungen usw.) müssen spezielle mobile Drei-Kammer-Wannen mit Stutzen für das Ablassen der Lösungen vorgesehen sein. Die Anbringung der Stutzen muss das vollständige Ablassen der Lösungen gewährleisten. Die Wannen müssen mit Ablagen für das Trocknen der Teile ausgerüstet sein. 

11. Die manuelle Reinigung von Tanks muss durch besonders geschultes Personal erfolgen. Tankreinigungspersonal darf nicht für die Reinigung von Sanitärzellen eingesetzt werden. 

Arbeitsschutzbekleidung und Arbeitsschutzschuhe werden nur während der Reinigung der Tanks verwendet; Gummistiefel, die in Chlorkalklösung desinfiziert worden sind, werden neben dem Tank auf einer speziellen Gummiunterlage angelegt. 

Die Arbeitsschutzbekleidung des Reinigungspersonals und die Geräte für die Reinigung von Tanks für pasteurisierte und Rohmilch werden in separaten gekennzeichneten Schränken aufbewahrt. 

12. Filtermaterialien sind nach jedem Einsatz zu reinigen und zu desinfizieren. 

Bei Anlieferung von Milch unterschiedlicher Lieferanten müssen die Filtermaterialien nach der Anlieferung der Milch jedes einzelnen Lieferanten gereinigt und desinfiziert werden. 

Erfolgt die Anlieferung der Milch ohne Unterbrechung über automatische Zählgeräte, so sind die Filter in diesen Geräten mindestens einmal pro Schicht zu reinigen und zu desinfizieren. Erfolgt die Anlieferung der Milch mit Unterbrechungen, so sind die Filter nach jeder Unterbrechung der Milchanlieferung zu reinigen und zu desinfizieren. 

13. Die für das Pressen von Quark verwendeten Säckchen werden unverzüglich nach Beendigung des technologischen Prozesses gründlich gesäubert, in speziellen Waschmaschinen unter Einsatz von zugelassenen Waschmitteln gewaschen, 10 bis 15 Minuten gekocht und in einer Trockenkammer beziehungsweise einem Trockenschrank oder an der Luft (im Produktionsbereich) getrocknet. 

Die Behandlung der Säckchen muss in einem separaten Raum erfolgen; ihre Behandlung in einer allgemeinen Wäscherei ist nicht zulässig. 

14. Transport- und Fließbänder, die mit Lebensmitteln in Berührung kommen, werden nach Schichtende gesäubert, mit heißer Natriumkarbonatlösung oder synthetischen Reinigungsmitteln behandelt und anschließend mit heißem Wasser abgespült. 

15. Milchtanks müssen nach jeder Entleerung in der Betriebsreinigungsstation für Milchtankwagen gereinigt und desinfiziert werden. Nach der Reinigung müssen die Tanks verplombt werden, was in den Transportpapieren entsprechend zu vermerken ist. 

Werden die Plomben durch den Werkschutz geöffnet, so müssen die Tanks durch den Werkschutz erneut verplombt werden. In den Transportpapieren oder auf dem Hygienepass ist zu vermerken: „Der Tank wurde zu Prüfungszwecken geöffnet und durch den Werkschutz erneut verplombt“. 

16. Die mikrobiologische Kontrolle der gereinigten Anlagen muss durch das Betriebslabor ohne Ankündigung unter Berücksichtigung der Einträge im Anlagenreinigungsjournal erfolgen. 

Ergebnisse der bakteriologischen Untersuchungen von Reinigungsabwasser, die die ungenügende Reinigung und Desinfektion der Anlagen belegen, sind durch die Mitarbeiter des Labors am Schwarzen Brett unter Benennung der Person auszuhängen, die für den Hygienezustand des entsprechenden Bereichs verantwortlich ist. 

17. In spezialisierten Betrieben und Produktionsbereichen für die Herstellung von flüssigen und pasteurisierten Milcherzeugnissen für Kleinkinder müssen die Reinigung und Desinfektion der Anlagen, die Kontrolle der Konzentration der eingesetzten Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie die Einhaltung der Vorschriften zur Hygienebehandlung automatisch erfolgen. 

Das System der Reinigung von Anlagen und Rohrleitungen muss aus mehreren autonomen Kreisläufen bestehen: 

· Anlagen und Rohrleitungen für Rohmilch und unpasteurisierte Lösungen von Lebensmittelkomponenten; 

· Sterilisatoren, Pasteuranlagen und Anlagen, die zu einer gemeinsamen Anordnung gehören; 

· Behälter, Milchleitungen und Abfüllanlagen für sterilisierte Milcherzeugnisse; 

· Behälter, Milchleitungen und Abfüllanlagen des Betriebsbereichs für die Herstellung von Sauermilcherzeugnissen für Kinder; 

· Behälter, Milchleitungen und Abfüllanlagen des Betriebsbereichs für die Herstellung von Kefir; 

· Anlagen für die Herstellung von Quark. 

18. Für kleine Produktionsbereiche für die Herstellung von Kindernahrung (bis zu 5 t) muss die Reinigung der Anlagen und Rohrleitungen über folgende Kreisläufe verfügen: 

· Anlagen und Rohrleitungen für Rohmilch und unpasteurisierte Lösungen von Lebensmittelkomponenten; 

· Sterilisatoren, Pasteuranlagen  und Anlagen, die zu einer gemeinsamen Anordnung gehören; Behälter, Milchleitungen und Abfüllanlagen für sterilisierte Milcherzeugnisse; 

· Anlagen für die Herstellung von Quark, Anlagen für die Herstellung von Sauermilcherzeugnissen und Kefir, Abfüllanlagen der Betriebsbereiche für die Herstellung von Sauermilcherzeugnissen und Kefir für Kinder (die Reinigung hat in der vorstehenden Reihenfolge zu erfolgen). 

VI.
Die Einhaltung veterinärrechtlicher Anforderungen bei der Inspektion der 
technologischen Prozesse im Betrieb 

1. Sämtliche Prozesse bei der Anlieferung, Verarbeitung und Lagerung von Milch und Milcherzeugnissen müssen unter Bedingungen erfolgen, die gründliche Sauberkeit und Schutz vor Verschmutzung und Beschädigung gewährleisten und den Eintrag von Fremdkörpern und Fremdstoffen verhindern. 

2. Die Milcherzeugnisse müssen in strenger Übereinstimmung mit den geltenden Rechtsvorschriften hergestellt werden. 

3. Die Betriebe dürfen keine Milch ohne veterinärrechtliche Begleitpapiere (Tiergesundheitszertifikate oder Veterinärbescheinigungen), die die Freiheit der Milchbetriebe und industrieller Milchviehanlagen (-komplexe) von Tierkrankheiten bestätigen und vom staatlichen Veterinärdienst ausgestellt worden sind, annehmen. 

4. Milch, Rahm, Zusatzrohstoffe und Materialien, die zur Verarbeitung angeliefert werden, müssen den Anforderungen der einschlägigen Rechtsvorschriften entsprechen. 

5. Milch für die Herstellung von Milcherzeugnissen für Kinder muss von speziell festgelegten Milchbetrieben in Abstimmung mit dem staatlichen Veterinärdienst bezogen werden und den Anforderungen der Rechtsvorschriften für diese Milch entsprechen. 

6. Bei der Lagerung von Rohmilch in einem Betrieb, der die Primärverarbeitung der Milch (Filtern und Kühlen) vornimmt, sind folgende veterinärrechtliche Anforderungen zwingend einzuhalten: 

· die Rohmilch muss nach dem Melken des Viehs gereinigt und innerhalb von zwei Stunden auf eine Temperatur von 4 ˚C ± 2 ˚C gekühlt werden; 

· die Lagerung von Rohmilch durch den Erzeuger ist bei einer Temperatur von 4 ˚C ± 2 ˚C zulässig, jedoch höchstens für die Dauer von 24 Stunden einschließlich der Transportzeit; die Lagerung von Rohrahm ist bei einer Temperatur von höchstens 8 ˚C für höchstens 36 Stunden einschließlich der Transportzeit zulässig; 

· übernommene gekühlte Milch darf nicht mit gelagerter (gekühlter) Milch vermengt werden. 

Die Milch ist in diesen Betrieben in folgenden Fällen zu pasteurisieren: 

· Rohmilchsäuregrad 19 – 21 Grad Turner; 

· Lagerung der Rohmilch für eine Dauer von über sechs Stunden; 

· Transport von Rohmilch, dessen Dauer die zulässige Dauer der Lagerung von gekühlter Rohmilch um bis zu 25 % überschreitet. 

7. Unmittelbar vor der Übernahme der Milch müssen die Milchschläuche und Milchtankstutzen desinfiziert und mit Trinkwasser abgespült werden. Nach Abschluss der Milchanlieferung müssen die Schläuche gereinigt, desinfiziert, mit einer Verschlusskappe oder einem wasserdichten Überzug verschlossen und in Halterungen aufgehängt werden. Die Reinigungs- und Desinfektionslösungen für die Behandlung der Schläuche und Tankstutzen müssen in speziell gekennzeichneten Behältern aufbewahrt werden. 

8. Die angelieferte Milch und der angelieferte Rahm sind zu filtern und unverzüglich auf (4+2) ˚С zu kühlen oder sofort der Pasteurisation zuzuführen. Die Lagerung von Rohmilch durch den Erzeuger ist bei einer Temperatur von 4 ˚C ± 2 ˚C zulässig, jedoch höchstens für die Dauer von 24 Stunden einschließlich der Transportzeit; die Lagerung von Rohrahm ist bei einer Temperatur von höchstens 8 ˚C für höchstens 36 Stunden einschließlich der Transportzeit zulässig. 

9. Für die Lagerung von Rohmilch und pasteurisierter Milch müssen separate Tanks sowie für die Zufuhr der Milch separate Milchleitungen vorgesehen sein. 

Die Tanks für die Lagerung von Rohmilch und pasteurisierter Milch müssen gekennzeichnet sein. 

10. Die Entrahmung, Standardisierung und Homogenisierung der Milch und des Rahms müssen vor der Pasteurisation erfolgen. Die Homogenisierung nach der Pasteurisation ist bei einer Temperatur vom mindestens 60 ˚C zulässig. Im Fall der Entrahmung von pasteurisierter Milch sind der erhaltene Rahm, die entrahmte Milch oder das standardisierte Gemisch zusätzlich zu pasteurisieren. 

11. Vor Inbetriebnahme der Pasteurisier- und Kühlanlagen muss der Anlagenführer überprüfen, ob die Geräte mit Papier und Tinte für die Aufzeichnung des  Thermogramms ausgestattet sind und ob das Rückschlagventil für unfertig pasteurisierte Milch, die Schreiber und das System der automatischen Regulierung der Pasteurisationstemperatur der Milch funktionstüchtig sind. 

12. Auf dem Kontrollthermogramm der Pasteurisationstemperatur muss der Anlagenführer während eines jeden Arbeitszyklus seinen Namen, Typ und Nummer des Pasteurs, das Datum, die Bezeichnung des Erzeugnisses, für das die Milch pasteurisiert wird, Arbeitsbeginn und -ende sowie den Verlauf des technologischen Prozesses (Reinigung, Desinfektion, Pasteurisation der Milch mit Erläuterung der Ursachen für Abweichungen von dem vorgeschriebenen Verfahren) mit Tinte vermerken. 

Die Thermogramme müssen vom technologischen Dienst und dem Labor des Betriebs ausgewertet werden und sind für ein Jahr im Betriebslabor aufzubewahren. 

13. Sind keine Kontroll- und Erfassungsgeräte vorhanden, so hat die Kontrolle der Pasteurisationstemperatur durch die Anlagenführer (stündlich durch Temperaturmessung und entsprechende Einträge im Anlagenbuch) und das Labor (3 – 4 mal pro Schicht) zu erfolgen. 

14. Die Kontrolle der Wirksamkeit des Pasteurisierungsprozesses erfolgt durch eines der folgenden Verfahren: 

a) biochemisches Verfahren (in Abhängigkeit von der Pasteurisationstemperatur Phosphatase- oder Peroxydaseprobe und Fermentproben) durch Versuche an Proben der Milch oder der Produkte ihrer Verarbeitung; die Entnahme solcher Proben erfolgt aus jedem Behälter nach seiner Befüllung mit pasteurisierten Erzeugnissen; 

b) mikrobiologisches Verfahren durch Versuche an Proben der Milch oder der Produkte ihrer Verarbeitung auf das Vorhandensein für die Hygiene relevanter Indikatormikroorganismen; die Entnahme solcher Proben erfolgt nach der Kühlung von Erzeugnissen, die wärmebehandelt wurden; die Häufigkeit der Kontrolle der Wirksamkeit des Pasteurisierungsprozesses wird durch das Betriebskontrollprogramm festgelegt. 

15. Die Kontrolle der Wirksamkeit der Sterilisation erfolgt durch Versuche an Proben der Milch oder der Produkte ihrer Verarbeitung, um zu überprüfen, ob sie den industriellen Sterilitätsanforderungen entsprechen. Die Häufigkeit der Kontrolle der Wirksamkeit der Sterilisation und des Ultrapasteurisierungsprozesses wird durch das Programm der betrieblichen Eigenkontrollen festgelegt. 

16. Nach der Pasteurisierung werden Milch und Rahm innerhalb von zwei Stunden auf mindestens 6 ˚C abgekühlt. 

17. Im Verarbeitungsbereich muss ein Journal über die Bewegung der pasteurisierten Milch unter Angabe des Zeitpunkts der Befüllung und Entleerung der Tanks geführt werden. 

18. Bei der Herstellung von Sauermilcherzeugnissen muss die Temperatur der Milch, des Rahms oder des standardisierten Gemisches der Ausgangsprodukte der Milchverarbeitung bis auf Säuerungstemperatur gesenkt werden. Es ist strengstens untersagt, pasteurisierte Milch, Rahm oder das standardisierte Gemisch der Ausgangsprodukte der Milchverarbeitung bei Säuerungstemperatur ohne Säurewecker abzulagern. 

Sofern es die Produktion erfordert, kann pasteurisierte Milch bis auf eine Temperatur von (4+2) ˚C gekühlt und höchstens sechs Stunden bis zur Verwendung gelagert werden. Im Fall einer längeren Lagerung muss sie vor der Ansäuerung erneut pasteurisiert werden. 

19. Für die Herstellung von Sahne wird nur frischer Rahm verwendet, die Ansäuerung von Rahm mit erhöhtem Säuregrad ist nicht zulässig. 

Sahne muss im Reservoirverfahren in verschlossenen Behältern hergestellt werden. 

Es ist erforderlich, die Pasteurisationstemperatur für Rahm, die quantitativen Normen des Säureweckereintrags, die Temperatur und die Dauer der Ansäuerung streng nach Vorschrift einzuhalten. 

20. Käse (Hart- und Weichkäse) darf nur aus pasteurisierter Milch hergestellt werden. Es ist erforderlich, die durch Rechtsvorschriften, Standards und technologische Anweisungen vorgeschriebenen Fristen und Bedingungen für die Käsereifung strikt einzuhalten. Der Vertrieb von Käse, der nicht über die vorgeschriebene Zeit gereift ist, ist nicht zulässig. 

21. Käselager müssen mit Regalen und Gestellen ausgestattet sein, die leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind. 

22. Es ist strengstens untersagt, während der Produktion Instandsetzungs- und Desinfektionsarbeiten in den Produktionsräumen durchzuführen, Instandsetzungswerkzeuge dürfen nicht in den Produktionsbereichen belassen werden; während des Produktionszyklus dürfen Anlagen nur dann instandgesetzt werden, wenn sie durch mobile (Schutz-) Vorrichtungen abgeschirmt werden. 

In jedem Produktionsbereich muss ein Nachweis über zerbrechliche Gegenstände geführt werden und ein Auszug aus der Anweisung über die Vermeidung von Fremdkörpereintrag in die Milcherzeugnisse ausliegen. 

23. Die Bereitstellung von Transportbehältern und anderen Materialien für die Verpackung der fertigen Erzeugnisse muss über Gänge oder den Versandbereich unter Umgehung der anderen Produktionsräume erfolgen. 

Die Lagerung von Transportbehältern und Verpackungsmaterial unmittelbar in den Produktionsbereichen ist nicht zulässig. Sie müssen in einem separaten Raum gelagert werden. 

24. Die Kennzeichnung der Erzeugnisse muss in strenger Übereinstimmung mit den Rechtsvorschriften erfolgen. 

25. Die Temperatur und Feuchtigkeit im Lagerraum oder in der Lagerhalle für fertige Erzeugnisse sowie das Verfahren und die Fristen für den Vertrieb der fertigen Erzeugnisse müssen durch das Labor 2 – 3 mal pro Schicht kontrolliert werden. Die Kontrollergebnisse sind in einem besonderen Lagerbuch festzuhalten. 

26. Die Einlagerung von Rohstoffen, Vorräten und fertigen Erzeugnissen im Lagerraum oder in der Lagerhalle hat strikt nach Chargen mit Angabe des Datums, der Produktionsschicht und der Chargennummer zu erfolgen. 

27. Der Hersteller muss für jede Charge verzehrfertiger Erzeugnisse, die vom Betrieb in den Verkehr gebracht wird, eine Qualitäts- und Sicherheitsbescheinigung ausstellen. 

28. Erzeugnisse in verschmutzten oder beschädigten Verpackungen oder mit undeutlicher Kennzeichnung oder beschädigter Plombe dürfen nicht in den Verkehr gebracht werden. 

29. Räume, Gänge und Luftkanäle mit Luftkühlern werden zur Schimmelbekämpfung mit antiseptischen Mitteln behandelt, die für den Einsatz in milchverarbeitenden Betrieben zugelassen sind. 

30. In den Kühlräumen werden sämtliche Güter in Transportbehältern auf Gittern oder Paletten abgestellt, die in regelmäßigen Abständen zu reinigen und zu desinfizieren sind. Die Lagerung von Erzeugnissen in Kannen ist zulässig. 

31. Die Bewertung des Hygienezustands der Räume und die Anordnung der Durchführung einer Desinfektion erfolgt durch den Produktionsleiter oder den Leiter des Betriebslabors. 

32. Die Effektivität der Desinfektion der Räume wird durch mikrobiologische Analysen bestimmt. 

33. Die Kontrolle der angelieferten Rohstoffe, der fertigen Erzeugnisse, der technologischen Prozesse, der veterinärrechtlichen Anforderungen und Hygieneanforderungen an die Produktion muss durch das Betriebslabor in Übereinstimmung mit den Rechtsvorschriften erfolgen. 

VII.
Die Einhaltung der Anforderungen bei der Herstellung der Milchsäure bildenden Starterkulturen im Betrieb 

1. Die Zubereitung der Starterkulturen für Labor- und Produktionszwecke muss in strenger Übereinstimmung mit den Rechtsvorschriften erfolgen. 

2. Im mikrobiologischen Labor muss eine Abteilung oder ein Arbeitsbereich für die Zubereitung von Laborstarterkulturen und die Arbeit mit Reinkulturen eingerichtet sein. Es ist verboten, Thermostate und Kühlschränke, die für die Zubereitung und Lagerung der Starterkulturen verwendet werden, für andere Zwecke zu verwenden. 

3. Die Abteilung für die Zubereitung von Starterkulturen muss im Produktionsgebäude untergebracht, von den Produktionsräumen abgetrennt und in minimaler Entfernung von den Produktionsbereichen gelegen sein, die die Starterkulturen. Der Raum für die Zubereitung der Starterkulturen darf kein Durchgangsraum sein. Am Eingang in den Raum für die Starterkulturenzubereitung müssen sich ein Vorraum für das Wechseln der Hygienebekleidung und eine Desinfektionsmatte befinden. 

4. In der Kulturenabteilung müssen einzelne Räume für die Zubereitung von Einstammkulturen, Starterkulturen für die Kefirherstellung und acidophilen Starterkulturen sowie für die Reinigung, Desinfektion und Lagerung des Geschirrs und der Geräte eingerichtet sein. 

In kleinen Betrieben (Verarbeitung von max. 25 t/Schicht) und bei der Zubereitung von Starterkulturen in kleinen Mengen ist es zulässig, Einstammkulturen, Starterkulturen für die Kefirherstellung und acidophile Starterkulturen in einem Raum zuzubereiten. Die Behälter für deren Zubereitung und die Rohrleitungen für die Zufuhr der Starterkulturen müssen voneinander getrennt sein. 

5. In der Kulturenabteilung dürfen sich keine Hauptleitungen (Dampf, Kälte oder Lüftung) und Abwasserfallrohre befinden. 

6. Die zugeführte Außenluft muss in mechanischen Druckbelüftungssystemen von Staub gereinigt werden. Die Bewegung von Luft durch Durchzug ist nicht zulässig. 

7. Für die Sterilisation der Luft müssen in den Kulturenabteilungen und im Vorraum Bakterizidlampen angebracht sein. 

8. Der Zugang zur Kulturenabteilung ist nur für Mitarbeiter gestattet, die Starterkulturen herstellen und die entsprechenden Räume reinigen. 

9. Die Transportbehälter und Geräte der Kulturenabteilung müssen gekennzeichnet sein. 

10. Die Transportbehälter und Geräte müssen nach erfolgter Verwendung einer gründlichen sanitären Behandlung unterzogen werden (Reinigung und Desinfektion mit Chlorkalklösung und mittels Dampfsterilisation). 

Saubere Transportbehälter und Geräte müssen mit sauberem Pergamentpapier oder Polyethylenfolie abgedeckt und bis zur Verwendung in desinfizierten Gestellen oder auf speziellen Untersätzen gelagert werden. Übersteigt die Lagerungsdauer 24 Stunden, so sind die sauberen Transportbehälter und Geräte erneut zu desinfizieren. 

11. Die Sterilisation von Milch für die Zubereitung von Zwischenkulturen auf der Grundlage von sterilisierter Milch muss in der Kulturenabteilung oder im mikrobiologischen Labor erfolgen. 

12. Bei der Zubereitung der Starterkulturen auf der Grundlage von pasteurisierter Milch muss der gesamte Zubereitungsprozess (Pasteurisation und Kühlung der Milch auf Säuerungstemperatur, Ansetzen, Ansäuerung und Kühlung der Starterkultur) in einem Behälter erfolgen. 

13. Für jede Starterkultur-Charge ist eine Qualitäts- und Sicherheitsbescheinigung auszustellen, wonach die Starterkulturen der Produktion zugeführt werden können. 

14. Die Verwendung von Starterkulturen (getrockneter Starterkulturen-, Labor- oder Produktionskulturen) mit abgelaufenem Haltbarkeitsdatum sowie von Produktionskulturen mit einem erhöhten Säuregehalt ist nicht zulässig. 

15. Die Starterkulturen muss über möglichst kurze, gründlich gereinigte und desinfizierte Rohrleitungen in die Säuerungsbehälter befördert werden. 

Werden nur geringe Mengen Starterkulturen und Zwischenkulturen auf der Grundlage von sterilisierter Milch verwendet, so kann er in geschlossenen Behältern transportiert werden. In diesem Fall müssen die Ränder des Behälters für den Transport der Starterkulturen vor dem Umschütten der Starterkultur mit Alkohol abgewischt und abgeflammt werden. Der Mitarbeiter, der den Raum mit der Starterkultur betritt, muss einen sauberen Arbeitskittel anlegen sowie seine Hände gründlich waschen und desinfizieren. 

16. Die Zubereitung von Laborkulturen und die Kontrolle der Qualität der Labor-, Zwischen- und Produktionskulturen sowie des aktivierten Bakterienkonzentrats erfolgt durch den Mikrobiologen des Betriebslabors. 

VIII.
Die Einhaltung der Anforderungen bei der Organisation der Laborkontrollen im 
Betrieb 

1. Milchverarbeitende Betriebe müssen über Betriebslabore verfügen, deren Aufgabe es ist, die täglichen Laborkontrollen zur Gewährleistung der Produktion für den Verbraucher unbedenklicher Erzeugnisse. 

2. Die Laborkontrollen des Betriebslabors umfassen die Überprüfung der Qualität der angelieferten Milch und des angelieferten Rahms, der Zusatzstoffe, der Starterkulturen und der fertigen Erzeugnisse sowie die Kontrolle der Einhaltung der technologischen, veterinärhygienischen und hygienischen Anforderungen an die Produktion. 

3. Bei der Schaffung betrieblicher Laborkontrollen sind die geltenden Rechtsvorschriften zugrunde zu legen. 

4. Die fertigen Erzeugnisse (Milch, Sahne, Sauermilchgetränke) müssen vom Betriebslabor mindestens einmal alle Tage auf mikrobiologische Sicherheitsparameter sowie Sahne und Quark mindestens einmal alle drei Tage kontrolliert werden. 

5. Der Hygienezustand der Anlagen ist für jede Anlage mindestens einmal pro Dekade zu bewerten. 

6. Die Sauberkeit der Hände jedes einzelnen Mitarbeiters ist vom Betriebslabor mindestens dreimal im Monat zu kontrollieren. 

7. Zur Durchführung von mikrobiologischen Untersuchungen muss im Betriebslabor ein Arbeitsbereich eingerichtet sein, der aus zwei Räumen besteht, von denen einer (der Arbeitsbereichsvorraum) zum Anlegen der Arbeitsschutzbekleidung (Arbeitskittel, Kopfhaube oder Kopftuch) vor dem Betreten des Arbeitsbereichs dient. 

8. Die Sterilisation von Geschirr und Nährmedien erfolgt in Dampfsterilisationsapparate, für die ein spezieller isolierter Raum bereitgestellt werden muss. 

Steriles Geschirr muss in fest verschließbaren Schränken oder Kisten gelagert werden. Die Lagerungsdauer des sterilen Geschirrs darf 30 Tage nicht überschreiten. Sterile Medien werden höchstens 14 Tage im Kühlschrank bei einer Temperatur von 4 bis 6 ˚C gelagert. 

9. Verfügt der Betrieb über kein mikrobiologisches Labor, so kann die genannte Kontrolle auf vertraglicher Grundlage durch andere akkreditierte Labore erfolgen. 

10. Die Betriebslabore von milchverarbeitenden Betrieben müssen für die Durchführung von Untersuchungen auf Parameter, die die Sicherheit der hergestellten Erzeugnisse charakterisieren, akkreditiert sein. 

IX.
Die Einhaltung von Anforderungen beim Transport von Milch und 
Milcherzeugnissen 

Für den Transport von Milch und Milcherzeugnissen müssen Spezialverkehrträger bereitgestellt werden (Transport per Straße, Schiene, Luft und Wasser). 

1. Der Transport von Milch und Milcherzeugnissen muss in Kühlwagen, speziellen Milchtankwagen und Fahrzeugen mit isothermischem Fahrzeugaufbauten erfolgen. 

2. Die Beförderung von Milcherzeugnissen in Transportbehältern auf Anhängern ist zulässig, wenn sie sorgfältig mit sauberen Planen abgedeckt werden. 

3. Die für die Beförderung von Milch und Milcherzeugnissen eingesetzten Transportmittel, müssen sauber und funktionstüchtig sein, ihre Fahrzeugaufbauten müssen einen leicht zu reinigenden Belag besitzen. Für jedes Kraftfahrzeug muss einen Hygienepass mit einer Gültigkeitsdauer von höchstens sechs Monaten ausgestellt sein. Kraftfahrzeuge ohne Hygienepass dürfen das Betriebsgelände nicht befahren. 

Die Verwaltung des Betriebs muss Mitarbeiter bestimmt werden, der dauerhaft für die Kontrolle des Zustands der Beförderungsmittel verantwortlich ist. Ohne die Überprüfung des Transportmittels durch eine verantwortliche Person und ihre Genehmigung ist die Verladung nicht zulässig. 

4. Es ist verboten, Milcherzeugnisse zusammen mit frischen Lebensmitteln (Fleisch, Geflügel, Fisch, Eier, Gemüse oder Obst) und Fertigerzeugnissen beziehungsweise mit Transportmitteln zu befördern, die vorher für die Beförderung von giftigen Chemikalien, Benzin, Kerosin und anderen geruchsintensiven und giftigen Stoffen eingesetzt wurden. 

5. Im Sommer darf die Dauer der Verladung und Beförderung schnell verderblicher Vollmilcherzeugnisse beim Transport mit Kühlwagen maximal sechs Stunden und beim Transport mit Spezialkraftfahrzeugen und Anhängern maximal zwei Stunden betragen. 

6. Der Kraftfahrer der Spedition (Spediteur) muss einen persönlichen Gesundheitspass mit dem Nachweis der erforderlichen ärztlichen Untersuchungen und Hygieneschulungen mit sich führen, Arbeitsschutzbekleidung tragen und die Regeln der Personalhygiene und die Regeln für den Transport von Milcherzeugnissen strikt einhalten. 

7. Die sanitäre Behandlung von Transportmitteln, die für die Beförderung von Milch ohne Transportbehälter vorgesehen sind, und von Kannen muss in der Molkerei in Übereinstimmung mit den geltenden Rechtsvorschriften erfolgen. Die durchgeführte Behandlung ist im Fahrauftrag zu vermerken; ohne diesen Vermerk darf das Fahrzeug das Betriebsgelände nicht verlassen. 

X.
Die Einhaltung von Anforderungen bei der Planung und Durchführung von 
Desinfektionsmaßnahmen 

Im milchverarbeitenden Betrieb sind permanente (tägliche) betriebliche Eigenkontrollen der Qualität der sanitären Behandlung und Desinfektion zu gewährleisten. 

Gegenstand der Kontrolle sind Planung und Durchführung der Säuberung, Reinigung und Desinfektion der Oberflächen in den Produktionsräumen und Kühlräumen, der Produktionsanlagen, Arbeitsgeräte und Transportmittel sowie die Ergebnisse der Laboruntersuchungen, die die Qualität der durchgeführten Maßnahmen charakterisieren. 

XI.
Die Einhaltung von Anforderungen bei der Kontrolle der Erstellung und Umsetzung von Schädlingsbekämpfungsprogrammen (Insekten und Nagetieren) im Betrieb 

Im Betrieb muss ein offizielles Prophylaxeprogramm zur Schädlingsbekämpfung vorhanden sein. Die Umsetzung der Arbeiten (Maßnahmen) zur Schädlingsbekämpfung erfolgt nach Maßgabe der Rechtsvorschriften und einschlägigen Anforderungen (Reglements, Empfehlungen). 

Sämtliche Fenster, Lüftungsgitter usw. müssen gegen das Eindringen von Insekten, Nagetieren und Vögeln geschützt sein. 

XII.
Die Anforderungen an die Kontrolle der Einhaltung der Vorschriften zur 

Personalhygiene durch die Mitarbeiter des Betriebes 

Im milchverarbeitenden Betrieb muss die Kontrolle der Einhaltung der Vorschriften zur Personalhygiene gewährleistet sein. 

Dabei sollte die Verwaltung des Betriebs auf Folgendes zu achten: 

1. Schulung des Personals. Zur Minimierung der Möglichkeiten einer Verunreinigung der Lebensmittel, müssen die Produktionsbereichsleiter fortwährend Schulungen des gesamten Personals zur den Grundsätzen der Personalhygiene durchführen. 

2. Ärztliche Untersuchung. Mitarbeiter, die unmittelbaren Kontakt mit unverpackten Lebensmitteln haben, sind ärztlich zu untersuchen, und das sowohl vor der Einstellung als auch in der Zeit ihrer Beschäftigung, soweit hierfür Vorschriften von Klinikern und Epidemiologen bestehen. 

Krankheiten, die durch Kontakt übertragen werden. Der Betriebsleiter muss gewährleisten, dass Lebensmittel nicht durch kranke Mitarbeiter kontaminiert werden. Es ist erforderlich, dass jeder Mitarbeiter, der sich krank fühlt oder den Verdacht hat, erkrankt zu sein, dieses unverzüglich meldet. 

3. Verletzungen. Ein Mitarbeiter, der eine offene Schnitt- oder sonstige Wunde hat, darf die Verarbeitung von Lebensmitteln erst fortsetzen, nachdem die Wunde verbunden oder mit einem wasserundurchlässigen Material abgedeckt wurde. Für diese Zwecke ist ein Erste-Hilfe-Kasten bereitzuhalten. 

4. Händewaschen. Jeder Experte, der in der Lebensmittelproduktion arbeitet, muss seine Hände mit den entsprechenden Desinfektionsmitteln gründlich waschen. Die Hände müssen stets vor Arbeitsbeginn, nach dem Toilettengang, nach der Arbeit mit Materialien, die die Hände verschmutzen, und in allen sonstigen Fällen einer möglichen Kontamination der Hände gewaschen werden. 

5. Das Tragen von Hygiene- und Arbeitsschutzbekleidung. Jeder Experte, der in der Lebensmittelproduktion arbeitet, muss stets Hygiene- und Arbeitsschutzbekleidung sowie entsprechendes Schuhwerk, eine Kopfbedeckung (Kopftuch, Mütze, Haarnetz, Kopfhaube oder Kappe), einen Arbeitskittel, eine Arbeitsschürze (diese Bekleidungsstücke dürfen den Boden nicht berühren), Ärmelüberzüge und Hygienemasken tragen, die der jeweiligen Arbeitsart entsprechen und stets sauber sein müssen. Weder an den Händen noch an der Bekleidung darf Schmuck getragen werden. 

6. Handschuhe. Werden bei der Arbeit Handschuhe verwendet, so müssen sie sicher, unbeschädigt und sauber sein. Das Tragen von Handschuhen befreit den Mitarbeiter nicht vom Händewaschen. 

7. Verhalten des Personals. Auf dem Gelände, wo Lebensmittel verarbeitet werden, ist es verboten zu essen, zu rauchen, Kaugummi zu kauen, Nüsse oder Sonnenblumenkerne zu verzehren und zu spucken. Ferner dürfen Mitarbeiter in Hygienebekleidung nicht aus dem Wartebereich vor der Schlachtung, aus den Räumen für die Primärverarbeitung von Geflügel und dem Verarbeitungsbereich für technische Erzeugnisse in die Räume für Fertigerzeugnisse begeben (und umgekehrt) oder das Betriebsgelände verlassen. 
8. Besucher. Für Besucher, die die Lebensmittel kontaminieren könnten, sind Vorsichtsmaßnahmen einzuhalten, In solchen Fällen ist ihnen Schutzbekleidung anzubieten und die Einhaltung der entsprechenden Regeln zu fordern.



�  Grad Turner – Wert zur Angabe des Säuregrades der Milch (vergleichbar mit SH-Wert)� lt. � HYPERLINK "http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE" ��http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE�  (russische Version) wird als Umrechnungsformel folgende Gleichung angegeben: 1°SH = 2,5°T [A. d. Ü.]


� Angabe es Exponenten fehlte im Original. [A. d. Ü.]


� Saure Sahne mit hohem Fettgehalt, vergleichbar mit crème fraîche. [A. d. Ü.]


� Angabe des Exponenten fehlt. Angabe in eckigen Klammern ist eine Ergänzung der Übersetzung. [A. d. Ü.]
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