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Foderales Gesetz der Russischen Féderation vom 12.Juni 2008 Nr. 88-FZ
"Technische Richtlinie fiir Milch und Milchprodukte“
Veroffentlich am 20.Juni 2008
Angenommen von der Staatsduma am 23. Mai 2008

Bestatigt vom Fdderationsrat am 30.Mai 2008

Kapitel 1. Allgemeines

Artikel 1. Anwendungsbereich dieses Foderalen Gesetzes

1. Dieses Fdderale Gesetz legt fest:

1) die Objekte technischer Regelung, deren Liste und Beschreibung in diesem
Foderalen Gesetz enthalten ist;

2) die Anforderungen an die Sicherheit der Objekte technischer Regelung;

3) die Vorschriften fur die Identifikation der Objekte technischer Regelung im
Sinne dieses Fdderalen Gesetzes;

4) die Regeln und Formen fiur die Bewertung der Konformitdt und Bestatigung
der Ubereinstimmung der Objekte technischer Regelung mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes;

5) die Anforderungen an die Begriffe, Verpackung, Markierung der Milch und
Milchprodukte, einschl. Anforderungen an die Verbraucherinformationen, die
auf der Verpackung dieser Produkte und in Begleitdokumenten Uber die
Bezeichnung, Zusammensetzung und Verbrauchseigenschaften enthalten

sind.

2. Ferner legt dieses Foderale Gesetz die Rechte und Pflichten der Teilnehmer der

Beziehungen fest, die in diesem Fdderalen Gesetz geregelt werden.

Artikel 2. Objekte technischer Regelung, deren Liste und Beschreibung in diesem

Foderalen Gesetz aufgefihrt ist

1. Als Objekte technischer Regelung, deren Liste und Beschreibung in diesem

Foderalen Gesetz aufgefuhrt ist, gelten:
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1) Milch und Milchprodukte, einschl. Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis, die
im Raum der Russischen Fdderation in Verkehr gebracht werden;
2) Prozesse der Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und
Entsorgung der Milch und Milchprodukte;

2. Die Liste der als Objekt der Technischen Regelung dieses Féderalen Gesetzes geltenden
Milch und Milchwaren umfasst:
1) Rohmilch, rohe Magermilch und Rohrahm;
2) Milchprodukte, einschlieBlich:
a) Milchprodukte;
b) zusammengesetzte Milchprodukte;
¢) milchhaltige Produkte;
d) Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis, Milchmischungen (einschl. trockene
Milchmischungen), Milchgetranke (einschl. trockene Milchgetranke) fir Kleinst-
und Kleinkinder, Milchbreie;
e) Nebenprodukte aus der Milchverarbeitung;

3) funktionell notwendige Komponenten

Artikel 3. Zweck dieses Foderales Gesetzes

Zweck dieses Foderalen Gesetzes ist:

1) Schutz von Leben und Gesundheit der Burger;
2) Verhinderung von Handlungen, die den Verbraucher irrefihren kénnen, und
Sicherstellung der Richtigkeit von Angaben (Uber Bezeichnung,

Zusammensetzung und Verbrauchseigenschaften der Milch und Milchprodukte.

Artikel 4. Verwendete Grundbegriffe dieses Fdderalen Gesetzes

Im Sinne dieses Foderalen Gesetzes werden die Grundbegriffe verwendet, die in Art. 2
des Foderalen Gesetzes vom 27. Dezember 2002 roga Nr. 184-FZ "Uber technische
Regelung® (nachfolgend ,Féderales Gesetz ,Uber technische Regelung“), Art. 1 des
Féderalen Gesetzes vom 2. Januar 2000 Nr. 29-FZ "Uber Qualitat und Sicherheit der

Nahrungsprodukte® sowie folgende Grundbegriffe verwendet:
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Milch  —  Produkt normaler  physiologischer  Milchdrisensekretion
landwirtschaftlicher Nutztiere, das von einem oder mehreren Tieren wahrend der
Laktation aus einer oder mehreren Melkzeiten gewonnen wird, ohne Zuséatze und
ohne Entziehung jeglicher Stoffe;
Milchprodukte — Produkte der Milchverarbeitung, einschl. Milchprodukte,
Milchmischprodukte, milchhaltige Produkte, Milchnebenprodukte;
Milchprodukt — Nahrungsprodukt, das aus Milch und (oder) ihren Bestandteilen
ohne Verwendung milchfremder Fette und EiweilRe hergestellt ist und die fur die
Milchverarbeitung funktionell notwendigen Komponenten enthalten kann;
Milchbestandteil — Nahrungsprodukt, das aus Milch und (oder) Milchprodukten
ohne Zusatz oder mit Zusatz der Milchnebenprodukte und milchfremden
Komponenten hergestellt ist, die nicht zum Ersetzen der Milchbestandteile
zugefuhrt werden. Dabei sollen die Milchbestandteile in diesem Fertigprodukt
mehr als 50%, im Speiseeis und in suflen Milcherzeugnissen mehr als 40%
betragen;
5) Als milchhaltiges Produkt gilt ein Nahrungsprodukt, hergestellt aus Milch und (oder)
Milchprodukten und (oder) Nebenprodukten aus der Milchverarbeitung und milchfremden
Komponenten entsprechend einer Technologie, in der die Substitution von Milchfett in
Hohe von max. 50% der Fettphase ausschlieBlich durch Milchfettersatz vorgesehen wird
und der Einsatz milchfremden Eiweiles nicht zum Zwecke der Milcheiwei3substitution
zuldssig ist, mit einem Massenanteil der Milchtrockenstoffe im Trockenstoff des
Fertigprodukts von mindestens 20%
sekundare Milchrohstoffe — Nebenprodukte der Milchverarbeitung mit teilweisem
Schwund der Identifikationsmerkmale oder Verbrauchseigenschaften (einschl.
Produkte, die innerhalb ihrer Haltbarkeit aus dem Verkehr genommen werden und
dabei den an die Nahrungsrohstoffe gestellten Sicherheitsanforderungen
entsprechen), die nach Verarbeitung nutzbar gemacht werden;
Milchnebenprodukt - bei der Herstellung der Milcherzeugnisse anfallendes
Nebenprodukt;
Rohmilch — Milch, die keiner Warmebehandlung bei Temperaturen mehr als 40 °C
und keiner  Verarbeitung unterzogen wurde, die eine Verédnderung ihrer
Bestandteile verursacht;
Vollmilch — Milch, deren Bestandteile keiner regelnden Einwirkung unterzogen
wurden;
Magermilch — Milch mit einem Massenanteil von Fett unter 0,5 %, die aus Milch

durch Entziehung von Fett hergestellt wird;



11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

19)

4
) Milchgetranke — ein Milchprodukt mit einem Gewichtsanteil an Fett von maximal
9 Prozent, das aus unbehandelter Milch und (oder) Milchprodukten hergestellt,
einer Temperaturbehandlung und zwar mindestens einer Pasteurisierung
unterzogen und in Handelsverpackung verpackt wird;".

gesottene Milch — Trinkmilch, die bei Temperaturen von 85 bis 99 °C mit einer
Rast von mindestens drei Stunden zur Verleihung spezifischer sensorischer
Eigenschaften warmebehandelt wurde;

pasteurisierte Milch, sterilisierte Milch, ultrapasteurisierte Milch
(ultrahochtemperaturbehandelte) Milch — Trinkmilch, die zwecks Einhaltung der
festgelegten Anforderungen an mikrobiologische Sicherheitskennwerte
warmebehandelt wurde;

14) Milchprodukt — ein Produkt aus der Milchverarbeitung, das aus Trinkmilch,
konzentrierter Milch, Kondensmilch oder aus Vollmilch- bzw. Magermilchpulver
und Wasser unter oder ohne Zugabe von Nicht-Milchkomponenten hergestellt wird
und einen Gewichtsanteil an trockenen entfetteten Milchkomponenten unter 7,0
Prozent hat;".

angereichertes Milchgetrdank — Milchgetrank, dem zuséatzlich einzeln oder in
Kombination Stoffe wie Eiwei, Vitamine, Mikro- und Makroelemente,
Nahrungsfaserstoffe, polyungesattigte Fettsduren, Phospholipide, Probiotika
Prabiotika zugefihrt wurden;

konzentrierte bzw. kondensierte Vollmilch — konzentriertes oder kondensiertes
Milchprodukt, bei dem der Massenanteil der Milchtrockenstoffe nicht weniger als
25 %, der Massenanteil von Eiweil} im fettfreien Milchtrockenstoff nicht weniger als
34 % und der Massenanteil von Fett nicht weniger als 7 % ausmacht;

konzentrierte oder kondensierte Magermilch — konzentriertes oder kondensiertes
Milchprodukt, bei dem der Massenanteil des Milchtrockenstoffs nicht weniger als
20 %, der Massenanteil von Eiweil} im fettfreien Milchtrockenstoff nicht weniger als
34 % und der Massenanteil von Fett nicht mehr als 1,5 Prozent ausmacht;

mit Zucker kondensierte Milch (gezuckerte Kondensmilch) - konzentriertes oder
kondensiertes gezuckertes Milchprodukt, bei dem der Massenanteil von Eiweil} im
fettfreien Milchtrockenstoff nicht weniger als 34 % ausmacht;

Vollmilchpulver — trockenes Milchprodukt, bei dem der Massenanteil des
Milchtrockenstoffs nicht weniger als 95 %, der Massenanteil von Eiweil3 im
fettfreien Milchtrockenstoff nicht weniger als 34 % und der Massenanteil von Fett

nicht weniger als 20 % ausmacht;



20)

21)

22)

23)

24)

25)

26)

27)

28)

5
Magermilchpulver - trockenes Milchprodukt, bei dem der Massenanteil des
Milchtrockenstoffs nicht weniger als 95 %, der Massenanteil von Eiweil3 im
fettfreien Milchtrockenstoff nicht weniger als 34 % und der Massenanteil von Fett
nicht mehr als 1,5 % ausmacht;
milchfremde Komponenten — Nahrungsprodukte, die den Milchprodukten
beigegeben werden (Pilze, Wurst- und Fleischwaren; Meeresfriichte; Honig,
Gemiuse, Nusse, Fruchte; Eier; Konfitire, Marmelade, Schokolade und sonstige
SuRBwaren; Kaffee, Tee; Likér, Rum; Zucker, Salz, Gewlrze; sonstige
Nahrungsprodukte; Lebensmittelzusatze; Vitamine; Mikro- und Makroelemente;
Eiweilke, Fette, Kohlenstoffe mit Nicht-Milch-Herkunft);
Sahne (Rahm) - Milchprodukt, das aus Milch und (oder) Milchprodukten
hergestellt wird, eine Emulsion aus Fett und Milchplasma darstellt und einen
Massenanteil von Fett nicht weniger als 9 % hat;
Rohsahne (Rohrahm) — Sahne (Rahm), die keiner Warmebehandlung bei
Temperaturen von Uber 45 °C unterzogen wurde;
Trinksahne (Trinkrahm) — Sahne (Rahm), die einer Warmebehandlung
(mindestens einer Pasteurisierung) unterzogen und in Verbraucherpackungen
abgefullt wurde;
Als Sauermilchprodukt gilt ein Milchprodukt oder zusammengesetztes Milchprodukt, das
im Verfahren der eine Senkung des pH-Wertes und Eiweil3koagulation verursachenden
Einsduerung von Milch und (oder) Milchprodukten und (oder) ihrer Mischungen unter
Verwendung von Saureweckermikroorganismen mit Zusatz (vor oder nach der
Dicklegung), nicht zum Zwecke der Substitution der Milchbestandteile, milchfremder
Komponenten oder ohne Zusatz solcher Komponenten hergestellt wird und lebende
Saureweckermikroorganismen in einer Menge gem. Anlage 4, 6, 8 und 12 zu diesem
Fdderalen Gesetz enthélt.
Ayran —  Sauermilchprodukt, hergestellt durch  kombinierte = Garung
(Milchsauregdrung und alkoholische Garung) unter Verwendung s&uernder
Mikroorganismen wie Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus und
Hefe mit oder ohne nachfolgende Zugabe von Wasser;(gemeint vermutlich: ohne
Zugabe von Wasser und/oder Salz)
Azidophlin - Sauermilchprodukt, hergestellt unter Verwendung gleicher Anteile
sauernder Mikroorganismen wie Lactobacillus acidophilis, Laktokokken und eines
mit Kefirpilzen zubereiteten Sdureweckers;
Varenets - Sauermilchprodukt, hergestellt durch Sduerung mit sauernden

Mikroorganismen wie Streptococcus thermophilus der Milch und (oder)
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Milchprodukte nach vorheriger Sterilisierung oder sonstiger Warmebehandlung bei
Temperaturen von 97 °C £ 2 °C, zwecks Verleihung spezifischer sensorischer
Eigenschaften;
Yoghurt - Sauermilchprodukt mit erhéhtem Anteil fettfreier Milchtrockenstoffe,
hergestellt unter Verwendung einer Mischung s&uernder Mikroorganismen wie
Streptococcus thermophilus und Lactobacillus bulgaricus;
Kefir —  Sauermilchprodukt,  hergestellt durch  kombinierte = Géarung
(Milchsauregdrung und alkoholische Gé&rung) unter Verwendung eines
Saureweckers, der mit Kefirpilzen ohne Zugabe der Milchsdurereinkulturen und
Hefe zubereitet ist;
Kumys —  Sauermilchprodukt, hergestellt durch kombinierte  Gé&rung
(Milchsauregdrung und alkoholische Géarung) unter Verwendung s&uernder
Mikroorganismen wie Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilis und Hefe;
Kumysprodukt - Sauermilchprodukt, hergestellt aus Kuhmilch nach dem Verfahren
der Kumysherstellung;
Dickmilch - Sauermilchprodukt, hergestellt unter Verwendung milchsduernder
Mikroorganismen wie Lactokokken und (oder) Streptococcus thermophilus;
Metschnikow-Dickmilch — Sauermilchprodukt, hergestellt unter Verwendung
sauerender Mikroorganismen wie Streptococcus thermophilus und Lactobacillus
bulgaricus;
Rjashenka — Sauermilchprodukt, hergestellt durch Sduerung unter Verwendung
sauernder Mikroorganismen wie  Streptococcus thermophilus mit oder ohne
Zugabe von Lactobacillus bulgaricus der gesottenen Milch mit oder ohne Zugabe
der Milchprodukte;
Sauersahne (Sauerrahm) - Sauermilchprodukt, das durch S&uerung von Sahne
(Rahm) mit oder ohne Zugabe der Milchprodukte unter Verwendung s&uernder
Mikroorganismen wie Lactokokken und Streptococcus thermophilus hergestellt
wird und einen Massenanteil von Fett nicht weniger als 9 % hat;
Quark — Sauermilchprodukt, hergestellt unter Verwendung s&uernder
Mikroorganismen wie Lactokokken oder Mischung aus Lactokokken und
Streptococcus thermophilus im Verfahren saurer oder labfermentierter
Ausflockung der Eiweile mit anschliellender Entfernung der Molke durch

Selbstpressung, Abpressen, Zentrifugieren und (oder) Ultrafiltration;
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Quark —Milchprodukt, hergestellt aus Quarkkorn mit Zugabe von Sahne (Rahm)
und Kochsalz. Eine Warmebehandlung des Fertigprodukts und Zugabe jeglicher
Stoffe zur Stabilisierung der Milchkonsistenz ist unzuldssig;
Quarkmasse — Milchprodukt oder Milchmischprodukt, hergestellt aus Quark mit
Zugabe von Butter, Sahne (Rahm), gezuckerter Kondensmilch, mit oder ohne
Zugabe von Zucker und (oder) Salz, mit oder ohne Zugabe milchfremder
Komponenten, die nicht zwecks Ersetzung der Milchbestandteile. erfolgt. Eine
Warmebehandlung des Fertigprodukts und Zugabe jeglicher Stoffe zur
Stabilisierung der Milchkonsistenz ist unzuldssig.
Quarkprodukt — Milchprodukt, Milchmischprodukt oder milchhaltiges Produkt,
hergestellt aus Quark und (oder) Milcherzeugnissen im Verfahren der
Quarkherstellung mit oder ohne Zugabe der Milchprodukte, mit oder ohne Zugabe
milchfremder Komponenten, einschl. milchfremder Fette und (oder) Eiweil3e, mit
oder ohne anschliefende Warmebehandlung. Fir fertige Milchprodukte oder
Milchmischprodukte aus Quark, die einen Massenanteil der Milchbestandteile
nicht weniger als 75 % haben und zur Verleihung spezifischer sensorischer und
physikalisch-chemischer Eigenschaften einer Warmebehandlung und Reifung
unterzogen wurden, wird der Begriff ,Quarkkase“ verwendet;
mit  Glasur  Uberzogener  Vanillequarkriegel ——  Milchprodukt  oder
zusammengesetztes Milchmischprodukt mit einem Gewicht von max. 150 g,
hergestellt aus Quarkmasse, die geformt, mit Glasur aus Nahrungsprodukten
Uberzogen oder nicht glasiert ist;
Quark-Riegel — Milchprodukt oder Milchmischprodukt mit einem Gewicht von max.
150 g, hergestellt aus Quarkmasse, die geformt, mit Glasur aus
Nahrungsprodukten Gberzogen oder nicht glasiert ist;
gesduertes Produkt - Milchprodukt oder Sauermilchmischprodukt, das nach der
Séauerung warmebehandelt wurde, oder milchhaltiges Produkt, das nach dem
Fertigungsverfahren eines Sauermilchprodukts hergestellt ist und &hnliche
sensorische und physikalisch-chemische Eigenschaften hat;
Kuhmilchbutter — Milchprodukt oder Milchmischprodukt auf Fett-Emulsions-Basis,
bei dem das Milchfett dominiert und das aus Kuhmilch, Milchprodukten und (oder)
Milchnebenprodukten durch Gewinnung  der Fettphase und gleichmalige
Verteilung der Milchplasma darin mit oder ohne Zugabe - nicht zwecks Ersetzung

der Milchbestandteile - milchfremder Komponenten hergestellt wird;
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Butter — Butter aus Kuhmilch, bei dem der Massenanteil von Fett von 50 % bis
einschliel3lich 85 % ausmacht;
SuRrahmbutter — Butter, hergestellt aus pasteurisierter Sahne (Rahm);
Sauerrahmbutter — Butter, hergestellt aus pasteurisierter Sahne (Rahm) unter
Verwendung von Milchs&urekulturen;
Késereibutter — Butter, hergestellt aus der bei der Kaseherstellung erzeugten
Sahne (Rahm);
Schmelzbutter — Butter aus Kuhmilch mit einem Massenanteil von Fett nicht
weniger als 99 %, die aus Butter durch Ausschmelzen der Fettphase hergestellt
wird und spezifische sensorische Eigenschaften hat;
Butterpaste — Milchprodukt oder Milchmischprodukt auf Fett-Emulsions-Basis mit
einem Massenanteil von Fett von 39 % bis einschlieBlich 49 %, das aus Kuhmilch,
Milchprodukten und (oder) Milchnebenprodukten durch Verwendung der
Stabilisierstoffe mit oder ohne Zugabe - nicht zwecks Ersetzung der
Milchbestandteile - milchfremder Komponenten hergestellt wird;

Sulrahmbutterpaste — Butterpaste, hergestellt aus pasteurisierter Sahne (Rahm);

Sauerrahmbutterpaste - Butterpaste, hergestellt aus pasteurisierter Sahne (Rahm)
unter Verwendung von Milchsaurekulturen;

Kasereibutterpaste — Butterpaste, hergestellt aus der bei der Kéaseherstellung
erzeugten Sahne (Rahm);

Milchfett — Milcherzeugnis mit einem Massenanteil von Fett nicht weniger als 99,8
%, das neutralen Geschmack und Geruch hat und aus Milch und (oder)
Milchprodukten durch Entfernen von Milchplasma hergestellt wird;
Butter-Pflanzenfett-Spread — Milcherzeugnis auf Fett-Emulsions-Basis, bei dem
der Anteil von Gesamtfett von 39 % bis 95 % und der Massenanteil von Milchfett
in der Fettphase von 50 % bis 95 % ausmacht;

gesottene Butter-Pflanzenfett-Mischung — Milcherzeugnis mit einem Massenanteil
von Fett nicht weniger als 99 %, hergestellt aus Milch-Pflanzenfett-Spread durch
Ausschmelzen der Fettphase oder unter Verwendung sonstiger technologischer
Verfahren;

Kése — Milchprodukt oder Milchmischprodukt, hergestellt aus Milch,
Milchprodukten und (oder) Milchnebenprodukten mit oder ohne Verwendung
spezieller Sdurewecker im Verfahren, das die Gerinnung der Milcheiweil3e unter

Einsatz der Labenzyme oder ohne ihren Einsatz hervorruft, oder im Verfahren der
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Sauregerinnung oder thermischen Sauregerinnung mit nachfolgendem Trennen
von Kasebruchs und Molke, Formen, Abpressen, Salzen, mit oder ohne Reife mit
oder ohne Zugabe - nicht zum Zwecke der Ersetzung der Milchbestandteile -
milchfremder Komponenten;
Schmelzkdse — Milchprodukt oder Milchmischprodukt, hergestellt aus Kése und
(oder) Quark unter Verwendung der Milchprodukte und (oder)
Milchnebenprodukte, Emulgiersalze oder  Strukturbilder durch Zerkleinerung,
Durchmischen, Schmelzen und Emulgieren der zu schmelzenden Mischung mit
oder ohne Zugabe - nicht zwecks Ersetzung der Milchbestandteile - milchfremder
Komponenten,;
Kaseerzeugnis — milchhaltiges Produkt, hergestellt im Verfahren der
Kaseherstellung;
Schmelzkéseprodukt - milchhaltiges Produkt, hergestellt im Verfahren der
Schmelzkaseherstellung;
Salzlakenkase, Salzlakenkaseprodukt, - Ké&se, Kaseprodukt, das in einer
Salzlésung reift und (oder) aufbewahrt wird;
Weich-, Halbhart-, Hart-, Extrahartkdse bzw. -kdseprodukt — Ka&se bzw.
Kaseprodukt, das spezifische sensorische und physikalisch-chemische
Eigenschaften entsprechend Anlagen 11 und 12 zu diesem Fdderalen Gesetz hat;
Schimmelpilzkase, Schimmelpilzkdseprodukt — Kése bzw. Kaseprodukt, hergestellt
unter Verwendung der im Inneren oder auf der Oberflache von fertigem Kase bzw.
Kaseprodukt befindlichen Schimmelpilze;
Schleimkése, Schleimkaseprodukt - Kase bzw. Kaseprodukt, hergestellt unter
Verwendung der sich auf der Oberflache von fertigem Kase bzw. Kaseprodukt
entwickelnden Schleimmikroorganismen;
gerducherter  Ké&se, Schmelzkdse bzw. gerduchertes  Ké&seprodukt,
Schmelzkaseprodukt - Ké&se, Schmelzkdse bzw. Kaéaseprodukt,
Schmelzkaseprodukt, der bzw. das einem Rauchervorgang unterzogen wurde und
die fur geraucherte Nahrungsprodukte charakteristischen sensorischen

Eigenschaften hat;

Milchkonserven, Milchmischkonserven, milchhaltige Konserven — trockene oder
konzentrierte, abgeflillte Milchkonserven, Milchmischkonserven, milchhaltige

Konserven;
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Speiseeis — geschlagenes, gefrorenes und in gefrorener Form verbrauchtes
stiRes Milchprodukt, Milchmischprodukt oder milchhaltiges Produkt;
Milcheis — Speiseeis (Milchprodukt oder Milchmischprodukt) mit einem
Massenanteil von Milchfett nicht mehr als 7,5 %;
Rahmeins - Speiseeis (Milchprodukt oder Milchmischprodukt) mit einem
Massenanteil von Milchfett von 8 bis 11,5 %;
Plombir - Als Plombiere gilt Eiscreme (als Milchprodukt oder zusammengesetztes
Milchprodukt) mit einem Milchfettanteil von 12 bis 24%;
Sauermilcheis - Speiseeis (Milchprodukt oder Milchmischprodukt) mit einem
Massenanteil von Milchfett nicht mehr als 7,5 %, hergestellt unter Verwendung
sauernder Mikroorganismen oder der Sauermilchprodukte;
Speiseeis mit Pflanzenfett - Als Eiscreme mit Pflanzenfett gilt Eiscreme (als
milchhaltiges Produkt) mit einem Massenanteil von Fett von héchstens 12%;
weiches Speiseeis — Speiseeis mit Temperaturen von -5 bis -7 °C, das an die
Verbraucher direkt nach Freezer vermarktet wird;
hartegekihltes Speiseeis - Speiseeis, das nach Freezer einer Kihlung auf die
Temperatur von max. -18 °C unterzogen wird und diese Temperatur bei der
Aufbewahrung, Beférderung und Vermarktung behalt;
flissige  Mischung fur Speiseeisbereitung — flissiges Milchprodukt,
Milchmischprodukt  oder  milchhaltiges  Produkt, das alle fur die
Speiseeisherstellung erforderlichen Komponenten enthalt;
trockene Mischung fir Speiseeisbereitung - trockenes Milchprodukt,
Milchmischprodukt oder trockenes milchhaltiges Produkt, das durch Trocknung
flissiger Mischung fur Speiseeisbereitung oder durch Vermischen erforderlicher
trockener Komponenten hergestellt und zur Herstellung von Speiseeis durch
Rehydration mit Wasser, Milch, Rahm und (oder) Saft bestimmt ist;
standardisiertes (eingestelltes) Milcherzeugnis — Milcherzeugnis, bei dem der
Massenanteil von Fett, Eiweil® und (oder) fettfreien Milchtrockenstoffen bzw. ihr
Verhéltnis auf ein durch Standards, Normativdokumente der féderalen Organe der
Exekutivmacht, Regelwerke und (oder) technische Dokumente festgelegtes
Niveau eingestellt sind;
pasteurisiertes, sterilisiertes oder ultrapasteurisiertes Milcherzeugnis: Als
warmebehandeltes, pasteurisiertes, sterilisiertes oder UHT-pasteurisiertes

Milchverarbeitungsprodukt gilt ein Milchverarbeitungsprodukt, das thermischer
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Behandlung unterzogen wurde und den Vorgaben dieses Fdderalen Gesetzes
beziglich zuldssigen Anteil von Mikroorganismen in solchem Produkt entspricht.
konzentriertes, kondensiertes, evaporiertes oder ausgefrorenes Milcherzeugnis —
Milcherzeugnis, hergestellt durch teilweise Entziehung von Wasser auf ein Niveau,
bei dem der Massenanteil der Trockenstoffe nicht weniger als 20% erreicht wird;
konzentriertes gezuckertes Milcherzeugnis — konzentriertes Milcherzeugnis,
hergestellt mit Zugabe von Saccharose und (oder) sonstigen Zuckerarten;
trockenes Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, hergestellt durch teilweise Entziehung
von Wasser auf ein Gehaltsniveau, bei dem der Massenanteil der Trockenstoffe
nicht weniger als 90 % erreicht wird;
gefriergetrocknetes Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, hergestellt durch Entziehung
von Wasser aus getrocknetem Milcherzeugnis auf ein Niveau, bei dem  der
Massenanteil der Trockenstoffe nicht weniger als 95 % erreicht wird;
rekonstituiertes Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, hergestellt aus konzentriertem
oder trockenen Milcherzeugnis und Wasser;
angereichertes Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, dem einzeln oder in Kombination
solche Stoffe wie Eiweil, Vitamine, Mikro- und Makroelemente,
Nahrungsfaserstoffe, polyungesattigte Fettsduren, Phospholipide, Probiotika,
Prabiotika zugefihrt werden;
geschlagenes Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, hergestellt durch Aufschlagen;
rekombiniertes Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, hergestellt aus Milcherzeugnissen
und (oder) ihren einzelnen Bestandteilen und Wasser;
laktosearmes Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, bei dem die Laktose teilweise
hydrolysiert oder teilweise entzogen ist;
laktosefreies Milcherzeugnis - Milcherzeugnis, bei dem die Laktose voll
hydrolysiert oder komplett entzogen ist;
Produkte auf der Basis der Eiweillvollhydrolysate oder -teilhydrolysate —
Milcherzeugnisse, hergestellt aus Eiweil® der Kuhmilch, Soja, die einer Voll- oder
Teilhydrolyse unterzogen wurden,;
Buttermilch — Milchnebenprodukt, das bei der Herstellung von Butter aus Kuhmilch
entsteht;
Molke (Ké&se-, Quark- oder Kaseinmolke) - Milchnebenprodukt, das bei der
Herstellung von Kase (Késemolke), Quark (Quarkmolke) und Kasein

(Kaseinmolke) entsteht;
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92) nationales Milchprodukt — Milchprodukt mit einer im Raum der Russischen
Foderation historisch entstandenen Bezeichnung, das durch die Besonderheiten
des Herstellungsverfahrens, der Zusammensetzung eines bei seiner Herstellung
verwendeten Saureweckers und (oder) durch Bezugnahme auf die Geographie
seiner Verbreitung charakterisiert wird,;

93) biologisches Produkt (nachstehend Bio-Produkt) — Milcherzeugnis, das unter
Verwendung sauernder Mikroorganismen hergestellt und bei seiner Sduerung und
(oder) danach durch Zufihrung lebender probiotischer Mikroorganismen
(Probiotika) und (oder) Prabiotika angereichert wird. Eine Warmebehandlung des
Fertigprodukts ist nicht zulassig.

94) Milchbestandteile - Trockenstoffe (Milchfett, Milcheiweil3, Milchzucker (Laktose),
Enzyme, Vitamine, Mineralstoffe), Wasser;

95) trockener Mineralsatz — Bestandteile der Kuhmilch ohne Wasser;

96) trockener entfetteter Mineralsatz — Bestandteile der Kuhmilch ohne Fett und
Wasser;

97) Milchplasma - kolloides System der Milcheiweilde, Milchzucker (Laktose),
Mineralstoffe, Enzyme und Vitamine in Wasserphase;

98) Molkeeiweil® — Milcheiweild, das in der Milchmolke nach Absetzen von Kasein
zuruckbleibt;

99) MolkeeiweilRkonzentrat — Molkeeiweil3, das aus Milchmolke durch Konzentrieren
oder Ultrafiltration gewonnen wird;

100) Kasein - Milcherzeugnis, das aus  Magermilch hergestellt wird und die
Basisfraktion von Milcheiweil} darstellt;

101) Albumin - Milcherzeugnis, das aus Milchmolke hergestellt wird und ein Konzentrat
von Molkeeiweil} der Milch darstellt;

102) Milch-Imitat (Milch&quivalent, Milchaustauschmittel) — Nahrungsprodukt, das

vorwiegend oder komplett aus milchfremden Komponenten hergestellt und zu

gleichen Zwecken wie Milchprodukt verwendet wird. Als Magerprodukt der
Milchverarbeitung gilt ein Milchverarbeitungsprodukt, das aus Magermilch und (oder)
Buttermilch und (oder) Molke und (oder) aus den auf deren Basis hergestellten Produkten
BEIEHBsE Bchandelt anderes Themal!

103) Als rohe Magermilch gilt entfettete Milch, die keiner Warmebehandlung bei Temperaturen
Uber 45 °C unterzogen wurde.
104) Als angereicherte Milch gilt Trinkmilch, in die zwecks Erhéhung ihrer Nahreigenschaften

zuséatzlich, einzeln oder zusammen solche Stoffe wie Milcheiweil}, Vitamine, Mikro- und
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Makroelemente, Nahrungsfaserstoffe, mehrfach ungesattigte Fettsduren, Phospholipide,
Prabiotika eingefuhrt wurden.

105) Als gezuckerte Kondensvollmilch gilt ein konzentriertes oder eingedicktes gezuckertes
Milchprodukt, bei dem der Massenanteil der Milchtrockenstoffe nicht weniger als. 28,5%,
der von Eiweil} in entfetteten Milchtrockenstoffen nicht weniger als 34% und der von Fett
nicht weniger als 8,5 % ausmacht.

106) Als gezuckerte Kondensmagermilch gilt ein konzentriertes oder eingedicktes gezuckertes
Milchprodukt, bei dem der Massenanteil der Milchtrockenstoffe nicht weniger als 26%, der
von Eiweil} in entfetteten Milchtrockenstoffen nicht weniger als 34% und der von Fett nicht
weniger als 1 % ausmacht.

107) Als gezuckerter Kondensrahm gilt ein konzentriertes oder eingedicktes gezuckertes
Milchprodukt, bei dem der Massenanteil der Milchtrockenstoffe nicht weniger als 37 %,
der von Eiweil} in entfetteten Milchtrockenstoffen nicht weniger als 34% und der von Fett
nicht weniger als 19 % ausmacht.”

108) Als Trockenrahm  gilt ein trockenes Milchprodukt, bei dem der Massenanteil der
Milchtrockenstoffe nicht weniger als 95 %, der von Eiwei® in entfetteten
Milchtrockenstoffen nicht weniger als 34% und der von Fett nicht weniger als 42 %
ausmacht.

109) Als Partie (Charge) der Milchprodukte gilt eine Gesamtheit von Produkteinheiten mit
gleicher Zusammensetzung und Qualitat, die gleiche Bezeichnung haben, in gleiche von
ein und demselben Hersteller gemal ein und demselben technischen Dokument auf
gleichartigen technologischen Ausristungen gefertigte Packungen verpackt sind und
gleiches Herstellungsdatum aufweisen (im Vergleich zur Partie der Milchprodukte, die
gleichzeitig zur Bewertung zwecks Bestéatigung ihrer Ubereinstimmung mit den Vorgaben
dieses Foderalen Gesetzes bereitgestellt wird). Unter einer Partie der Milchprodukte fiir
die Zwecke der Bestéatigung ihrer Ubereinstimmung mit den Vorgaben dieses Féderalen
Gesetzes wird eine Gesamtheit von Produkteinheiten verstanden, die gleiche
Bezeichnung haben, von ein und demselben Hersteller unter gleichen Bedingungen
gemald ein und demselben technischen Dokument hergestellt sind und gleichzeitig zur

Bewertung zwecks Bestéatigung ihrer Konformitat bereitgestellt werden.

Kapitel 2. Anforderungen an Rohmilch, Produkte ihrer Verarbeitung

Artikel 5. Anforderungen an die Sicherheit von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm
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Die Bedingungen der Gewinnung der Rohmilch, roher Magermilch von
landwirtschaftlichen Nutztieren, Beférderung, Vermarktung und Entsorgung von
Rohmilch, roher Magermilch und Rohsahne (Rohrahm), der Milchprodukte aus
nichtindustrieller Fertigung sollen den Bestimmungen der Gesetzgebung der
Russischen Fdderation tUber Veterindrwesen entsprechen.
Die Rohmilch soll von gesunden landwirtschaftlichen Nutztieren auf einem
Territorium gewonnen werden, das hinsichtlich der Infektions- und sonstigen fir
Mensch und Tier gemeinsamen Krankheiten unbedenklich ist.
Der Konsum der Rohmilch, die binnen erster sieben Tage nach Kalben der Tiere
und binnen finf Tagen vor dem Trockenstellen (vor dem Kalben) gewonnen
wurde, und (oder) der Milch kranker Tiere und der in der Quarantane befindlichen
Tiere ist unzulassig.
Der Hersteller soll die Sicherheit der Rohmilch im Sinne des Fehlens darin der
Restbestdnde von Inhibitoren, Wasch-, Desinfektions- und Neutralisierstoffe,
Wachstumsférderer fur Tiere (einschl. Hormonpréparate), Medikamente (einschl.
Antibiotika) sicherstellen, welche in der Viehzucht zur Mast, Behandlung vom Vieh
und (oder) Vorbeugung von Krankheiten angewandt werden.
Die von verschiedenen Arten der landwirtschaftlichen Nutztiere gewonnene Milch,
unter Ausnahme der Kuhmilch, soll den Kennwerten entsprechen, die in
Standards, Normativdokumenten der féderalen Organe der Exekutivmacht,
Regelwerken und (oder) technischen Dokumenten festgelegt sind.
Der Massenanteil fettfreier Trockenstoffe in der Kuhrohmilch soll nicht weniger als
8,2 % ausmachen. Die Dichte der Kuhrohmilch mit einem Massenanteil von Fett
von 3,5 % soll bei 20 °C nicht weniger als 1027 kg/m® sein bzw. nicht unter dem
jeweiligen Aquivalentwert fur die Milch mit anderem Fettgehalt liegen.
An die Rohmilch, die fur die Herstellung der Nahrungsprodukte mit bestimmten
Verbrauchseigenschaften verwendet werden soll, kénnen folgende zuséatzliche

Anforderungen gestellt werden:

1) Die Rohmilch landwirtschaftlicher Nutztiere, die fur die Herstellung der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis verwendet werden soll, soll den

Bestimmungen dieses Artikels sowie folgenden Anforderungen genugen:

a) Reinheit nicht unter Gruppe 1, Wéarmebestandigkeit nach alkoholischer

Probe nicht unter Gruppe 3 gem. Bestimmungen des nationalen Standards;
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3)

b)

d)

15
die Zahl von Kolonien mesophiler aerober Mikroorganismen und fakultativ
anaerober Mikroorganismen soll das zuldssige Niveau nicht Ubersteigen,
das fur die Rohmilch bester Sorte und der Sorte 1 in Anlage 2 zu diesem
Foderalen Gesetz festgelegt ist;
Die somatische Zellenzahl soll das zuléssige Niveau nicht Ubersteigen, das
fur die Rohmilch bester Sorte in Anlage 2 dieses Fb&deralen Gesetzes
festgelegt ist;
Die Lagerung und Beférderung der Rohmilch, die fur die Herstellung der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis bestimmt ist, soll in separaten
Behaltnissen unter Einhaltung der Bestimmungen von Artikel 6 dieses
Féderalen Gesetzes erfolgen;
Die Verwendung der Rohmilch, deren Identifikationsmerkmale der Art der
landwirtschaftlichen Nutztiere nicht entsprechen, von denen die Milch
gewonnen wurde, und der Rohmilch, deren Sicherheitskennwerte den
Bestimmungen dieses Fo&deralen Gesetzes nicht entsprechen, st

unzulassig;

Die fur die Herstellung der sterilisierten Milch, einschl. der konzentrierten oder

kondensierten Milch bestimmte Kuhrohmilch soll den Bestimmungen dieses

Artikels und dem Kennwert der Warmebestandigkeit nach alkoholischer Probe

nicht unter Gruppe 3 entsprechend den Bestimmungen des nationalen

Standards entsprechen,;

Die fur die Herstellung von Kése bestimmte Kuhrohmilch soll den

Bestimmungen dieses Artikels sowie folgenden Anforderungen entsprechen:

a) Lab- und Géarprobe nach Klasse | und 2;

b) Keimgehalt der Milch nach Reduktaseprobe nach Klasse 1 und 2

entsprechend den Bestimmungen des nationalen Standards, die Zahl von
Kolonien mesophiler aerober Mikroorganismen und fakultativ anaerober
Mikroorganismen soll nicht mehr als 1*106 kolonienbildende Einheiten

pro cm® betragen;

c) Die Sporenmenge der mesophilen anaeroben milchvergarenden

Buttersaurebakterien betragt:
- fur K&se mit niedriger Temperatur der zweiten Erhitzung
nicht mehr als 13 000 Sporen/dm?;
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- fur Kadse mit hoher Temperatur der zweiten Erhitzung nicht
mehr als 2500 Sporen/dm?;
d) Sauregrad nicht mehr als 19 Grad Turner;

e) Massenanteil an Eiweil} nicht weniger als 2,8 %.

4) Die Kuhrohmilch, die fir die Herstellung diatetischer Nahrungsprodukte
bestimmt ist, soll den Bestimmungen dieses Artikels und folgenden

Anforderungen genugen:

a) Zahl von Kolonien mesophiler aerober Mikroorganismen und fakultativ
anaerober Mikroorganismen nicht mehr als 5*105 kolonienbildende
Einheiten pro cm?;

b) Die somatische Zellenzahl soll nicht mehr als 5105 pro cm® betragen;

c) Warmebestandigkeit nach alkoholischer Probe nicht unter Gruppe 2 gem.

Bestimmungen des nationalen Standards;

8. Die Kennwerte der chemischen und radiologischen Sicherheit der Kuhrohmilch,
roher Magermilch und -rohsahne (-rohrahm) sollen das in Anlage 1 zu diesem
Foderalen Gesetz festgelegte zuldssige Niveau nicht Ubersteigen.

9. Die Kennwerte der mikrobiologischen Sicherheit und der somatischen Zellenzahl
der Kuhrohmilch, roher Magermilch und -rohsahne (-rohrahm) sollen das in Anlage
2 zu diesem Fdderalen Gesetz festgelegte zuldssige Niveau nicht tGbersteigen.

10. Die Entscheidung Uber die Verwendung der Rohmilch, roher Magermilch und
Rohsahne (Rohrahm), die den Sicherheitsanforderungen in Bezug auf zuldssiges
Niveau potentiell gefahrlicher Stoffe, Mikroorganismen und somatische Zellenzahl
nicht gentgen, wird vom Hersteller entsprechend den Bestimmungen der
Gesetzgebung der Russischen Foéderation Uber Veterindrwesen, Gesetzgebung
der Russischen Fdéderation im Bereich Sicherstellung von Sanitéar- und

Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung, im Bereich der Umweltsicherheit getroffen.

Artikel 6. Anforderungen an technologische Sonderverfahren bei Herstellung,
Lagerung, Transport, Entsorgung von Rohmilch, roher Magermilch und
Rohrahm
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Die bei der Herstellung von Rohmilch angewandten technologischen Sonderprozesse,
Bedingungen der Haltung, Futterung, Melkung der Haustiere, die der Sammlung, Kihlung,
Aufbewahrung von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm haben den Vorgaben der
Gesetzgebung der Russischen Féderation im Veterindrbereich zu entsprechen.

Nach dem Melken der landwirtschaftlichen Nutztiere soll die Rohmilch binnen 2
Stunden gereinigt und auf die Temperatur von 4 °C plusminus 2 °C gekuhlt
werden.

Zuldssig ist die Lagerung von Rohmilch, roher Magermilch (incl. Dauer der Lagerung der
fur die Separierung zu nutzenden Rohmilch) bei einer Temperatur von 4 °C plus-minus 2
°C nicht langer als 36 Std. einschlieRlich Transportzeit, die Lagerung von Rohrahm bei
einer Temperatur von héchstens 8 °C nicht langer als 36 Std., einschliellich Transportzeit,
mit Ausnahme der Lagerung von Rohmilch, roher Magermilch (incl. Zeit der Lagerung der
fur die Separierung zu nutzenden Rohmilch), Rohrahm, die fiir die Herstellung der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis (fir Kleinst- und Kleinkinder), Milchmischungen
(einschl. trockener Milchmischungen), Milchgetranke (einschl. trockener Milchgetrénke),
Milchbreien bestimmt sind, welche bei einer Temperatur von 4 °C plus-minus 2 °C nicht

l&dnger als 24 Std. einschlielllich Transportzeit gelagert werden durfen.

Die Warmevorbehandlung, einschl. Pasteurisierung, von Rohmilch, roher Magermilch,

Rohrahm durch den Hersteller ist in folgenden Féllen zuldssig:

1) bei einem Sauregrad von Rohmilch, roher Magermilch von 19 bis 21 Grad

Turner, bei einem Sauregrad von Rohrahm von 17 bis 19 Grad Turner;

2) Lagerung von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm von mehr als 6 Std.;

3) Transport von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm, dessen Dauer ihre

zuldssige Lagerdauer Ubersteigt, jedoch um héchstens 25%

Bei der Anwendung einer Warmevorbehandlung der Rohmilch, rohen Magermilch,
des Rohrahms einschl. Pasteurisierung wird der Ablauf (Temperatur, Dauer) in
Begleitdokumenten festgehalten.

Bei der Herstellung von Rohmilch, roher Magermilch und Rohsahne (Rohrahm)
sollen von den Agrarherstellern die Ausristungen und Betriebsstoffe verwendet
werden, die von einem fir Kontrolle und Aufsicht im Bereich Sicherstellung von

Sanitédr- und Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung, Verbraucherschutz
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zusténdigen féderalen Organ der Exekutivmacht fur die Kontaktierung mit
Milchprodukten zugelassen sind.

7. Wahrend des Transports von gekihlter Rohmilch, gekihlter roher Magermilch und
gekiihltem Rohrahm zur Verarbeitungsstatte darf ihnre Temperatur bis hin zum Beginn ihrer
Verarbeitung 10 °C nicht Gbersteigen. Rohmilch, rohe Magermilch und Rohrahm, die den
festgelegten Anforderungen beziglich ihrer Temperatur nicht genligen, sollen sofort
verarbeitet werden.

8. Der Transport von Rohmilch, roher Magermilch und Rohrahm erfolgt in dicht
abgeschlossenen Behaltern aus Materialien, die vom féderalen Organ der Exekutivmacht,
das die Kontrolle (Aufsicht) im Bereich des sanitdr-epidemiologischen Wohlergehens der
Bevolkerung, Verbraucherschutz ausibt, fir Milchkontakt zugelassen und verplombt sind.
In den Transportmitteln soll die Aufrechterhaltung der Temperatur entsprechend den
Vorgaben dieses Fdderalen Gesetzes sichergestellt sein.

9. Die Lagerung und der Transport von Rohmilch, roher Magermilch und Rohrahm werden
durch Konformitatserklarung und Angaben gem. Teil 23 und 24 des Art. 36 dieses
Foderalen Gesetzes begleitet.

10. Die Lagerung von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm sowie die der vor Beginn ihrer
Verarbeitung warmevorbehandelten (einschl. Pasteurisierung) Milch, Magermilch, Rahm
erfolgt durch den Hersteller der Milchverarbeitungsprodukte in gesonderten markierten
Behaltern bei einer Temperatur von 4 °C plus-minus 2 °C.

11. Die Entsorgung von Rohmilch, roher Magermilch oder Rohsahne (Rohrahm), die
den Bestimmungen dieses F&deralen Gesetzes nicht entsprechen, erfolgt durch
den Hersteller oder Verkdufer dieser Produkte im Verfahren, das von der
Gesetzgebung der Russischen Fdderation Uber Veterinarwesen, Gesetzgebung
der Russischen Fdderation im Bereich der Sicherstellung von Sanitar- und
Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung und Gesetzgebung im Bereich der

Umweltsicherheit festgelegt ist.

Artikel 7. Anforderungen an Milcherzeugnisse

1. Die Herstellung der Milcherzeugnisse soll aus Milch erfolgen, die den in diesem
Foéderalen Gesetz festgelegten Anforderungen an die Sicherheitskennwerte
entspricht und einer Warmebehandlung unterzogen wurde, welche die Erzeugung
solcher Fertigprodukte sicherstellt, die den Bestimmungen dieses Fdderalen

Gesetzes entsprechen.
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Der Gehalt toxischer Elemente, Mykotoxine, Antibiotika, Pestizide, Radionuklide,
Mikroorganismen in den fir die Vermarktung bestimmten Milcherzeugnissen und
die Kennwerte des oxidativen Verderbs sollen die in diesem Fdderalen Gesetz
festgelegten Normen nicht Ubersteigen.
Die Kennwerte der chemischen und radiologischen Sicherheit der
Milcherzeugnisse sollen das in Anlage 3 zu diesem F&deralen Gesetz festgelegte
zulassige Niveau nicht Ubersteigen.
Die Kennwerte der mikrobiologischen Sicherheit der Milcherzeugnisse sollen das
in Anlage 4 zu diesem Fd&deralen Gesetz festgelegte zuldssige Niveau nicht
Ubersteigen.
Die Entwicklung und Herstellung neuer Milcherzeugnisse erfolgt in
Ubereinstimmung mit internationalen Standards oder nationalen Standards oder
Standards der Organisationen. Die Anforderungen der genannten Standards an
solche Produkte oder an die damit zusammenhangenden Prozesse der
Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und Entsorgung sollen den
Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes entsprechen. Die Produkte, die im
Raum der Russischen Féderation erstmalig hergestellt oder erstmalig in den Raum
der Russischen Fdderation eingefiihrt werden, bedirfen staatlicher Registrierung
in Ubereinstimmung mit der Gesetzgebung der Russischen Féderation im Bereich
der Sicherung des Sanitar- und Epidemiologie-Wohls der Bevélkerung.
Milchfremde Komponenten, die bei der Herstellung der Milcherzeugnisse
verwendet werden, sollen den Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen
Foéderation im Bereich der Sicherung der Qualitdt und Sicherheit der
Nahrungsprodukte entsprechen.
Der Zusatz der Nahrungszuséatze und Aromastoffe, mit Ausnahme funktionell notwendiger
Komponenten, bei der Herstellung der Produkte diatetischer Kost und der als
Sauermilchprodukte hergestellten nationalen  Milchprodukte (auer Herstellung
zusammengesetzter Milchprodukte) ist nicht zulassig.
Die Kontrolle des Gehalts der Probiotika und Prabiotika in angereicherten
Milcherzeugnissen erfolgt mit Verfahren, die fur die Kontrolle der Anteile dieser
Komponenten angewandt werden.
Die Entscheidung Uuber die Verwendung der Milcherzeugnisse, die den
Bestimmungen dieses Artikels nicht gentigen, wird vom Hersteller oder Verkaufer
entsprechend den Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen Fdderation

im Bereich der Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung,
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Gesetzgebung der Russischen Foéderation (Uber Veterindrwesen und

Gesetzgebung Gber Umweltsicherheit getroffen.

Kapitel 3. Anforderungen an die Herstellung und spezielle technologische

Prozesse bei der Herstellung und (oder) Vermarktung der Milcherzeugnisse

Artikel 8. Allgemeine Anforderungen an die Herstellung der Milcherzeugnisse

1. Die Anforderungen an die Herstellung der Milcherzeugnisse gelten fur juristische
und natdrliche Personen, die im Bereich der Herstellung und (oder) Vermarktung
der Milcherzeugnisse im Raum der Russischen Féderation tatig sind.

2. Die technologischen Prozesse der Herstellung der Milcherzeugnisse sowie die mit
der Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung der Milcherzeugnisse,
Verwendung, Verarbeitung, Entsorgung der  potentiell gefahrlichen
Milcherzeugnisse und der anfallenden Abfélle zusammenhangenden Stufen des
Produktionsprozesses sollen den Bestimmungen der Gesetzgebung der
Russischen Féderation im Bereich der Sicherung von Sanitér- und Epidemiologie-
Wohl der Bevélkerung, Gesetzgebung der Russischen Féderation Uber
Veterindrwesen und Gesetzgebung Uber Umweltsicherheit entsprechen.

3. Die mit Milcherzeugnissen bei ihrer Herstellung, Lagerung, Beférderung und
Vermarktung direkt kontaktierten Ausristungen, Inventar, Gefal’e und Verpackung
sollen aus Werkstoffen hergestellt sein, die von einem fir Kontrolle und Aufsicht
im Bereich der Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung,
Verbraucherschutz zustéandigen fdéderalen Organ der Exekutivmacht fir die
Kontaktierung mit Milcherzeugnissen entsprechend den Bestimmungen der
Gesetzgebung der Russischen Féderation im Bereich der Sicherung von Sanitar-
und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung zugelassen sind.

4. Die Bewertung der Konformitat der Sicherheitsanforderungen der technologischen
Prozesse bei der Herstellung und Vermarktung der Milcherzeugnisse erfolgt bei
ihrer Projektierung. Die Kontrolle der Einhaltung solcher Anforderungen erfolgt
durch den Hersteller beim Aufbau der Produktion sowie in allen Stufen des
Fertigungsprozesses (Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung der
Milcherzeugnisse, Verwertung oder Entsorgung der Milcherzeugnisse, die den

geltenden Anforderungen nicht gentigen, und der anfallenden Abfélle).
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5. Bei der Herstellung der Milcherzeugnisse werden zur Sicherstellung ihrer
Ubereinstimmung mit den geltenden Bestimmungen die Prozesse von
Aromatisieren, Baktofugieren, Garung, Aufschlagen, Rekonstitution,
Ausschmelzen, Hydrolyse, Glasieren, Homogenisieren, Entluftung,
Demineralisierung, Komponentenzufiihrung, Hartekihlung von Speiseeis,
Einfrieren, Isomerisieren, Ausflockung, Konzentrieren, R&uchern,
Membrananreicherung, Standardisierung (Einstellen), Anreicherung, Kuhlung,
Reinigung, Pasteurisierung, Beférderung, Einschmelzen, Konvertieren hochfetter
Sahne (Rahm), Pressen, Reservieren, Rekombinieren, Selbstpressung,
Ausbutterung, Gerinnung, Kondensieren, Separieren, Sauerung, Vermischen,
Reifung, Stabilisieren, Sterilisieren, Trocknen, Thermisieren, Dampfen,
Ultrapasteurisieren, Verpacken, Abfullen, Filtrieren, Formen, Behandlung im
Freezer, Lagerung, Cheddaring, Emulgieren (Dispergieren), sonstige Prozesse zur

Herstellung solcher Produkte angewandt.
6. In diesem Foderalen Gesetz werden die Begriffe der Prozesse bei der Herstellung
der Milcherzeugnisse und die mit verbindlichen Vorgaben fir Rohmilch und
Milcherzeugnisse zusammenhdngenden Anforderungen an diese Prozesse

festgelegt.

Artikel 9. Begriffe der Herstellungsprozesse der Milcherzeugnisse und die mit
verbindlichen  Vorgaben  fir Rohmilch  und  Milcherzeugnisse

zusammenhangenden Anforderungen an die Prozesse

Fir die Herstellungsprozesse der Milch und Milcherzeugnisse werden folgende Begriffe

und Anforderungen festgelegt:

1) Reinigung der Rohmilch — Prozess der Entfernung mechanischer Fremdstoffe
und (oder) der Mikroorganismen aus der Rohmilch. Die Reinigung der Rohmilch
wird von den Herstellern der Rohmilch oder Herstellern der Milcherzeugnisse
ohne Anwendung der Zentrifugalkraft zwecks Konformitét der Rohmilch mit den
Anforderungen an ihre Reinheit und Keimfreiheit durchgefihrt;

2) Filtrieren — Prozess der Befreiung der Rohmilch und Milcherzeugnisse von
mechanischen Fremdstoffen. Das Filtrieren erfolgt ohne Anwendung der

Zentrifugalkraft;
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Separieren - Prozess der Aufteilung der Rohmilch in zwei Fraktionen: mit
niedrigem und erhéhtem Fettgehalt;
Standardisieren (Einstellen) — Regelung des Gehalts und Verhéltnisses der
Milchbestandteile in der Rohmilch oder in Milcherzeugnissen zur Erzielung der in
Standards, Normativdokumenten der féderalen Organe der Staatsmacht,
Regelwerken und (oder) technischen Dokumenten festgelegten Kennwerte.
Das Standardisieren (Einstellen) erfolgt durch Entfernung oder Hinzufligen der
Milchbestandteile, Milchprodukte und (oder) ihrer einzelnen Bestandteile zwecks
Reduzierung bzw. Erhdéhung des Massenanteils von Fett, Eiweil3 und (oder)
Trockenstoffen;
Thermisieren — Prozess der Warmebehandlung der Rohmilch oder
Milcherzeugnisse. Das Thermisieren erfolgt bei Temperaturen von 60 bis 68 °C
mit einer Rast bis 30 Sekunden, dabei bleibt die Aktivitdt der alkalischen
Phosphatase der Milch erhalten;
Pasteurisieren - Prozess der Warmebehandlung der Rohmilch oder
Milcherzeugnisse. Das Pasteurisieren kann verschiedenen Ablauf (nach
Temperatur, Dauer) bei Temperaturen von 63 bis 120 °C mit einer Rast haben,
die eine Senkung der Menge beliebiger pathogener Mikroorganismen in
Rohmilch und  Milcherzeugnissen auf ein Niveau sichert, bei dem diese
Mikroorganismen keinen wesentlichen Schaden fir menschliche Gesundheit
verursachen koénnen. Das Niedertemperatur-Pasteurisieren erfolgt bei einer
Temperatur nicht héher als 76 °C und wird durch Inaktivieren alkalischer
Phosphatase begleitet. Das Hochtemperatur-Pasteurisieren kann verschiedenen
Ablauf (nach Temperatur, Dauer) bei Temperaturen von 77 bis 120 °C haben
und wird durch Inaktivieren sowohl der Phosphatase, als auch der Peroxydase
begleitet. Die Kontrolle der Effizienz der Pasteurisierung erfolgt in folgenden
Verfahren:

a) biochemisches  Verfahren  (Phosphatase- oder Peroxydaseprobe,
Enzymproben je nach Temperatur der Pasteurisierung) durch Untersuchung
von Proben der Milch oder Milcherzeugnisse. Die Probenahme erfolgt aus
jedem Behalter nach seiner Flllung mit pasteurisiertem Produkt.

b) mikrobiologisches Verfahren durch Untersuchung von Proben der Milch oder
Milcherzeugnisse auf Vorhandensein von Indikatormikroorganismen. Die

Entnahme solcher Proben erfolgt nach der Kihlung der wéarmebehandelten
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Produkte. Der Rhythmus von Prifungen bei der Kontrolle der Effizienz der

Pasteurisierung wird im Programm der Produktionskontrolle festgelegt.

Sterilisieren - Prozess der Warmebehandlung der Rohmilch und
Milcherzeugnisse. Das Sterilisieren erfolgt bei Temperaturen tber 100 °C  mit
einer Rast, deren Dauer die Einhaltung durch fertige Milcherzeugnisse von
Anforderungen der industriellen Keimfreiheit sicherstellt. Die Kontrolle der
Effizienz der Sterilisierung erfolgt durch die Untersuchung von Proben der Milch
und Milcherzeugnisse auf Einhaltung der Anforderungen industrieller
Keimfreiheit. Der Rhythmus der Prifungen bei der Kontrolle der Effizienz der
Sterilisierung und Ultrapasteurisierung  wird im Programm der
Produktionskontrolle festgelegt;

Ultrapasteurisierung — Prozess der Wé&rmebehandlung der Rohmilch und
Milcherzeugnisse. Die Ultrapasteurisierung . verlauft im Strom im geschlossenen

System mit einer Rast von mindestens 2 Sekunden in folgenden Verfahren:

a) durch Kontakt des zu behandelnden Produktes mit erhitzter Oberflache bei
einer Temperatur von 125 bis 140 °C;

b) durch direktes Vermischen von Sterildampf mit dem zu behandelnden
Produkt bei einer Temperatur von 135 bis 140 °C. Die Ultrapasteurisierung
mit anschlieBender aseptischer Verpackung sichert die Einhaltung der
Anforderungen der industriellen Keimfreiheit. Die Kontrolle der Effizienz der
Ultrapasteurisierung erfolgt durch die Untersuchung von Proben der Milch
und Milcherzeugnisse auf Ubereinstimmung mit den Bestimmungen dieses
Foderalen Gesetzes. Der Rhythmus bei der Prifung der Effizienz der

Ultrapasteurisierung wird im Programm der Produktionskontrolle festgelegt.

Reifung — Prozess der Rast der Milch oder. Sahne (Rahm) und sonstigen
Milcherzeugnisse oder ihrer Mischungen unter bestimmten Bedingungen. Die
Reifung ist auf die Verleihung dem Produkt der fur das jeweilige Produkt
charakteristischen sensorischen, mikrobiologischen, physikalisch-chemischen

oder Konsistenzeigenschaften gerichtet;

10) Sduerung — Prozess der Bildung von Milchgerinnsel in Milch oder

Milcherzeugnissen unter der Einwirkung s&auernder Mikroorganismen. Die
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Sauerung wird durch eine Senkung der Kennwerte der aktiven Aziditat (pH) und
einen Anstieg des Milchsauregehalts begleitet;

11)Gerinnung — Koagulieren von Eiweil3 in Milch und Milcherzeugnissen. Es erfolgt
unter der Einwirkung eindickender Enzympraparate und sonstiger Stoffe, die die
Eiweildgerinnung férdern.

12) Dampfen - Prozess der Warmebehandlung der Milch oder Milcherzeugnisse
bei erhdohter Temperatur zwecks Verleihung dem Produkt spezifischer
sensorischer Eigenschaften wie cremefarbene oder hellbraune Farbung und
spezifisches Geschmack und Aroma. Das Dampfen der Milcherzeugnisse (aulder
Butter, gesottener Mischung) verlauft bei einer Temperatur von 85 bis 99 °C
nicht weniger als 3 Stunden oder bei einer Temperatur tber 105 °C nicht weniger
als 15 Minuten;

13) Konvertierung hochfetter Sahne (Rahm) — Prozess der Buttererzeugung durch
Umwandlung der Emulsion ,Fett in Wasser in ,Wasser in Fett®. Die
Umwandlung hochfetter Sahne (Rahm) erfolgt bei intensiver thermodynamischer
oder thermomechanischer Einwirkung auf hochfette Sahne (Rahm);

14)Verbuttern — Prozess der Gewinnung von Butter durch Absonderung von Fett in
Form von Fellkligelchen aus Milchfett de Sahne. Die Verbutterung erfolgt bei
einer Temperatur von 7 bis 16 °C mit anschlieBender Verklebung der
Fettkiigelchen und Geschmeidigkeit infolge intensiver mechanischer Einwirkung;

15)Selbstpressen — Prozess der Verdnderung der Konfiguration eines
Milcherzeugnisses. Das Selbstpressen erfolgt durch das Entfernen der
Flassigkeit unter der Einwirkung des Eigengewichts des Produkts;

16)Abpressen — Veradnderung der Konfiguration eines Milcherzeugnisses. Das
Abpressen erfolgt durch das Entfernen der Flissigkeit unter physischer
Einwirkung auf das Produkt;

17)Schmelzen — Prozess thermischer Einwirkung auf festes Milcherzeugnis, der
durch dessen Ubergang aus festem in fliissigen Zustand begleitet wird. Das
Schmelzen einer Mischung der Ausgangsprodukte fir die Herstellung von
Schmelzkdse und der Schmelzk&dseprodukte erfolgt bei Verfahren, die in
Normativ- und (oder) technischen Dokumenten festgelegt sind, bei einer
Temperatur von mindestens 83 °C;

18)Rauchern von Kase — Prozess der Behandlung von Kase, Kaseerzeugnissen,
Schmelzkdse, Schmelzkdseerzeugnissen mit Rauch, der aus trockenen

harzfreien Holzarten gewonnen wird. Das Ra&uchern erfolgt in speziellen
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Raucherkammern, wo die in Normativ- und (oder) technischen Dokumenten
festgelegten Temperatur- und Feuchtigkeitsverhéltnisse eingestellt werden. Die
Verwendung der Raucheraromastoffe ist unzulassig;

19)Anreicherung — Prozess der Zufuhrung in die Milch und Milcherzeugnisse der
Vitamine, Mikro- und Makroelemente, Prabiotika, Eiweil3, Nahrungsfaserstoffe,
polyungesattigten Fettsauren, Phospholipide, probiotischen Mikroorganismen;

20)Kihlung — Als Kuhlung gilt der Vorgang einer Temperatursenkung von Milch und ihrer
Verarbeitungsprodukte auf ein Niveau, bei dem die Entwicklung darin der
Mikroorganismen und Oxydationsprozesse eingestellt wird. Die Kihlung der
warmevorbehandelten Milch und ihrer Verarbeitungsprodukte (aufl’er Eiscreme, Kase,
Kasereiprodukten, Schmelzkase, Schmelzkaseprodukten, trockenen, konzentrierten,
eingedickten, sterilisierten Milchverarbeitungsprodukten) erfolgt auf eine Temperatur
nicht héher als 6 °C binnen héchstens zwei Stunden;

21)Behandlung im Freezer — Prozess gleichzeitigen Aufschlagens und Einfrierens
der Mischung fiir Speiseeis;

22)Konzentrieren (Kondensieren) — Prozess, der bei der Herstellung konzentrierter
und kondensierter Milcherzeugnisse angewandt wird. Das Konzentrieren
(Kondensieren) erfolgt durch teilweise Entfernung von Wasser aus dem
Milcherzeugnis bis zur Erreichung eines Massenanteils der Trockenstoffe von 20
bis 90 %;

23)Trocknen — Prozess bei der Herstellung trockener Milcherzeugnisse. Das
Trocknen erfolgt durch Entfernen der Flussigkeit aus dem jeweiligen
Milcherzeugnis bis zur Erreichung eines Massenanteils der Trockenstoffe von
90 % und mehr;

24)Gefriertrocknung (Sublimationstrocknung) - Prozess bei der Herstellung
gefriergetrockneter Milcherzeugnisse. Die Gefriertrocknung erfolgt durch das
Entfernen der Flissigkeit aus dem gefrorenen Milcherzeugnis mit Vakuum mit
anschlielRender Nachtrocknung bei einer Temperatur nicht héher als 45 °C bis zu
Erreichung eines Massenanteils der Trockenstoffe von 95 % und mehr;

25)Als Regeneration gilt ein Vorgang, der bei der Herstellung regenerierter
Milchverarbeitungsprodukte verwendet wird. Die Regeneration erfolgt durch Zumischung
von Trinkwasser zu einem trockenen, konzentrierten oder eingedickten
Milchverarbeitungsprodukt bis zur Erzielung entsprechender sensorischer und

physikalisch-chemischer Produkteigenschaften;
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26)Rekombinieren — Prozess der Herstellung der Milcherzeugnisse aus den
Bestandteilen der Milch oder Milcherzeugnisse, Milchmischprodukte,
milchhaltiger Produkte und Wasser;

27)Aufschlagen — Als Aufschlagen gilt ein Vorgang, der bei der Herstellung geschlagener
Milchverarbeitungsprodukte verwendet und durch die Erweiterung ihres Volumens
begleitet wird;

28)Cheddaring — Prozess tiefer Demineralisierung des Kasein-Kalzium-Phosphat-
Komplexes von Milch und (oder) Kasebruch unter der Einwirkung der Milchs&ure,
die bei der Vergarung von Milchzucker (Laktose) durch Milchsaurekulturen oder
unter der Einwirkung organischer Sauren (wie Essig-, Milch-, Zitronensaure) bei
direkter Sauerung der Milch entsteht. Cheddaring wird bei der Herstellung von
Halbhart- und Weichkéase zur Verleihung dem Produkt spezifischer sensorischer
Eigenschaften angewandt;

29)Lagerung der Milcherzeugnisse erfolgt innerhalb ihrer Haltbarkeitszeit unter den
Bedingungen, die vom Hersteller festgelegt sind und die Haltbarkeit der Produkte
entsprechend den in Artikel 7 dieses Fo&deralen Gesetzes festgelegten
Sicherheitskennwerten sicherstellen;

30)Die Beférderung und Vermarktung der Milcherzeugnisse erfolgt unter den vom
Hersteller festgelegten Bedingungen und in Ubereinstimmung mit den
Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen Fdderation im Bereich der

Sicherstellung der Qualitat und Sicherheit der Nahrungsprodukte.

Artikel 10. Anforderungen an die Organisation der Wé&sche und Desinfektion der

Produktionsrdume und -ausrustungen

1. Die Wasche und Desinfektion der Produktionsrdume, Ausristungen, des
Inventars, der Behalter, Beférderungsmittel soll die Sicherheit der
Milcherzeugnisse sicherstellen, ihre erneute Verunreinigung verhindern und in
einem Rhythmus durchgefihrt werden, der im Programm der Produktionskontrolle
festgelegt wird.

2. Die fur die Wasche und Desinfektion verwendeten Mittel sollen umweltfreundlich
und von einem fir Kontrolle und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitar-
und Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung, Verbraucherschutz zusténdigen
féderalen Organ der Exekutivmacht fur die Verwendung in der

Lebensmittelindustrie zugelassen sein.
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3. Die Wasche und Desinfektion der Behélter fur die Herstellung und Aufbewahrung
der Milch und Milcherzeugnisse soll nicht spater als 2 Stunden nach jeder
Entleerung durchgefiihrt werden. Die Ausristungen, die im Laufe von mehr als 6
Stunden nach der Wasche und Desinfektion nicht genutzt werden, sollen vor der
Nutzung eine Neudesinfektion durchlaufen.

4. Bei Stillstand der Ausristungen im Laufe von mehr als 2 Stunden sollen die
pasteurisierte Milch oder standardisierte (eingestellte) Mischungen der
Ausgangsmilcherzeugnisse einer erneuten Pasteurisierung unterzogen werden,
die Rohrleitungen und Ausristungen sollen neu gewaschen und desinfiziert
werden.

5. Die Effizienz der Wasche und Desinfektion wird durch Laboruntersuchungen in

einem im Produktionsprogramm festgelegten Umfang und Rhythmus kontrolliert.

Kapitel 4. Anforderungen an die bei der Herstellung der Milcherzeugnisse

verwendeten funktionell notwendigen Komponenten

Artikel 11. Funktionell notwendige Komponenten

1. Unter funktionell notwendigen Komponenten werden Saurewecker, probiotische
Mikroorganismen (Probiotika), prabiotische Stoffe (Prabiotika), Exzympréparate,
milchfremde Komponenten verstanden, die bei der Herstellung der
Milcherzeugnisse zugefuhrt werden und fir die Hersttellung der fertigen
Milcherzeugnisse unentbehrlich sind.

2.  Unter Saurewecker werden speziell ausgewahlte und fir die Herstellung der
Milcherzeugnisse verwendeten nichtpathogene, nichttoxische Mikroorganismen
und (oder) Kombinationen von Mikroorganismen, in erster Linie Milchsaurekulturen
verstanden.

3. Unter probiotischen Mikroorganismen (Proniotika) werden nichtpathogene,
nichttoxische Mikroorganismen verstanden, die in den menschlichen Darm
zusammen mit der Nahrung gelangen, auf den menschlichen Organismus glnstig
einwirken und die Zusammensetzung und biologische Aktivitat der Mikroflora des
Darms normalisieren (in erster Linie Bifidobacterium, Lactobacillus,
Propionibacterium, Lactococcus).

4. Unter prabiotischen Stoffen (Prébiotika) werden Stoffe oder Komplexe von Stoffen

verstanden, die bei systematischer Einnahme im Nahrungsprodukt einen
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gunstigen Einfluss auf menschlichen Organismus durch selektive Anregung des
Wachstums und (oder) Aktivitdtserh6hung der normalen Darmflora austben.
5. Unter Enzympraparaten werden Eiweillstoffe verstanden, die fir den Ablauf
biochemischer Prozesse bei der Herstellung der Milcherzeugnisse erforderlich

sind.

Artikel 12. Anforderungen an S&urewecker und Enzympraparate

1.  Die Mikroorganismen, einschlie3lich probiotischer Kulturen, die bei der Herstellung
der Milcherzeugnisse monokulturell oder als Bestandteil der S&urewecker
eingesetzt werden, sollen identifizierbar, nichtpathogen, nichttoxisch sein und die
Eigenschaften aufweisen, welche fir die Herstellung der Milcherzeugnisse
erforderlich sind, die den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes entsprechen.

2. Die Enzympraparate, die fir die Herstellung der Milcherzeugnisse verwendet
werden, sollen die fur den jeweiligen technologischen Prozess erforderliche
Aktivitdt und Spezifitdt aufweisen und den Anforderungen entsprechen, die in
Standards, Normativdokumenten der féderalen Organe der Exekutivmacht,
Regelwerken und (oder) technischen Dokumenten festgelegt sind.

3. Die Kennwerte der mikrobiologischen Sicherheit der Saurewecker,
Enzympraparate, Nahrsubstrate fir die Zichtung der sduernden und probiotischen
Mikroorganismen sollen das in Anlage 4 zu diesem Fdderalen Gesetz festgelegte
zulassige Niveau nicht Gbersteigen.

4. Die sonstigen Sicherheitskennwerte  der  Saurewecker, probiotischen
Mikroorganismen, prabiotischen Stoffe, Enzympraparate und N&hrsubstrate fur
die Zubereitung der Saurewecker sollen den Bestimmungen der Gesetzgebung
der Russischen Féderation im Bereich der Sicherung der Qualitdt und Sicherheit
der Nahrungsprodukte und den Bestimmungen dieses Fdéderalen Gesetzes

entsprechen.

Artikel 13. Anforderungen an die R&dume bei der Bereitung der S&aurewecker und

probiotischen Mikroorganismen
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Gebrauchsfertige = Saurewecker und probiotische Mikroorganismen sollen in
Unternehmen oder in isolierten Produktionsrdumen der Unternehmen hergestellt
werden, die von anderen Unternehmen rédumlich getrennt sind.

Die Bereitung der Betriebssaurewecker und probiotischen Mikroorganismen aus
gebrauchsfertigen Sdureweckern und probiotischen Mikroorganismen soll durch
den Hersteller der Milcherzeugnisse in speziellen Produktionsraumen
entsprechend den Bestimmungen der Standards, Normativdokumente der
foderalen Organe der Exekutivmacht, Regelwerke und (oder) technischen
Dokumente erfolgen.

Die Sicherheit der Sdurewecker, probiotischen Mikroorganismen, Prozesse ihrer
Bereitung und Herstellung der Betriebssdurewecker daraus soll vom Hersteller
der Milcherzeugnisse durch konstruktive Besonderheiten der Rdume (Lage, Zahl
und Zustand der Raume), organisatorische MalRnahmen (Betriebsablaufe,
Produktionskontrolle), Einhaltung der Sanitéar- und Epidemiologieanforderungen
an die Arbeitsbedingungen beim Umgang mit Mikroorganismen und an den
technischen Zustand der Ausristungen gewahrleistet werden.

Die Bereitung der Betriebssdurewecker und (oder) probiotischen Mikroorganismen
erfolgt durch den Hersteller der Milcherzeugnisse in einem speziellen

Produktionsraum, der folgenden Anforderungen gentigen soll:

1) Lage im gleichen Produktionsgebdude, aber getrennt von wesentlichen
Produktionsrdumen, wo Betriebssdurewecker und (oder) probiotische
Mikroorganismen verwendet werden,;

2) Vorhandensein mehrerer Produktionsrdume, in denen die Bedingungen fiir den
Schutz der Saurewecker und (oder) probiotischen Mikroorganismen vor
Belastung durch unerwiinschte Mikroorganismen, Bakterienfresser oder sonstige
Fremdkulturen geschaffen und eingehalten werden;

3) Vorhandensein der Be- und Entliftung und eines leistungsstarken Systems der

Luftreinigung;

Die Kontrolle seitens des Herstellers der Milcherzeugnisse Uber die Sicherheit der
Saurewecker und (oder) probiotischen Mikroorganismen bei ihrer Bereitung und
bei der Bereitung der Betriebssdurewecker und aktivierter Bakterienkonzentrate
daraus soll in allen Produktionsstufen von Mitarbeitern durchgefuhrt werden, die

dafur speziell geschult und zugelassen (attestiert) sind.
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Der gesamte Ablauf bei der Bereitung der Betriebssdurewecker und (oder)
probiotischen  Mikroorganismen  (einschlieRlich  Rekonstitution  trockener
Nahrsubstrate oder Milchpulver, Pasteurisierung und (oder) Sterilisierung,
Klhlung, Sauerung, Kultivieren und Kidhlung der Sdurewecker) erfolgt in einem
geschlossen System.
Der Ablauf der Wasche und Desinfektion der Produktionsrdume, Ausristungen
und des Inventars in dem in Kapitel 3 erwahnten Raum soll den Bestimmungen
von Artikel 10 dieses Fdderalen Gesetzes entsprechen und im Programm der
Produktionskontrolle vorgesehen werden.
Die Verwendung der Betriebssdurewecker und (oder) probiotischen
Mikroorganismen, die den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes nicht
entsprechen, aus getffneten Packungen nicht vollstandig verbraucht wurden oder
ihr Verfallsdatum Gberschritten haben, ist unzuldssig.
Jede fir die Ubertragung aus dem in Teil 3 dieses Artikel erwdhnten Raum in
andere Produktionsrdume bestimmte Partie der Betriebssdurewecker und (oder)
probiotischen Mikroorganismen soll durch Dokumente mit Angaben Uber Uhrzeit
und Datum der Bereitung, Zusammensetzung, Zweckbestimmung, Menge und

Aktivitdtskennwerte begleitet werden.

Kapitel 5. Anforderungen an die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis und

ihre Herstellungsprozesse

Artikel 14. Definition der Kindernahrungsprodukte

1.

Dieser Artikel enthalt allgemeine Begriffe, die die Kindernahrungsprodukte
charakterisieren. Die Begriffe, die konkrete Kindernahrungsprodukte beschreiben,
werden in nationalen Standards unter Anwendung der in diesem Fd&deralen
Gesetz festgelegten wesentlichen allgemeinen Begriffe der Milcherzeugnisse,
einschlieRlich der Kindernahrungsprodukte festgelegt.

Unter Kindernahrungsprodukten werden Nahrungsprodukte verstanden, die fur die
Erndhrung der Kinder bis zum 14. Lebensjahr bestimmt sind und den
physiologischen Besonderheiten des Kinderorganismus entsprechen.

Unter Kindernahrungsprodukten auf Milchbasis werden Kindernahrungsprodukte (mit

Ausnahme von Milchmischungen (einschl. trockenen Milchmischungen), Milchgetrédnken
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31
(einschl. trockenen Milchgetranken), Milchbreien) verstanden, die aus Kuhmilch oder aus
Milch sonstiger Haustiere mit oder ohne Zusatz der Milchverarbeitungsprodukte und
(oder) Milchbestandteile sowie mit oder ohne Zusatz milchfremder Komponenten in einer
Menge von max. 50% der Gesamtmasse des jeweiligen Fertigprodukts hergestellt sind.
Unter Kindernahrungsprodukten fir Kleinstkinder werden Kindernahrungsprodukte
verstanden, die fur die Erndhrung der Kinder von der Geburt bis zum 3.
Lebensjahr bestimmt sind.
Unter adaptierter Milchmischung (als Substitution fir Frauenmilch) werden
Kindernahrungsprodukte fir Kleinst- und Kleinkinder verstanden, die in flissiger oder
Pulverform auf der Basis von Kuhmilch oder Milch sonstiger Haustiere hergestellt sind und
nach ihrer chemischen Zusammensetzung zwecks Befriedigung physiologischen Bedarfs
der Kinder des ersten Lebensjahres nach notwendigen Stoffen und Energie an
Frauenmilch méglichst angenahert sind.
Unter Beikostprodukten werden Kindernahrungsprodukte verstanden, die in die
Erndhrung der Kinder des ersten Lebensjahres als Ergdnzung zur Frauenmilch, deren
Substituten oder Nachfolge-Milchmischungen eingefihrt werden und auf der Basis der
Produkte tierischer und (oder) pflanzlicher Herkunft unter Berticksichtigung altersbedingter
physiologischer Besonderheiten des Kinderorganismus hergestellt sind.
Unter Nachfolge-Milchmischung verstehen sich adaptierte (nach ihrer Zusammensetzung
an die Frauenmilch mdglichst angendherte) oder teilweise adaptierte (nach ihrer
Zusammensetzung an die Frauenmilch teilweise angenadherte) Mischungen, die auf der
Basis von Kuhmilch oder Milch sonstiger Haustiere hergestellt und fur die Erndhrung der
Kinder nach dem 6.Lebensmonat in Kombination mit Beikostprodukten bestimmt sind.
Unter Fertigpraparaten der Kindernahrungsprodukte fur Kileinstkinder werden
trockene Produkte der Sauglingsnahrung verstanden, die im Haushalt durch
Zugabe von Trinkwasser, Milch, adaptierter Milchmischung oder Saft mit einer
Temperatur nicht unter 30 °C bis zu Konsumbereitschaft rekonstituiert werden.
Der Gebrauch des Begriffs ,Instant-Produkt” ist unzul&ssig.
Unter Kindernahrungsprodukten fir Kinder des Vorschulalters werden
Kindernahrungsprodukte verstanden, die fur die Erndhrung der Kinder vom 3. bis
6. Lebensjahr bestimmt sind.
Unter Kindernahrungsprodukten fir Kinder des Schulalters werden
Kindernahrungsprodukte verstanden, die fiir die Erndhrung der Kinder von 6. bis
14. Lebensjahr bestimmt sind.
Unter verbrauchsfertigen Milchbreien und trockenen (unter Haushaltsbedingungen durch
Vermischung mit Trinkwasser bis zur Verbrauchsfertigkeit regenerierbaren) Milchbreien

verstehen sich Kindernahrungsprodukte fir Kileinst- und Kleinkinder, die aus
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verschiedenen Arten von Gries und (oder) Mehl, aus Milch und (oder) Milchprodukten und
(oder) milchhaltigen Produkten mit oder ohne Zusatz milchfremder Komponenten, mit
einem Massenanteil der Milchtrockenstoffe im Trockenstoff des verbrauchsfertigen
Produkts von mind. 15%.

Unter laktosefreien Produkten werden spezialisierte Kindernahrungsprodukte
verstanden, bei denen der Laktosegehalt nicht mehr als 0,1 Gramm pro Liter des
konsumfertigen Produkts ausmacht.

Unter laktosearmen Produkten werden spezialisierte Kindernahrungsprodukte
verstanden, bei denen der Laktosegehalt nicht mehr als 10 Gramm pro Liter des
konsumfertigen Produkts ausmacht.

Unter Kindernahrungsprodukten auf der Basis voller oder teilweiser EiweilRhydrolysate
werden Kindernahrungsprodukte verstanden, die aus jeweils voll oder teilweise
hydrolysiertem Eiweil3 der Kuhmilch und (oder) Eiweil®3 der Milch sonstiger Haustiere
hergestellt sind.

Unter  glutenfreien Kindernahrungsprodukten  verstehen  sich  spezialisierte
Kindernahrungsprodukte, bei denen der Glutenanteil nicht mehr als 20 mg pro Kilogramm
des jeweiligen verbrauchsfertigen Produkts ausmacht.

Unter Milchgetranken fir Kleinst- und Kleinkinder werden verbrauchsfertige
Kindernahrungsprodukte verstanden, die aus Rohmilch und (oder) Milchprodukten mit
oder ohne Zusatz milchfremder Komponenten, mit anschlielender Warmebehandlung
(mindestens Pasteurisierung) hergestellt sind und dem physiologischen Bedarf der
Kleinst- und Kleinkinder entsprechen.

17. Unter trockenen Milchgetrédnken fir Kleinst- und Kleinkinder werden trockene
Kindernahrungsprodukte fir Kleinst- und Kleinkinder verstanden, die aus Kuhmilch und
(oder) Milchprodukten mit oder ohne Zusatz milchfremder Komponenten hergestellt sind,
mit einem Massenanteil der Milchtrockenstoffe in den Trockenstoffen des Fertigprodukts
von mind. 15%, die dem physiologischen Bedarf der Kleinst- und Kleinkinder entsprechen.
Unter trockenen Sauermilchmischungen fir Kleinst- und Kleinkinder werden trockene
Kindernahrungsprodukte fur Kleinst- und Kleinkinder verstanden, die im Verfahren der
eine Senkung des Wertes aktiver Aziditdt (pH) und EiweilRkoagulation verursachenden
Einsduerung von Milch unter Einsatz von Saureweckermikroorganismen (ohne
Verwendung organischer S&uren) mit anschlielendem Zusatz in die trockene
Milchmischung lebender Sdureweckermikroorganismen in einer Menge gem. Anlage 6 zu
diesem Foderalen Gesetz oder ohne ihren Zusatz hergestellt sind und den Vorgaben der

Anlage 6 zu diesem Fdderalen Gesetz entsprechen.

Artikel 15. Anforderungen an die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis
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Der Nahrwert der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis soll dem funktionalen
Zustand des Kinderorganismus unter Beriicksichtigung seines Alters entsprechen.
Die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis sollen fir das Kind gesundheitlich
unbedenklich sein.

Die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis und ihre Komponenten sollen den
Anforderungen an die Sicherheit und den Nahrwert entsprechen, die in diesem
Foderalen Gesetz und in der Gesetzgebung der Russischen Fdderation im Bereich
der Sicherung der Qualitdt und Sicherheit der Nahrungsprodukte festgelegt sind.
Die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis sollen keine Komponenten enthalten,
die unter Verwendung gentechnisch veranderter Organismen, kinstlicher Farb-
und Aromastoffe hergestellt sind.

Die Kennwerte des Gehalts potentiell gefahrlicher Stoffe und die Kennwerte des
oxidativen Verderbs der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fur Kleinstkinder
sollen das in Anlage 5 dieses Foderalen Gesetzes festgelegte Niveau nicht
Ubersteigen.

Die Kennwerte der mikrobiologischen Sicherheit der Kindernahrungsprodukte auf
Milchbasis fir Kleinstkinder sollen das in Anlage 6 dieses F&deralen Gesetzes
festgelegte Niveau nicht Gbersteigen.

Bei der Herstellung adaptierter Milchmischungen (Muttermilch-Imitate) und der
Folgemischungen ist zwecks maximaler Anpassung an die Zusammensetzung der
Muttermilch nur die Einflhrung von L-Aminosduren, Taurin, Nukleotiden,
Prabiotika (Galacto- und Fructooligosacaride, Lactulose), Bifidobakterien und
sonstigen Probiotika sowie von Fischél und sonstigen Konzentraten
polyungesattigter Fettsduren zulassig.

Die Verwendungsform der fur die Herstellung der Kindernahrungsprodukte auf
Milchbasis fur Kleinstkinder verwendeten Vitamine und Mineralstoffe ist in Anlage
15 zu diesem Fo6deralen Gesetz festgelegt. Der Gehalt der Vitamine und
Mineralstoffe in Kindernahrungsprodukten soll dem in Anlage 16 zu diesem
Foderalen Gesetz festgelegten Niveau entsprechen.

Bei der Herstellung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fir Kleinstkinder
ist die Verwendung der Lebensmittelzusatzstoffe zuldssig, deren Liste in Anlage
17 zu diesem Fdderalen Gesetz aufgefihrt ist.

Die Anforderungen an den N&hrwert der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis,

einschlieBlich Milchprodukte, Milchmischprodukte und milchhaltige Produkte
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werden unter Berlicksichtigung des Alters der Kinder, der Bewertung von Risiken
fur die Gesundheit der Kinder verschiedener Altersgruppen (Kleinstkinder, Kinder
des Vorschul- und Schulalters) festgelegt.
Die Kennwerte des oxidativen Verderbs, der chemischen und radiologischen
Sicherheit der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fur Kinder des Vorschul-
und Schulalters sollen das in Anlage 7 zu diesem Fdderalen Gesetz festgelegte
Niveau nicht Ubersteigen.
Die Kennwerte der mikrobiologischen Sicherheit der Kindernahrungsprodukte auf
Milchbasis fur Kinder des Vorschul- und Schulalters sollen das in Anlage 8 zu
diesem Fdderalen Gesetz festgelegte Niveau nicht Ubersteigen.
Die fur Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis verwendeten  milchfremden
Komponenten sollen den Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen
Foéderation im Bereich der Sicherung der Qualitdt und Sicherheit der
Nahrungsprodukte entsprechen.

Dieser Artikel gilt auch fur Milchmischungen (einschl. trockene Milchmischungen),

Milchgetrénke (einschl. trockene Milchgetranke), Milchbreie.

Artikel 16. Anforderungen an die Organisation der Produktion und Prozesse der

Herstellung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis

Die Herstellung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fir Kleinstkinder
erfolgt in Unternehmen oder in isolierten Produktionsraumen der Unternehmen, die
von anderen Unternehmen rédumlich getrennt sind.

Die Lage der Unternehmen und Produktionsrdume, wo die Herstellung der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis  fir Kleinstkinder erfolgt, soll die
Mdéglichkeit unglinstiger Einwirkung darauf seitens anderer Unternehmen oder
Produktionsrdume ausschliefen. In Standorten der Unternehmen und
Produktionsrdume, wo die Herstellung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis
fur Kleinstkinder durchgefuhrt wird, diirfen keine Gebaude, Anlagen untergebracht
werden, die nicht zu dieser Produktion gehéren. Solche Unternehmen und
Produktionsrdume sollen so ausgerustet sein, dass die Durchfihrung von
MalRnahmen zur Einhaltung von Bestimmungen der Gesetzgebung der
Russischen Féderation im Bereich der Sicherung von Sanitér- und Epidemiologie-

Wohl der Bevdlkerung, Gesetzgebung der Russischen Féderation im Bereich der
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Sicherung der Qualitdt und Sicherheit der Nahrungsprodukte gewahrleistet wird.
Im Bedarfsfall sollen fir die Herstellung, Sterilisierung, Abflllung, Kihlung der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis separate, fir diese Zwecke ausgeristete
Produktionsrdume zur Verfigung gestellt werden. Solche Produktionsrdume sollen
mit  wasserfesten, nichtabsorbierenden, waschbaren, rutschfesten und
nichttoxischen Materialien verkleidet sein, die keine Risse aufweisen. Die Zahl
solcher  Produktionsraume  soll  fir  die Herstellung hochwertiger
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis ausreichend sein.

Die Unternehmen und Produktionsrdume, wo die Herstellung der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis durchgefiihrt wird, sollen mit folgenden

Systemen ausgeristet sein:

1) Wasserversorgung, einschl. Heildwasserversorgung mit einer Temperatur von
mindestens 80 °C;

2) Erzeugung und Bereitstellung von Dampf, der keine fir menschliche
Gesundheit schadlichen Stoffe und keine Stoffe enthalt, durch die die
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis bei der Nutzung des Dampfes in
ihrer unmittelbaren Nahe oder in der Nahe der mit Kindernahrungsprodukten
auf Milchbasis kontaktierten Oberflachen verunreinigt werden kénnen;

3) Ableitung technischer Abwasser in den Abfluss, der komplett isoliert und mit
Sonderfarbe markiert ist;

4) Beleuchtung, Luftung und Kanalisation.

Die technologischen Ausrlstungen, (einschliel3lich  Produkt-, Wasser-,
Dampfleitungen) und das Inventar sollen markiert, fir die Durchfihrung der
Sanitarbehandlung entsprechend den Sanitdrnormen zugéanglich und aus den fir
Kontakt mit Nahrungsmitteln zugelassenen, gegen mehrmalige Reinigung und
Desinfektion besténdigen, korrosionsfesten nichttoxischen Werkstoffen hergestellt
sein, die weder selbst Fremdgeruch oder -geschmack besitzen, noch den
Kindernahrungsprodukten auf Milchbasis Fremdgeruch oder -geschmack verleihen
kénnen.

Die Herstellung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fir Kinder des
Vorschul- und Schulalters kann unter Verwendung von Produktionsanlagen (am

Schichtbeginn oder in separater Schicht nach Wa&sche und Desinfektion von
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Ausriistungen und Inventar) entsprechend den Anforderungen erfolgen, die denen
bei der Herstellung der Milcherzeugnisse &hnlich sind.
Die Verpackung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis soll die in Artikel 36
dieses Foderalen Gesetzes festgelegten Angaben tragen.

Dieser Artikel gilt auch fir Milchmischungen (einschl. trockene Milchmischungen),

Milchgetranke (einschl. trockene Milchgetranke), Milchbreie.

Kapitel 6. Anforderungen an die Vermarktung und Entsorgung der Milch und

Milcherzeugnisse

Artikel 17. Anforderungen an die Vermarktung der Milch und Milcherzeugnisse

Vermarktet werden die Milcherzeugnisse, die den Bestimmungen der
Gesetzgebung der Russischen Féderation im Bereich der Sicherung der Qualitat
und Sicherheit der Nahrungsprodukte und dieses Fdderalen Gesetzes
entsprechen.

Bei der Ubergabe der Milcherzeugnisse durch den Hersteller oder eine Person, die
die Funktion des auslandischen Herstellers ausibt, an den Verkaufer werden ihm
gleichzeitig die Kopien der Dokumente Ubergeben, die die Ubereinstimmung
dieser Produkte mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes belegen.

Vor der Vermarktung der Milcherzeugnisse ist der Verkaufer verpflichtet, das
Vorhandensein der in diesem Fdéderalen Gesetz festgelegten Angaben Uber diese
Produkte und die Ubereinstimmung dieser Angaben mit den Dokumenten des
Herstellers zu Uberprifen.

Bei der Vermarktung der Milcherzeugnisse, bei denen ein Teil von Angaben in den
in Produktgebinde eingelegten Beilageblattern enthalten ist, ist der Verkaufer
verpflichtet, solche Angaben dem Verbraucher zugénglich zu machen.

Die Aufbewahrung der Milcherzeugnisse beim Verk&ufer und ihre Vermarktung
sollen unter Einhaltung der vom Hersteller festgelegten Bedingungen erfolgen.

Die Vermarktung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fur Kleinstkinder soll
nur Uber die Handelsorganisationen, Apotheken, Verteilungspunkte mit
Sicherstellung durch solche Handelsorganisationen, Apotheken, Verteilungspunkte
der vom Hersteller festgelegten Bedingungen fur die Aufbewahrung dieser

Produkte erfolgen.
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Die Vermarktung der Milcherzeugnisse durch die Verkaufer, die keine Mdéglichkeit
haben, die vom Hersteller festgelegten Bedingungen fiur die Aufbewahrung dieser
Produkte sicherzustellen, ist unzulassig.
Der Verkdufer der Milcherzeugnisse ist nicht berechtigt, die Haltbarkeit
festzulegen, die Uber das vom Hersteller festgelegte Verfallsdatum hinausgeht.
Die Vermarktung der Milcherzeugnisse, bei denen das Verfallsdatum Uberschritten
wurde, unzulassig.
Bei der Vermarktung der nichtindustriell hergestellten Milcherzeugnisse in den
Markten, einschliel3lich in Agrarmarkten durch natirliche Personen, einschliel3lich
selbsténdiger Unternehmer sind diese verpflichtet, die Ubereinstimmung dieser
Produkte mit den Anforderungen dieses Fdderalen Gesetzes an die
Sicherheitskennwerte und Identifikation dieser Produkte sicherzustellen und den
Verbrauchern die Information Gber Ort der Herstellung dieser Produkte (Adresse),
ihre Bezeichnung und Herstellungsdatum zugénglich zu machen.
Bei der Vermarktung von Rohmilch auf Einzelhandelsmarkten (einschl. Bauermarkten)
durch Ausschank aus Transport- oder sonstigen Behéltern sind die Verk&ufer (juristische
und natlrliche Personen, einschl. selbstédndige Unternehmer) verpflichtet, den
Verbrauchern Dokumente vorzulegen, die von einem zur Durchfiihrung staatlicher
Kontrolle (Aufsicht) im Veterindrbereich bevollméchtigten Organ der Exekutivmacht des
jeweiligen Subjekts der Russischen Fdderation ausgestellt sind und die Sicherheit der
Rohmilch belegen, und die Verbraucher Uber die Notwendigkeit obligatorischen Kochens
der Rohmilch zu informieren. Bei der Vermarktung pasteurisierter Milch auf
Einzelhandelsmarkten (einschl. Bauermarkten) durch Ausschank aus Transport- oder
sonstigen Behaltern sind die Verkaufer (juristische Personen und selbstandige
Unternehmer) verpflichtet, eine Konformitatserklarung vorzulegen und die Verbraucher
Uber die Notwendigkeit obligatorischen Kochens pasteirisierter Rohmilch zu informieren.
Die Ricknahme der Milcherzeugnisse erfolgt durch den Hersteller dieser Produkte
freiwillig oder auf Forderung eines fur Kontrolle und Aufsicht im Bereich der
Sicherung von  Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung,
Verbraucherschutz zustandigen féderalen Organs der Exekutivmacht Uber
Zwangsricknahme der Produkte.
Bei Lieferungen von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm an Milchsammelstellen oder
industrielle Milchverarbeiter werden von juristischen und natirlichen Personen, einschl.
selbstédndigen Unternehmern, Dokumente vorgelegt, die von einem zur Durchfiihrung
staatlicher Kontrolle (Aufsicht) im Veterindrbereich bevollmachtigten Organ der

Exekutivmacht der Russischen Fo&deration ausgestellt sind und die Sicherheit der
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Rohmilch im Ergebnis vorbeugender Veterindrmallnahmen entsprechend der
Gesetzgebung der Russischen Fdéderation im Veterinarbereich belegen. Die Laufzeit
solcher Dokumente wird je nach Ergebnis dieser MalRnahmen und ihres
Durchfuihrungsrhythmus festgelegt.
13. Die Vermarktung von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm, die in industrielle

Verarbeitung geleitet werden, soll durch Konformitatserklarung begleitet werden.

Artikel 18. Vorubergehende Einstellung der Produktion und Vermarktung der

Milcherzeugnisse

1. Die vorUbergehende Einstellung der Produktion und Vermarktung der
Milcherzeugnisse, die den Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen
Féderation im Bereich der Sicherung der Qualitdt und Sicherheit der
Nahrungsprodukte, = Gesetzgebung der Russischen  Fdéderation  Uber
Verbraucherschutz und den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes nicht
entsprechen und eine Gefahr fur Leben und Gesundheit der Burger, ihr Vermdgen,
die Umwelt, Leben und Gesundheit der Tiere darstellen, erfolgt durch den
Hersteller dieser Produkte freiwillig oder auf Verfigung eines fir Kontrolle und
Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl der
Bevolkerung, Verbraucherschutz zustandigen féderalen Organs der Exekutivmacht
oder auf Gerichtsentscheidung im Verfahren und fir die Dauer, die von der
Gesetzgebung der Russischen Fdderation festgelegt sind.

2. Bei Erhalt der Information Uber Nichtlibereinstimmung der Milcherzeugnisse mit
den Bestimmungen dieses Foéderalen Gesetzes ist das fiir Kontrolle und Aufsicht
im Bereich der Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung,
Verbraucherschutz zustandige féderale Organ der Exekutivmacht berechtigt, eine
Verfligung Uber die voribergehende Einstellung der Vermarktung dieser Produkte
fur den Zeitraum herauszugeben, der fur die Einholung eines Prufberichts Uber
die Untersuchung dieser Produkte bei einem akkreditierten Priflabor (-zentrum)

erforderlich ist.

Artikel 19. Anforderungen an die Entsorgung der Milcherzeugnisse
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1. Die Entsorgung der Milcherzeugnisse, die den Bestimmungen dieses Fdderalen
Gesetzes nicht entsprechen, erfolgt durch den Hersteller oder Verkaufer dieser
Produkte im Verfahren, das von der Gesetzgebung der Russischen Féderation im
Bereich der Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung,
Gesetzgebung der Russischen Fo&deration (Uber Veterindrwesen und
Gesetzgebung der Russischen Féderation Uber Umweltsicherheit vorgesehen
sind.

2. Das Verfahren der Entsorgung der Milcherzeugnisse wird mit einem fur Kontrolle
und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der
Bevolkerung, Verbraucherschutz zustandigen féderalen Organ der Exekutivmacht
abgestimmt, das zur staatlichen Kontrolle (Aufsicht) im Bereich der
Umweltsicherheit bevollméchtigt ist.

3. Das fur die Kontrolle und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitar- und
Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung, Verbraucherschutz zustdndige féderale
Organ der Exekutivmacht, das fur die Kontrolle und Aufsicht im Bereich der
Veterindrwesens zusténdige féderale Organ der Exekutivmacht, und (oder) das
zur Durchfihrung der staatlichen Kontrolle (Aufsicht) im Bereich der
Umweltsicherheit bevollmachtigte féderale Organ der Exekutivmacht, von denen
die Entscheidung Uber die Entsorgung der zwangsweise aus dem Verkehr
genommenen Milcherzeugnisse getroffen wurde, sind verpflichtet, Kontrolle Gber
ihre Entsorgung zwecks Verhinderung der Gefahr der Entstehung und Verbreitung
von Krankheiten und eines Schadens fur Leben und Gesundheit der Menschen

und Tiere sowie zur Verhinderung der Umweltverschmutzung auszutben.

Kapitel 7. Anforderungen an die Organisation der Produktionskontrolle

Artikel 20. Pflichten des Herstellers, Verkdufers bei der Organisation der

Produktionskontrolle

1. Der Hersteller oder Verkaufer, die die Herstellung und (oder) Vermarktung der
Milcherzeugnisse im Raum der Russischen Fé&deration durchfuhren, ist
verpflichtet, ein Programm der Produktionskontrolle auszuarbeiten und die
Produktionskontrolle der Einhaltung der Bestimmungen  dieses Fd&deralen
Gesetzes selbstdndig und (oder) durch Hinzuziehung eines akkreditierten

Pruflabors (-zentrums) zu organisieren.
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2. Das erarbeitete Programm der Produktionskontrolle wird vom Leiter des
Unternehmens, selbstédndigen Unternehmer oder von einer ordnungsgemafn
bevoliméachtigten Person bestatigt.

3. Juristische Personen und selbstandige Unternehmer, die als Hersteller oder
Verkdufer der Milcherzeugnisse fungieren, sind verpflichtet, dem fur Kontrolle
und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitar- und Epidemiologie-Wohl der
Bevdlkerung, Verbraucherschutz zustéandigen féderalen Organ der Exekutivmacht
sowie den zur Durchfihrung der staatlichen Kontrolle (Aufsicht) im Bereich der
Sicherung von  Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl  der  Bevélkerung,
Verbraucherschutz  bevollmachtigten  Organen der Exekutivmacht der
Foderationssubjekte der Russischen Fdderation Informationen (ber die
Ergebnisse der Produktionskontrolle auf ihre Forderung vorzulegen.

4. Bei Entstehen oder Gefahr von Havariesituationen, Stérung der
Produktionsprozesse, die eine Bedrohung fir Leben und Gesundheit der Birger,
Vermdgen der natirlichen oder juristischen Personen, staatliches oder
munizipales Vermoégen, die Umwelt, Leben oder Gesundheit der Tiere und
Pflanzen verursachen, ist der Hersteller oder Verkdufer verpflichtet, das fir
Kontrolle und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitér- und Epidemiologie-
Wohl der Bevdlkerung, Verbraucherschutz zustdndige féderale Organ der
Exekutivmacht, das fir Kontrolle und Aufsicht im Bereich des Veterindrwesens
zustandige féderale Organ der Exekutivmacht und (oder) das zur Durchfiihrung
der staatlichen Kontrolle (Aufsicht) im Bereich der Umweltsicherheit
bevolimachtigte foéderale Organ der Exekutivmacht und das Organ der lokalen

Selbstverwaltung Uber diese Gefahr zu informieren.

Artikel 21. Inhalt des Programms der Produktionskontrolle

1. Die Produktionskontrolle wird entsprechend dem Programm durchgefiihrt, das von

Teil 2 Artikel 20 dieses Foderalen Gesetzes bestatigt ist.

2. Im Programm der Produktionskontrolle sollen vorgesehen sein:

1) die Kennwerte fiir die Prozesse der Herstellung, die mit den in diesem Féderalen

Gesetz festgelegten verbindlichen Anforderungen zusammenhangen, der
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Rhythmus fir die Durchfihrung der Kontrolle und der Umfang der
KontrollmalRnahmen;

2) die Kennwerte fir die Qualitat und Sicherheit der Rohstoffe, Komponenten,
fertigen Milchprodukte entsprechend den Anforderungen an ihre Sicherheit, ihre
Identifikationsmerkmale, Bedingungen fir die Lagerung und Beférderung der
Rohstoffe, ihre Haltbarkeit, Rhythmus der Durchflihrung ihrer Kontrolle und
Umfang der Kontrollmalinahmen;

3) die Terminpléne und Abldufe der Sanitarbehandlung, Reinigungsmalinahmen,
Arbeiten bei der Desinfektion, Entwesung und Rattenbekdmpfung  der
Produktionsrdume, Ausristungen und des Inventars;

4) die Wartungsplane und -ablaufe fiir die Ausristungen und das Inventar;

5) das Verfahren der Riicknahme, Nacharbeitung und Uberarbeitung der Rohstoffe
und fertigen Milchprodukte;

6) die Malknahmen zur Verhinderung und Aufdeckung der Missstande bei der
Organisation und Durchflihrung der Produktionsprozesse;

7) die Mallnahmen, die die Einhaltung von Hygienevorschriften sicherstellen;

8) zu kontrollierende Stufen der Produktionsprozesse (kritische Kontrollpunkte);

9) die MalRnahmen zur Verhinderung des Schadens fir Leben und Gesundheit der
Blurger, Vermoégen natlrlicher oder juristischer Personen, staatliches und
munizipales Vermégen, die Umwelt, Leben und Gesundheit der Tiere und
Pflanzen;

10) das Verfahren der Entsorgung der Milcherzeugnisse, die den Bestimmungen
dieses Foderalen Gesetzes nicht entsprechen;

11) sonstige Verfahren, Programme und Methoden, die das unzuldssige Risiko
verhindern, welches mit Schaden fir Leben und Gesundheit der Birger,
Vermdgen natirlicher oder juristischer Personen, staatliches und munizipales
Vermdgen, Umwelt, Leben und Gesundheit der Tiere und Pflanzen verbunden
ist;

12) Liste der fir die Durchfihrung des Programms der Produktionskontrolle

personlich verantwortlichen Bediensteten.

Die Anderungen des Programms der Produktionskontrolle werden bei
organisatorischen, ingenieurtechnischen oder technischen Anderungen der
Produktionsbedingungen, Herstellungsprozesse oder Bedingungen der

Vermarktung der Milcherzeugnisse eingebracht.
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Kapitel 8. Anforderungen an die Mitarbeiter des Herstellers oder Verkaufers der

Milch und Milcherzeugnisse

Artikel 22. Hygienevorschriften fir die Mitarbeiter des Herstellers oder Verkaufers der

Milch und Milcherzeugnisse

Die bei den Prozessen der Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und

Entsorgung der Milch und Milcherzeugnisse beschéftigten Mitarbeiter sollen:

1)

vorbeugende medizinische Untersuchungen (Uberpriifungen) bei der Einstellung

und regelméaRige medizinische Untersuchungen (Uberpriifungen) durchlaufen;

eine Hygieneschulung vor der Einstellung und ordnungsgemale Attestierungen

durchlaufen;

einen Gesundheitsausweis nach vorgeschriebener Form besitzen.

Artikel 23. Anforderungen an die Qualifikation der Mitarbeiter des Herstellers oder

1.

Verkaufers der Milch und Milcherzeugnisse

Die bei den Prozessen der Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung

und Entsorgung der Milch und Milcherzeugnisse beschaftigten Mitarbeiter sollen:

1)

fachlich vorbereitet sein und den Vorgaben an die Qualifikation ihrer
jeweiligen Amtsstellungen, Berufe, Fachgebiete entsprechen, die in einem
von der  Regierung der  Russischen Fdderation bestatigten
Qualifikationsverzeichnis aufgefiihrt sind;

die Funktionsbeschreibungen, Arbeitsvorschriften, Sanitar- und
Veterindrvorschriften und -normen kennen wund einhalten, die die
Anforderungen an die Qualitdt und Sicherheit der Nahrungsprodukte
festlegen;

die Betriebsvorschriften fur die zur Herstellung der Milch und

Milcherzeugnisse bestimmten Ausristungen einhalten;
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4) die in der Gesetzgebung der Russischen Fd&deration vorgesehenen
Maflnahmen zur Vermeidung von Schaden fir Leben oder Gesundheit der
Barger, Vermdgen natirlicher oder juristischer Personen, staatliches und
munizipales Vermdgen, die Umwelt, Leben und Gesundheit der Tiere und

Pflanzen treffen.

Kapitel 9. Identifikation der Milch und Milcherzeugnisse

Artikel 24. Zweck der Identifikation der Milch und Milcherzeugnisse

1. Die Identifikation der Milch wird durchgefuhrt fiir die Zwecke der:

1) Zuordnung der Milch und Milcherzeugnisse zum Anwendungsbereich dieses
Foderalen Gesetzes;

2) Feststellung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse,
einschlieRlich ihrer Bezeichnungen und Identifikationsmerkmale mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes;

3) Feststellung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit den
Angaben, die in der vom Hersteller oder Verkaufer vorgelegten
Verbraucherinformation, = Konformitatserklarung oder Konformitatszeugnis

aufgefuhrt sind.

2.  Wenn die in Begleitdokumenten und auf Etiketten aufgeflihrten Angaben mit den
in diesem Fo&deralen Gesetz festgelegten Bezeichnungen und (oder)
Identifikationsmerkmalen nicht Ubereinstimmen oder nicht glaubwirdig sind,
werden die Milch und Milcherzeugnisse als gefalscht anerkannt und unterliegen
einer Zwangsriicknahme.

3. Das fiur Kontrolle und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitar- und
Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung, Verbraucherschutz zustdndige féderale
Organ der Exekutivmacht trifft in einem von der Gesetzgebung der Russischen
Féderation vorgesehenen Verfahren Maflinahmen zur vorlibergehenden
Einstellung der Produktion und Vermarktung der gefdlschten Milch und

Milcherzeugnisse und informiert dartber die Verbraucher.
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Artikel 25. Regeln und Verfahren bei der Identifikation der Milch und Milcherzeugnisse

1. Die Identifikation der Milch und Milcherzeugnisse erfolgt bei der Bewertung der
Ubereinstimmung des jeweiligen Produkts mit den Bestimmungen dieses
Foderalen Gesetzes sowie in Fall, wenn die Angaben Uber das jeweilige Produkt
eine unvollstdndige Beschreibung enthalten.

2. Die Ildentifikation der Milch und Milcherzeugnisse wird durchgefihrt:

1) von Zertifizierungsorganen bei der Bestatigung der Ubereinstimmung der
Produkte mit den Bestimmungen dieses Fdéderalen Gesetzes;

2) foderales Organ der Exekutivmacht, das Funktionen der Kontrolle (Aufsicht) im Bereich
des sanitar-epidemiologischen Wohlergehens der Bevdlkerung, Verbraucherschutz
ausibt, die zur Durchfuhrung staatlicher Kontrolle (Aufsicht) im Veterindrbereich
bevollmachtigten Organe der Exekutivmacht der Subjekte der Russischen Féderation;

3) von juristischen oder natirlichen Personen auf ihre Initiative, wenn es notwendig
ist, die Ubereinstimmung dieser Produkte mit der sie betreffenden verfiigbaren
Information festzustellen, sowie bei Infragestellung der Richtigkeit solcher

Informationen oder zwecks einer pralimindren Bewertung dieser Produkte;

3. Die ldentifikation der Milch und Milcherzeugnisse erfolgt unter Berlicksichtigung
der in Anlagen 9 - 14 zu diesem Fdderalen Gesetz aufgefuhrten Merkmale sowie
anhand der vom Hersteller oder Verkdufer dieser Produkte vorgelegten
Beschreibung dieser Produkte.

4. Als Beschreibung der Milch und Milcherzeugnisse kénnen die Normativdokumente
der féderalen Organe der Exekutivmacht, internationale Standards, nationale
Standards oder Standards von Organisationen, Begleitdokumente dieser
Produkte, Liefervertrage, Kontrakte, Spezifikationen Uber diese Produkte, Angaben
auf Etiketten der Verbraucherpackungen und sonstige Dokumente angewandt
werden, die die Beschreibung dieser Produkte enthalten.

5. In Abhangigkeit von den Aufgaben und der Spezifik der Identifikation der Milch und

Milcherzeugnisse werden folgende Identifikationsverfahren angewandt:

1) Expertise der Dokumente, nach denen das jeweilige Produkt hergestellt wurde;

2) Untersuchungen des Produkts;
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3) Expertise der in Pkt. 1 dieses Teils angegebenen Dokumente und der

Ergebnisse der Untersuchung des Produkts;

Bei der Durchfihrung der Identifikation der Milch und Milcherzeugnisse durch die
Expertise der in Pkt. 1 Teil 5 dieses Artikels angegebenen Dokumente zwecks
Feststellung der Zuordnung des jeweiligen Produkts zur Art, konkreten Partie,
Bestatigung des einheitlichen Bestands einer Partie werden die Begleitdokumente
Uber die Milch und Milcherzeugnisse untersucht und ihre Ubereinstimmung mit
der Markierung der Verbraucherpackungen und Transportgebinde, dem Aussehen
des zu identifizierenden Produkts und seiner Verpackung geprift.

Bei Unvollstandigkeit oder Unglaubwiurdigkeit von Angaben, die bei der Expertise
der in Pkt. 1 Teil 5 dieses Artikels aufgelisteten Dokumente und bei der
Bestatigung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes gewonnen werden, werden
Untersuchungen (Tests) der Milchprodukte hinsichtlich der in Artikel 26 dieses
Foderalen Gesetzes festgelegten Merkmale durchgefiihrt.

Falls notwendig ist, den gefélschten Charakter der Milch und Milcherzeugnisse
nachzuweisen, werden ihre Untersuchungen (Tests) hinsichtlich folgender von
diesem Foderalen Gesetz festgelegten Identifikationsmerkmale und sonstiger

Merkmale durchgefihrt:

1) Gehalt der Milchtrockenstoffe (Milchtrockenmasse) im fertigen Milchprodukt,
Milchmischprodukt oder milchhaltigen Produkt, ihr prozentueller Massenanteil in
diesem Fertigprodukt (mit Ausnahme butterhaltiger Milcherzeugnisse);

2) Prasenz und Anteil milchfremder Fette, ihr prozentueller Massenanteil in der
Milch und Milcherzeugnissen;

3) Zusammensetzung von Fettsduren in der Fettphase der Milcherzeugnisse (mit
Ausnahme der Milcherzeugnisse mit einem Massenanteil von Fett unter 1,5 %
und von Speiseeis mit einem Massenanteil von Fett nicht mehr als 8 %);

4) Gehalt von Eiweild in fettfreier Milchtrockenmasse in Milchkonserven und
milchhaltigen Konserven, sein prozentueller Massenanteil in solchen Produkten;

5) Verhéltnis von Molkeeiweil3 und Kasein in Milchkonserven und milchhaltigen

Konserven.
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Bei der Bestimmung der Identifikationsmerkmale der Milch und Milcherzeugnisse

sollen zugelassene Messverfahren eingesetzt werden, die objektive und

wahrheitsgetreue Ergebnisse der Untersuchungen (Tests) dieser Produkte

sicherstellen.

Die

Ergebnisse der Identifikation des jeweiligen Milcherzeugnisses werden

ausgewertet und in einem Protokoll Gber Identifikation festgehalten, dessen Inhalt

folgende Angaben enthalten soll:

1)

2)

Angaben uber die Organisation, die die Identifikation der Milch oder
Milcherzeugnisse durchflihrte;

Angabe des Herstellers der Milch oder Milcherzeugnisse mit Sitz (Adresse)
und Kontaktdaten der juristischen Person, Anschrift, Name, Vorname,
Vatersname der natlrlichen Person, einschlieRBlich  selbstandiger
Unternehmer,

Bezeichnung der Produkts, Angabe der Klassifikationsmerkmale dieses
Produkts;

die fur die Durchfihrung der Identifikation erforderlichen Angaben tber Milch
oder Milcherzeugnisse,

Herstellungsdatum, Haltbarkeitszeit, Verfallsdatum (falls vorhanden);
Umlaufzeit (falls vorhanden) der Milch oder Milcherzeugnisse,
Lagerungsbedingungen, Bezugnahme auf konkrete Markierung,
Sondermarkierung (falls vorhanden);

Ergebnisse der Untersuchungen (Tests) dieses Produkts in einem
zugelassenen Priflabor (-zentrum) (falls Untersuchung erforderlich),

einschlieBlich der Untersuchung (Tests) sensorischer Eigenschaften;

Angaben Uber die Verpackung, einschlieBlich Art der Verpackung, Netto-
Gewicht oder Volumen des Produkts in der Verbraucherpackung oder im
Transportgebinde;

Grolke der Produktpartie;

Angabe (iber die Ubereinstimmung der Markierung mit den Bestimmungen

dieses Foderalen Gesetzes;

10)Angaben Uber Standards, Normativ- und (oder) technische Dokumente, nach

denen das jeweilige Produkt hergestellt wurde (falls vorhanden), oder
sonstiger Dokumente, die die Beschreibung dieses Produkts, einschliel3lich
des importierten Produkts, enthalten (Liefervertrag, iCICHEZeHONE (scheint
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im Original Gesundheitszeugnis geheilden zu haben und fallt damit weg) ,
Ursprungszeugnis, Dokument, das die Sicherheitskennwerte des Produkts
belegt, Qualitatszeugnis, Spezifikation Uber dieses Produkt);

11)Attest Uber die Durchfihrung zuséatzlicher Untersuchungen (Tests) (falls
erforderlich);

12) Befund Uber die Zuordnung des Produkts zur deklarierten Bezeichnung und
(oder) zu konkreter Partie dieses Produkts und Einhaltung der deklarierten

Kennwerte.

Artikel 26. Identifikationsmerkmale der Milch, Milcherzeugnisse, S&urewecker,

probiotischen Mikroorganismen und Enzympraparate

1.  Fur die Identifikation der Milch, Milcherzeugnisse, S&urewecker, probiotischen
Mikroorganismen und Enzympraparate werden folgende Gruppen ihrer Merkmale

angewandt:

1) sensorische: Aussehen, Konsistenz, Geschmack, Geruch, Farbe und sonstige
sensorische Merkmale, die in Standards, Normativ- und (oder) technischen
Dokumenten Uber die Herstellung des jeweiligen Produkts (falls vorhanden) und
(oder) sonstigen Dokumenten aufgefiihrt sind, welche die Beschreibung dieses
Produkts enthalten;

2) physikalisch-chemische: Massenanteil der Milchbestandteile in Milch und
Milcherzeugnissen, Aziditat, Dichte, Temperatur, Lo&slichkeitsindex, Z&higkeit
und sonstige physikalisch-chemische Merkmale, die in Standards, Normativ-
und (oder) technischen Dokumenten Uber die Herstellung des jeweiligen
Produkts (falls vorhanden) und (oder) sonstigen Dokumenten aufgefiihrt sind,
welche die Beschreibung dieses Produkts enthalten;

3) mikrobiologische: Art und Typen von Mikroorganismen, Menge der
Mikroorganismen jeweiliger Arten und Typen pro Volumeneinheit des jeweiligen
Fertigprodukts entsprechend den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes,
der Standards, Normativ- und (oder) technischen Dokumente Uber die
Herstellung des jeweiligen Produkts (falls vorhanden) und (oder) sonstiger

Dokumente, die die Beschreibung dieses Produkts enthalten.
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Bei der Identifikation der Rohmilch, roher Magermilch und Rohsahne (Rohrahm)

werden folgende Merkmale angewandt:

1) ldentifikationsmerkmale der von verschiedenen landwirtschaftlichen Nutztieren
gewonnenen Milch, die in Anlage 9 zu diesem Fdderalen Gesetz aufgefihrt sind
und ihre Zuordnung ermdglichen (als Kuh-, Ziegen-, Schafs-, Stuten-,
Wasserbuffelmilch);

2) sensorische und physikalisch-chemische Merkmale, die in Anlagen 9 und 10 zu
diesem Fdderalen Gesetz aufgefiihrt sind und nach den die Identifikation von
Kuhrohmilch, roher Magermilch und -rohsahne (-rahm) durchgefihrt wird;

3) Merkmale, die in Standards, Normativ- und (oder) technischen Dokumenten
aufgefuhrt sind und auf deren Grundlage die Identifikation der von anderen Arten

der landwirtschaftlichen Nutztiere gewonnenen Milch erfolgt.

Bei der Identifikation der Milcherzeugnisse werden folgende Merkmale angewandt:

1) sensorische Merkmale, die in Pkt. 1 Teil 1 dieses Artikels aufgefuhrt sind, unter
Bericksichtigung der in Anlage 11 zu diesem Fo&deralen Gesetz aufgeflhrten
Merkmale;

2) physikalisch-chemische und mikrobiologische Merkmale, die in Pkt. 2 Teil 1
dieses Artikels aufgefuhrt sind, unter Berlcksichtigung der in Anlage 12 zu

diesem Fdderalen Gesetz aufgefuhrten Merkmale.

Bei der Identifikation der mit Glasur Uberzogenen und dekorierten
Milcherzeugnisse werden die Merkmale von Vorhandensein der Glasur und der fur
die Dekoration verwendeten Nahrungsprodukte (wie Waffeln, Schokolade-, Milch-
oder Fruchtglasur, Karamell, NUsse, Geback, gezuckerte Frichte, Schokolade,
sonstige nicht zu Milcherzeugnissen gehdrenden Produkte) nicht bertcksichtigt.
Bei der Identifikation der angereicherten Milcherzeugnisse werden die Prasenz
und der Anteil der Stoffe, die solchen Erzeugnissen zugefihrt wurden, und die
Ubereinstimmung des Gehalts solcher Stoffe mit den Angaben auf der Etikette
oder Verpackung ermittelt.

Die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fir Kleinstkinder werden unter
Berucksichtigung der physikalisch-chemischen Merkmale identifiziert, die in
Anlage 13 zu diesem Fdderalen Gesetz aufgefuhrt sind. Die Milchprodukte, die
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Kindernahrungsprodukte fir Kinder des Vorschul- und Schulalters darstellen,
werden unter Berilcksichtigung der physikalisch-chemischen Merkmale
identifiziert, die in Anlage 14 zu diesem Fdderalen Gesetz aufgefiihrt sind. .
7. Die Identifikation der Enzympraparate erfolgt bei der Expertise der in Pkt.. 1 Teil 5
des Artikels 25 dieses Fo&deralen Gesetzes genannten Dokumente ihres

Herstellers nach folgenden Merkmalen:

1) Substratspezifitét;
2) Aktivitat der Enzympréaparate;
3) Herkunft der Enzyme.

8. Die Identifikation der Saurewecker wund probiotischen Mikroorganismen
(Probiotika) erfolgt bei der Expertise der in Pkt.. 1 Teil 5 des Artikels 25 dieses
Foéderalen Gesetzes genannten Dokumente ihres Herstellers anhand folgender

Merkmale:

1) Herkunft der Mikroorganismen;
2) Arten und Typen der Mikroorganismen,;
3) Zahl lebensfahiger Zellen pro Gramm oder pro Volumeneinheit des

Saureweckers.

Kapitel 10. Bewertung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit

den Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes

Artikel 27. Regeln fir die Bewertung der Ubereinstimmung der Milch und

Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes

1. Die Bewertung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse und ihrer
Herstellungsprozesse, die mit den in diesem Foderalen Gesetz festgelegten
verbindlichen Anforderungen an diese Produkte zusammenhédngen, erfolgt in
Form der staatlichen Kontrolle (Aufsicht) der Einhaltung der festgelegten
verbindlichen Anforderungen und in Form einer Bestatigung der Ubereinstimmung
der Milch und Milcherzeugnisse mit den festgelegten Anforderungen im Verfahren,

das in Kapitel 11 dieses Fdderalen Gesetzes vorgesehen ist.
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Die Bewertung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse und ihrer
Herstellungsprozesse, die mit den von diesem Fd&deralen Gesetz festgelegten
verbindlichen Anforderungen an diese Produkte zusammenhédngen, erfolgt in
Form der staatlichen Kontrolle (Aufsicht) durch ein fur Kontrolle und Aufsicht im
Bereich der Sicherung von Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung,
Verbraucherschutz zusténdiges féderales Organ der Exekutivmacht, ein fur die
Kontrolle und Aufsicht im Bereich des Veterindrwesens zustandiges foderales
Organ der Exekutivmacht, die zur staatlichen Kontrolle (Aufsicht) im Bereich der
Sicherung von  Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl  der  Bevélkerung,
Verbraucherschutz, im Bereich des Veterindrwesens bevollméchtigten Organe der
Exekutivmacht der Féderationssubjekte der Russischen Fdderation.

Bei der Feststellung von Verletzungen der Bestimmungen dieses Fd&deralen
Gesetzes sind die in Teil 2 dieses Artikels aufgefuhrten fir Kontrolle und Aufsicht

zusténdigen Organe der Exekutivmacht berechtigt:

1) Verfigungen Uber die Beseitigung der Missstédnde zu erteilen und die durch den
Charakter der Missstdnde begrindeten Fristen fur die Durchfihrung der
Verfigung festzusetzen;

2) die in der Gesetzgebung der Russischen Fdderation vorgesehenen Malinahmen
zwecks Verhinderung von Schaden fiir Leben und Gesundheit der Birger,
Vermbégen der natirlichen oder juristischen Personen,  staatliches oder
munizipales Vermdgen, die Umwelt, Leben oder Gesundheit der Tiere und
Pflanzen zu ergreifen;

3) die Organe, die das Konformitatszeugnis erteilten, oder die Organe, die die
Konformitatserklarung registrierten, Uber die Notwendigkeit einer
vorubergehenden Einstellung oder Aullerkraftsetzung der Konformitatserklarung
oder des Konformitatszeugnisses zu informieren;

4) den Hersteller (Verkaufer bzw. Person, die die Funktionen des auslandischen
Herstellers erflllt) zur Verantwortung entsprechend der Gesetzgebung der
Russischen Féderation zu ziehen;

5) Entscheidung Uber die  Geltendmachung einer  Forderung  Uber
Zwangsricknahme der Milch oder Milcherzeugnisse zu treffen, die mit den

Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes nicht konform sind.
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4. Die Einforderung vom Hersteller (Verkaufer) der Dokumente fir die Bewertung

oder Bestatigung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit den

Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes, die Uber die Liste der in Artikel 31

und 32 dieses Fdderalen Gesetzes aufgefuhrten Dokumente hinausgehen, ist

unzulassig.

Artikel 28. Objekte der staatlichen Kontrolle (Aufsicht)

Die staatliche Kontrolle (Aufsicht) der Einhaltung der Bestimmungen dieses F&deralen

Gesetzes erfolgt fir:

1)

2)

3)

Prozesse von Herstellung, Lagerung, Transport, Vermarktung, Entsorgung der
Rohmilch  und  Milchverarbeitungsprodukte aus nichtindustrieller  Fertigung
(Milchverarbeitungsprodukte, die von natiirlichen Personen in ihren Haushalten und
(oder) privaten Nebenwirtschaften hergestellt und fir die Vermarktung auf den
Markten (einschl. Bauernmarkten) bestimmt sind), Prozesse von Transport,
Vermarktung, Entsorgung von roher Magermilch, Rohrahm — durch die Organe der
Exekutivmacht der Subjekte der Russischen Fd&deration, die zur Durchfiihrung
staatlicher Kontrolle (Aufsicht) im Veterinarbereich bevollmachtigt sind;

Prozesse der Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und
Entsorgung der fur Erndhrungszwecke bestimmten Milch und
Milcherzeugnisse (in der Phase der Inbetriebnahme der Produktionsobjekte,
wiederkehrenden Prifung der Einhaltung (durch den Verkaufer bzw. die
Person, die die Funktionen eines ausléndischen Herstellers erfillt) von
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes und des Malnahmenprogramms
zur Schadensvorbeugung — durch ein  fir Kontrolle und Aufsicht im Bereich
der Sicherung von Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung,
Verbraucherschutz zustandiges féderales Organ der Exekutivmacht;

Milch und ihrer Verarbeitungsprodukte wahrend ihres Verkehrs und im Falle,
dass die Information Uber die Nichtiibereinstimmung dieser Produkte mit den
Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes wahrend ihrer Herstellung als

wahrheitsgetreu anerkannt wird, einschliel3lich:

a) Rohmilch und Milchverarbeitungsprodukte aus nichtindustrieller Fertigung —

durch die Organe der Exekutivmacht der Subjekte der Russischen Féderation,
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die zur Durchfihrung staatlicher Kontrolle (Aufsicht) im Veterinarbereich

bevollmé&chtigt sind;

b) Produkte aus industrieller Milchverarbeitung, hergestellt von juristischen
Personen, selbstdndigen Unternehmern — durch féderales Organ der
Exekutivmacht, das Funktionen der Kontrolle (Aufsicht) im Bereich des sanitar-

epidemiologischen Wohlergehens der Bevélkerung, Verbraucherschutz ausibt;

Kapitel 11. Bestitigung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit

den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes

Artikel 29. Formen fir die Bestatigung der Ubereinstimmung der Milch und

Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes

1. Fur die Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse, die im Raum der
Russischen Fdderation vermarktet werden, mit den Bestimmungen dieses
Foéderalen Gesetzes besteht Bestatigungspflicht in Form einer Erklarung Uber
Konformitat (nachfolgend Konformitatserklarung) oder durch Zertifizierung in
einem in diesem Fdderalen Gesetz festgelegten Verfahren.

2. Keine Pflicht einer Konformitdtsbestatigung in Form der Konformitatserklérung
oder Zertifizierung besteht fur sekundére Milchrohstoffe und Milchnebenprodukte,
die nicht fur Nahrungszwecke genutzt werden.

3. Neben anderen Nachweisen (ber die Ubereinstimmung der Milch und
Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes kann bei der
Bestatigung der Konformitat als einer solcher Nachweise auch die Einhaltung von
Bestimmungen der internationalen Standards und (oder) nationalen Standards
gelten, die ahnliche Anforderungen enthalten.

4. Die freiwillige Bestatigung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse,
der Prozesse ihrer Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und
Entsorgung mit den Bestimmungen der nationalen Standards, Standards von
Organisationen, Regelwerken, Systemen der freiwilligen Zertifizierung und den
Vertragsbestimmungen erfolgt auf Initiative des Antragstellers in Form freiwilliger

Zertifizierung.
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5. Die freiwillige Zertifizierung der Milch und Milcherzeugnisse, der Prozesse ihrer
Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und Entsorgung erfolgt auf der
Basis eines Vertrages zwischen Antragsteller und Zertifizierungsorgan.
6. Die die freiwilige Bestatigung der Ubereinstimmung der Milch und
Milcherzeugnisse, der Prozesse ihrer Herstellung, Lagerung, Beférderung,
Vermarktung und Entsorgung ersetzt nicht die Pflichtbestatigung ihrer

Ubereinstimmung mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes.

Artikel 30. Rechte und Pflichten des Antragstellers bei der Bestatigung der
Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen

dieses Foderalen Gesetzes

1. Bei der Konformitatserklarung der Milch und Milcherzeugnisse kann als
Antragsteller eine juristische Person oder ein selbstédndiger Unternehmer, die
entsprechend der Gesetzgebung der Russischen Fdderation registriert sind, der
Hersteller oder Verkaufer oder eine Person auftreten, die die Funktionen des
auslandischen Herstellers aufgrund eines mit ihm abgeschlossenen Vertrages im
Teil der Sicherstellung der Ubereinstimmung der gelieferten Milch und
Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes und im Tell
der Verantwortlichkeit fir die Nichtibereinstimmung der Milch und
Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes erfllt.

2. Bei der Bestatigung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit den
Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes in Form der Zertifizierung kénnen als
Antragsteller die in Teil 1 dieses Artikels genannten Personen sowie ausléandische
juristische Personen und auslandische natlrliche Personen auftreten, die
Verpflichtungen im Teil der Sicherstellung der Ubereinstimmung der gelieferten
Milch und Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes
und im Teil der Verantwortlichkeit fir die Nichtlibereinstimmung der Milch und
Milcherzeugnisse Ubernommen haben, die unter den im Verfahren entsprechend
der Gesetzgebung der Russischen Féderation abgeschlossenen Liefervertragen
geliefert werden.

3. Der Antragsteller ist berechtigt, die Form der Bestatigung der Konformitat und das
Modell der Konformitatsbestatigung zu wahlen, die in diesem Fdderalen Gesetz fur

Milch und Milcherzeugnisse vorgesehen sind.
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4. Der Antragsteller ist verpflichtet, die Ubereinstimmung der Milch und
Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Foéderalen Gesetzes
sicherzustellen.
5. Der Antragsteller kann sonstige Rechte und Pflichten haben, die von der

Gesetzgebung der Russischen Féderation vorgesehen sind.

Artikel 31. Pflicht der Konformitatsbestéatigung fir Milch und Milcherzeugnisse in Form

einer Konformitatserklérung

1. Die Konformitatserkldarung dber Milch und Milcherzeugnisse erfolgt durch
Annahme einer Konformitatserklarung aufgrund eigener Nachweise und (oder)
aufgrund der Nachweise, die unter Mitwirkung eines Zertifizierungsorgans und
(oder) eines akkreditierten Priflabors (-zentrums) (nachfolgend Drittpartei)
gewonnen wurden.

2. Bei der Konformitatserklarung Uber eine Partie von Rohmilch, roher Magermilch
oder Rohsahne (Rohrahm), die unter langfristigen Liefervertragen oder Kontrakten
vermarktet werden, betragt die Laufzeit der Konformitétserklarung nicht mehr als
ein Jahr.

3. Bei der Erklarung Gber Konformitat von Trinkmilch oder Milchverarbeitungsprodukten soll
die Laufzeit der Konformitatserkldarung der Haltbarkeitsdauer dieser Produkte

entsprechen.

4. Bei der Konformitatserklarung (Gber die serienmalig hergestellten
Milcherzeugnisse betragt die Laufzeit solcher Konformitétserklarung nicht mehr
als funf Jahre.

5. Die Konformitatserklarung kann bezlglich einer Partie Milch oder einer Partie
gleichartiger Milchprodukte (Gbernommen werden, fir die einheitliche
bestatigungspflichtige Anforderungen festgelegt sind.

6. Fir die Bestatigung der Ubereinstimmung der Milch und Milcherzeugnisse mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes werden folgende Modelle der

Konformitatserklarung vorgesehen:

1) 2d — Konformitatserkldrung Uber Milch oder Milcherzeugnisse aufgrund
eigener Nachweise und positiver Ergebnisse von Untersuchungen (Tests) der
Typenmuster der Milch oder Milcherzeugnisse, die unter Mitwirkung einer

Drittpartei gewonnen wurden;
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3d - Konformitatserklarung Uber Milch oder Milcherzeugnisse aufgrund
positiver Ergebnisse von Untersuchungen (Tests) der Typenmuster dieser
Produkte, die unter Mitwirkung einer Drittpartei gewonnen wurden, und eines
Zeugnisses Uber Qualitatssicherungssystem in der Stufe der Herstellung
dieser Produkte;
4d - Konformitatserkldrung Uber Milch oder Milcherzeugnisse aufgrund
positiver Ergebnisse von Untersuchungen (Tests) der Typenmuster dieser
Produkte, die unter Mitwirkung einer Drittpartei gewonnen wurden, und eines
Zeugnisses Uber Qualitatssicherungssystem in der Stufe der Kontrolle und
Untersuchung dieser Produkte;
5d - Konformitatserklarung Uber Milch oder Milcherzeugnisse aufgrund
positiver Ergebnisse von Untersuchungen (Tests) der aus der Partie dieser
Produkte durch repréasentative Auswahl unter Mitwirkung einer Drittpartie
gewonnenen Muster;
7d - Konformitatserklarung Uber Milch oder Milcherzeugnisse aufgrund
positiver Ergebnisse von Untersuchungen (Tests) der Typenmuster dieser
Produkte, die selbstéandig oder unter Hinzuziehung anderer Organisationen
im Auftrag des Antragstellers durchgefiihrt wurden, und eines Zeugnisses
Uber Qualitatssicherungssystem in der Stufe der Projektierung und

Herstellung dieser Produkte.

7. Bei der Auswahl eines beliebigen Modells fur die Konformitatserklarung tber Milch

oder

Milcherzeugnisse wird vom Antragsteller ein Satz der Dokumente

zusammengestellt, der enthalten soll:

1)
2)

3)

Registrierungsdokumente und Kontaktdaten des Antragstellers;

Bezeichnung, allgemeine Beschreibung, Zweckbestimmung (falls vorhanden)
der Produkte;

nationale Standards oder Standards der Organisationen Uber Milch oder
Milcherzeugnisse (fur russische Hersteller) oder internationale Standards
oder ausfuhrliche Beschreibung dieser Produkte mit Angabe ihrer
wesentlichen Eigenschaften, Haltbarkeitszeiten, Lagerungsbedingungen,
Verfallsdatum (fir ausléndische Hersteller), die auf freiwilliger Basis zwecks
Einhaltung von Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes angewandt

werden;
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Prifberichte der Untersuchungen (Tests) und Messungen der Typenmuster
der Milch oder Milcherzeugnisse, die von einem akkreditierten Priflabor (-
zentrum) bei der Erklarung der Ubereinstimmung dieser Produkte mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes nach Modell 2d, 3d, 4d
durchgefiihrt wurden, oder Prufberichte der Untersuchungen (Tests) und
Messungen der durch reprasentative Auswahl gewonnenen Muster der Milch
oder Milcherzeugnisse in einem akkreditierten Priflabor (-zentrum) bei der
Erklarung der Ubereinstimmung dieser Produkte mit den Bestimmungen
dieses Fodderalen Gesetzes nach Modell 5d, oder Prifberichte der
Untersuchungen (Tests) und Messungen der Typenmuster dieser Produkte,
die selbstdndig oder unter Hinzuziehung im Auftrag des Antragstellers
anderer Organisationen bei der Erklarung der Ubereinstimmung dieser
Produkte mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes nach Modell 7d
durchgefiihrt wurden;
Zeugnis Uber Qualitatssicherungssystem in der Stufe der Herstellung der
Milch und Milcherzeugnisse bei der Konformitatserklarung nach Modell 3d;
Zeugnis Uber Qualitatssicherungssystem in der Stufe der Kontrolle und
Untersuchungen (Tests) und Messungen der Milch und Milcherzeugnisse
bei der Konformitatserklarung nach Modell 4d;
Zeugnis Uber Qualitatssicherungssystem in der Stufe der Projektierung
(Entwicklung) und Herstellung der Milcherzeugnisse bei der
Konformitatserklarung nach Modell 7d;

Dokumente, die die Organisation und Durchflihrung der betrieblichen Kontrolle durch
den Hersteller, Durchfihrung staatlicher Kontrolle des Herstellers belegen und

vorgelegt werden durch:

a) Organe der Exekutivmacht der Subjekte der Russischen Fé&deration, die zur
Durchfiihrung staatlicher Kontrolle (Aufsicht) im Veterindrbereich bevollméchtigt

sind, beziglich Rohmilch;

b) féderales Organ der Exekutivmacht, das Funktionen bei der Kontrolle (Aufsicht)
im Bereich des sanitar-epidemiologischen Wohlergehens der Bevélkerung,
Verbraucherschutz austbt, beziglich der Milchverarbeitungsprodukte bei der
Anwendung eines beliebigen Modells der Erkldrung uber die Konformitat dieser
Produkte, aulder Modell 5e);
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Milch oder Milcherzeugnisse, erstellt im Verfahren entsprechend der
geltenden Gesetzgebung der Russischen Foéderation, Ursprungszeugnis
dieser Produkte, [jCICHEZCHINREl (Scheint im Original Gesundheitszeugnis
geheillen zu haben und fallt damit weg), Bescheinigung Uber staatliche
Registrierung fir Milcherzeugnisse, die neu entwickelt sind oder erstmalig
eingefiihrt (geliefert) werden, als Bestatigung der Ubereinstimmung dieser

Produkte mit den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes bei Modell 5d;

10)Veterindrzeugnisse oder Zeugnisse nach vorgeschriebener Form als

Bestatigung der Ubereinstimmung von Rohmilch oder Rohsahne (Rohrahm)

mit den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes.

8. Die Priufberichte von Untersuchungen (Tests) und Messungen der Typenmuster

oder der durch représentative Auswahl gewonnenen Muster der Milch oder

Milcherzeugnisse sollen neben der Charakteristik der Produkte enthalten:

1)

Beschreibung der Milch oder Milcherzeugnisse als eine direkte Beschreibung
oder als Bezugnahme auf nationale Standards, Standards von
Organisationen oder internationale Standards, nach denen sie hergestellt
sind,;

Befund lber die Ubereinstimmung der Typenmuster oder der durch
représentative  Auswahl gewonnenen Muster der Milch oder
Milcherzeugnisse mit den Anforderungen der in Pkt. 3 Teil 7 dieses Artikels
vorgesehenen Dokumente, nach denen die Produkte hergestellt sind, und
den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes;

Ergebnisse von Untersuchungen (Tests) der Typenmuster oder der durch
représentative  Auswahl gewonnenen Muster der Milch oder
Milcherzeugnisse, die selbstdndig gewonnen wurden, unter Hinzuziehung
einer Drittpartei und (oder) bei der Bestatigung der Ubereinstimmung dieser
Produkte mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes nach Modell 7d

durch eine Fremdorganisation im Auftrag des Antragstellers;

9. Wenn ein Modell der Konformitatserklarung gewahlt wird, bei dem das Vorliegen

eines Zeugnisses Uber Qualitatssicherungssystem vorgesehen ist, wird beim

Fehlen solchen Zeugnisses vom Antragsteller an das Organ fur Zertifizierung der

Qualitatssysteme ein Antrag Uber die Zertifizierung des
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Qualitatssicherungssystems gestellt. Das Zertifizierungsorgan fuhrt die
Zertifizierung des Qualitatssicherungssystems durch und bei positiven
Ergebnissen erteilt dem Antragsteller ein Zeugnis tber Qualitatssicherungssystem.
Bei der Wahl eines beliebigen Modells der Konformitétserklarung werden vom
Antragsteller erforderliche Malinahmen zur Sicherstellung bei der Herstellung und
Vermarktung der Milch und Milcherzeugnisse ihrer Ubereinstimmung mit den
Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes getroffen.
Der Antragsteller nimmt die Konformitétserklarung an, registriert sie in einem von
der Gesetzgebung der Russischen Fdderation festgelegten Verfahren.
Die Milch und Milcherzeugnisse, fur die die Konformitatserklarung angenommen
wurde, wird vom Antragsteller mit einem Zeichen fir ihre Inverkehrbringung
markiert.
Das Organ fur Zertifizierung der Qualitatssicherungssysteme fihrt die Kontrolle
des zertifizierten Qualitdtssicherungssystems in den in Modell 3d, 4d. 7d
vorgesehen Stufen in einem Rhythmus durch, der zwischen dem Antragsteller und
dem Organ fur Zertifizierung der Qualitatssicherungssysteme festgelegt ist, jedoch
nicht seltener als einmal im Jahr.
Die Konformitatserklarung und die zum Satz der Nachweismaterialien gehérenden
Dokumente werden beim Antragsteller im Laufe von drei Jahren nach Ablauf der
jeweiligen Konformitatserklarung aufbewahrt, das zweite Exemplar der
Konformitatserklarung wird beim féderalen Organ der Exekutivmacht aufbewahrt,
das die Erstellung und Fihrung des einheitlichen Registers der

Konformitatserklarungen tbernimmt.

Artikel 32. Pflichtbestatigung der Konformitat in Form einer Pflichtzertifizierung der

Milcherzeugnisse

Die Pflichtzertifizierung der Milcherzeugnisse wird aufgrund eines Vertrages
zwischen dem Antragsteller und dem Organ fir Zertifizierung der Produkte
entsprechend den in diesem Fdderalen Gesetz festgelegten Modellen von einem
Organ fur Zertifizierung der Produkte durchgefiihrt, in dessen Kompetenz die
Nahrungsprodukte einschliel3lich Milcherzeugnisse fallen.

Das Konformitatszertifikat Gber serienmaRig hergestellte Milcherzeugnisse wird

fur die Laufzeit erteilt, die vom Zertifizierungsorgan in Abh&ngigkeit vom Zustand
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der Produktion dieser Produkte und der Stabilitat ihrer Qualitat bestimmt wird,

jedoch nicht mehr als fur 3 Jahre.

Das Konformitatszeugnis Uber eine Partie der Milcherzeugnisse wird fir den

Haltbarkeitszeitraum dieser Produkte ausgestellt.

Das Konformitdtszeugnis wird beim Antragsteller und eine Kopie des

Konformitatszeugnisses samt den als Grundlage fir seine Ausstellung dienenden

Dokumenten beim Aussteller nicht weniger als zwei Jahre nach seinem Ablauf

aufbewahrt.

Far

die Bestatigung der Ubereinstimmung des Milcherzeugnisse mit den

Bestimmungen dieses Fo&deralen Gesetzes werden folgende Modelle der

Pflichtzertifizierung vorgesehen:

1)

3c — Zertifizierung der serienméaRig hergestellten Milcherzeugnisse aufgrund
positiver Ergebnisse von Untersuchungen der Typenmuster, die unter
Mitwirkung eines akkreditierten Priflabors (-zentrums) gewonnen wurden,
mit nachfolgender Kontrolle der zertifizierten Milcherzeugnisse durch das
Organ fur Zertifizierung der Produkte;

4c - Zertifizierung der serienmafig hergestellten Milcherzeugnisse aufgrund
positiver Ergebnisse von Untersuchungen der Typenmuster, die unter
Mitwirkung eines akkreditierten Priflabors (-zentrums) gewonnen wurden,
und Durchfiihrung einer Zustandsanalyse der Produktion dieser Erzeugnisse
mit nachfolgender Kontrolle der zertifizierten Milcherzeugnisse und bei
Bedarf des Zustands ihrer Produktion durch das Organ flur Zertifizierung der
Produkte;

5c - Zertifizierung der serienmaRig hergestellten Milcherzeugnisse aufgrund
positiver Ergebnisse von Untersuchungen der Typenmuster, die unter
Mitwirkung eines akkreditierten Priflabors (-zentrums) gewonnen wurden,
und Zertifizierung des Qualitatssicherungssystems des Antragstellers mit
nachfolgender Kontrolle der zertifizierten Milcherzeugnisse durch das die
Organ fur Zertifizierung der Produkte und Produkte und Kontrolle des
zertifizierten Qualitatssicherungssystems des Antragstellers durch das Organ
fur Zertifizierung der Qualitdtssicherungssysteme;

6c — Zertifizierung einer Partie der Milcherzeugnisse aufgrund positiver

Ergebnisse von Untersuchungen der durch reprasentative Auswahl
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gewonnenen Muster dieser Produkte, die unter Mitwirkung eines

akkreditierten Priflabors (-zentrums) gewonnen wurden;

6. Bei der Wahl eines beliebigen Modells der Pflichtzertifizierung der

Milcherzeugnisse wird vom Antragsteller ein Satz der Dokumente

zusammengestellt, der enthalten soll:

1)
2)

3)

Registrierungsdokumente und Kontaktdaten des Antragstellers;
Bezeichnung, allgemeine Beschreibung, Zweckbestimmung (falls
vorhanden) dieser Produkte;

nationale Standard oder Standards der Organisationen fiir diese Produkte
(fur russische Hersteller) oder internationale Standards oder ausfuhrliche
Beschreibung dieser Produkte mit Angabe ihrer wesentlichen
Eigenschaften, Lagerungsbedingungen, Verfallsdatum (fir auslandische
Hersteller), die auf freiwilliger Basis zwecks Sicherstellung der Einhaltung
von Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes angewandt werden
Konformitatszeugnisse und (oder) Konformitatserklarungen Uber
Rohstoffe, Komponenten, Verpackungsmaterialien, die bei der Herstellung
der Milcherzeugnisse angewandt wurden;

Konformitatszeugnis Uber Qualitatssicherungssystem des Herstellers bei
Inanspruchnahme des Modells 5¢c. Bei Fehlen des genannten Zeugnisses
wird vom Antragsteller an das akkreditierte Organ fur Zertifizierung der
Qualitatssicherungssysteme ein Antrag Uber die Zertifizierung seines
Qualitatssicherungssystems gestellt. Das Organ fur Zertifizierung der
Qualitatssicherungssysteme fuhrt die Zertifizierung des
Qualitatssicherungssystems des Herstellers durch und erteilt ihm ein
Zeugnis Uber Qualitatssicherungssystem;

Dokumente, die die Organisation und Durchfiihrung  der
Produktionskontrolle durch den Hersteller sowie die Durchfihrung der
staatlichen Kontrolle des Herstellers und der Milcherzeugnisse durch ein
fur Kontrolle und Aufsicht im Bereich der Sicherung von Sanitar- und
Epidemiologie-Wohl der Bevélkerung, Verbraucherschutz zustandige
féderale Organ der Exekutivmacht belegen, bei einem beliebigen Modell

der Pflichtzertifizierung aul3er Model 6¢;
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7) Warenbegleit- und Transportdokumente, Liefervertrage (Kontrakte),
erstellt in einem Verfahren entsprechend der geltenden Gesetzgebung der
Russischen Fdderation, Vertrag (Kontrakt) CUber Lieferung der
Milcherzeugnisse, Ursprungszeugnis der Produkte, [HiICHCZCHRE
(scheint im Original Gesundheitszeugnis geheillen zu haben und fallt
damit weg)l Zeugnis Uber staatliche Registrierung neuer oder erstmals
eingefiihrten (gelieferten) Milcherzeugnisse bei Inanspruchnahme des
Modells 6c¢;

Bei der Wahl eines beliebigen Modells der Pflichtzertifizierung wird vom
Antragsteller ein Antrag Uber die Zertifizierung der Milcherzeugnisse gestellt und
dem akkreditierten Organ fir Zertifizierung der Produkte gleichzeitig ein in Teil 6
dieses Artikels festgelegter Satz der Dokumente vorgelegt.

Das Organ fur Zertifizierung der Produkte prift die vom Antragsteller vorgelegten
Dokumente und entscheidet tUber den Antrag. Bei positiver Entscheidung werden
vom Zertifizierungsorgan Proben der Typenmuster der serienmé&flig hergestellten
Milcherzeugnisse genommen oder eine reprasentative Auswahl der Muster dieser
Produkte aus der Partie dieser Produkte vorgenommen, ihre Identifikation
durchgefiihrt, das Programm der Untersuchungen (Tests) festgelegt und die
Typenmuster bzw. reprasentativ ausgewahlten Muster dieser Produkte an ein
akkreditiertes Priflabor (-zentrum) fir Untersuchungen (Tests) geleitet.

Vom akkreditierten Pruflabor (-zentrum) werden die Untersuchungen (Tests) der
Typenmuster bzw. reprasentativ ausgewéhlten Muster der Milcherzeugnisse
durchgefiihrt und ein Protokoll Uber Untersuchungen (Tests) und Messungen
erstellt.

Das Protokoll tber Untersuchungen (Tests) und Messungen der Typenmuster
bzw. einer reprasentativen Auswahl der Muster dieser Milcherzeugnisse soll ihre
direkte Beschreibung oder eine Bezugnahme auf nationale Standards, Standards
der Organisationen oder internationale Standards oder Beschreibung (falls
vorhanden), nach denen diese Produkte hergestellt sind sowie einen Befund Uber
die Ubereinstimmung der Typenmuster bzw. représentativ ausgewahlten Muster
der Produkte mit den Anforderungen der genannten Dokumentation und
Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes enthalten.

Bei der Zertifizierung der Milcherzeugnisse unter Inanspruchnahme des Modells

3c wird dem Antragsteller vom Organ fur Zertifizierung der Produkte aufgrund

61



12.

13.

14.

15.

16.

62
positiver Ergebnisse der Analyse des vorgelegten Satzes der Dokumente,
Identifikation der zu zertifizierenden Milcherzeugnisse und positiver Ergebnisse der
von einem akkreditierten Pruflabor (-zentrum) durchgefihrten Untersuchungen
(Tests) der Typenmuster dieser Produkte ein Konformitdtszeugnis mit einer
Laufzeit von max. 3 Jahren je nach Stabilitdt der Arbeit des Antragstellers erteilt.
Bei der Zertifizierung der Milcherzeugnisse unter Inanspruchnahme des Modells
4c wird vom Organ flur Zertifizierung der Produkte eine Zustandsanalyse der
Produktion dieser Produkte zwecks Prufung der Bedingungen durchgefihrt, die
entsprechend den geltenden Anforderungen fur die Herstellung und Vermarktung
dieser Produkte erforderlich sind, und dem Antragsteller aufgrund positiver
Ergebnisse der Analyse des vorgelegten Satzes der Dokumente, Identifikation der
zu zertifizierenden Milcherzeugnisse, positiver Ergebnisse der von einem
akkreditierten Priflabor (-zentrum) durchgefuhrten Untersuchungen (Tests) der
Typenmuster dieser Produkte sowie positiver Ergebnisse der Zustandsanalyse
der Produktion ein Konformitédtszeugnis erteilt.
Bei der Zertifizierung der Milcherzeugnisse unter Inanspruchnahme des Modells
5c¢ wird dem Antragsteller vom Organ fir Zertifizierung der Produkte aufgrund
positiver Ergebnisse der Analyse des vorgelegten Satzes der Dokumente,
Identifikation der zu zertifizierenden Milcherzeugnisse, positiver Ergebnisse der
von einem akkreditierten Priflabor (-zentrum) durchgefihrten Untersuchungen
(Tests) der Typenmuster dieser Produkte sowie bei Vorhandensein eines
Zeugnisses Uber Qualitatssicherungssystem ein Konformitatszeugnis erteilt.
Bei der Zertifizierung der Milcherzeugnisse unter Inanspruchnahme des Modells
6¢c wird dem Antragsteller vom Organ fir Zertifizierung der Produkte aufgrund
positiver Ergebnisse der Analyse des vorgelegten Satzes der Dokumente,
Identifikation der zu zertifizierenden Milcherzeugnisse, positiver Ergebnisse der
von einem akkreditierten Priflabor (-zentrum) durchgefihrten Untersuchungen
(Tests) der reprasentativ ausgewahlten Muster aus der Partie der Produkte ein
Konformitatszeugnis erteilt.
Nach Erhalt des Konformitatszeugnisses fur die Milcherzeugnisse werden diese
vom Hersteller mit einem Zeichen fur ihre Inverkehrbringung markiert.
Bei der Herstellung und Vermarktung der Milcherzeugnisse werden vom
Antragsteller die fir die Sicherstellung ihrer Ubereinstimmung mit den

Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes erforderlichen MalRnahmen getroffen.
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17. Vom Organ fur Zertifizierung der Produkte wird im Laufe der gesamten Laufzeit
des Konformitatszeugnisses die Kontrolle der zertifizierten Milcherzeugnisse durch
Durchfihrung wiederkehrender Untersuchungen (Tests) der Typenmuster dieser
Produkte ausgelbt, die im Fertigproduktlager @ des Herstellers (bei der
Zertifizierung dieser Produkte nach Modell 4c und 5c) und in den Lagern des
Herstellers und des Verkaufers (bei der Zertifizierung dieser Produkte nach Modell
3c) entsprechend dem festgelegten Terminplan der Kontrollen entnommen
werden, und bei Bedarf eine nochmalige Zustandsanalyse der Produktion dieser
Produkte durchgefihrt (bei der Zertifizierung dieser Produkte nach Modell 4c).

18. Ausgehend vom Ergebnis der durchgefiihrten Kontrolle der zertifizierten
Milcherzeugnisse wird vom Organ fur Zertifizierung der Produkte beziglich

solcher Produkte eine der nachfolgend aufgefihrten Entscheidungen getroffen:

1) die Giltigkeit des Konformitatszeugnisses wird bestatigt;
2) die Gilltigkeit des Konformitatszeugnisses wird voriibergehend eingestellt;

3) die Gultigkeit des Konformitatszeugnisses wird gestoppt.

19. Vom Organ fur Zertifizierung der Qualitdtssicherungssysteme, das die
Zertifizierung des Qualitatssicherungssystems des Antragstellers durchfuhrte, wird
die Kontrolle des zertifizierten Qualitdtssicherungssystems des Antragstellers
durchgefihrt.

Artikel 33. Besonderheiten der Bestitigung der Ubereinstimmung der Milch und

Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes

1.  Die Bestatigung der Ubereinstimmung von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes erfolgt durch juristische Personen und
selbstédndige Unternehmen in Form einer Konformitatserklarung unter Anwendung eines
beliebigen der in diesem Fdderalen Gesetz vorgesehenen Modelle.

2. Die Erklarung Uber Ubereinstimmung von Rohmilch, roher Magermilch, Rohrahm mit den
Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes wird von juristischer Person oder
selbstdndigem Unternehmer Gbernommen, die das Sammeln von Milch in
Milchsammelstellen, einschl. von natlrlichen Personen, durchfihren, unter Voraussetzung
der Einhaltung ihrerseits von Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen

Foderation im Veterinarbereich, Bestimmungen des Art. 5 dieses Féderalen Gesetzes
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sowie unter Bericksichtigung der Ergebnisse von Untersuchungen (Prifungen) des
Gesundheitszustandes der Tiere, die von den zu staatlicher Kontrolle (Aufsicht) im
Veterinarbereich bevollméchtigten Organen der Exekutivmacht der Subjekte der
Russischen Fdderation durchgefiihrt werden. Die festgelegte Laufzeit dieser Erklérung
betragt nicht mehr als ein Jahr. Bei Feststellung der Nichtlibereinstimmung von Rohmilch
in der Phase von Produktion, Lagerung, Transport, Vermarktung, der von roher
Magermilch, Rohrahm in der Phase von Transport oder Vermarktung mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes bezlglich Sicherheitskenndaten dieser
Produkte sowie bei Aufkommen in den Territorien, wo Milch gesammelt wird, von
Erkrankungen der Haustiere, bei denen die Verwendung von Rohmilch, roher Magermilch,
Rohrahm eingeschrankt oder verboten wird, wird von dem zur staatlichen Kontrolle
(Aufsicht) im Veterinarbereich bevollmé&chtigten Organ der Exekutivmacht des jeweiligen
Subjektes der Russischen Foéderation eine Verfligung Uber die Einstellung der
Vermarktung oder Lieferungen solcher Produkte in einem von der Gesetzgebung der
Russischen Fdderation festgelegten Verfahren herausgegeben. Dabei wird die Giltigkeit
der genannten Erklarung eingestellt.
Die Bestatigung der Ubereinstimmung der Trinkmilch und Milcherzeugnisse mit
einer Haltbarkeitszeit nicht mehr als 30 Tage mit den Bestimmungen dieses
Foderalen Gesetzes erfolgt in Form einer Konformitatserklarung nach Modell 3d,
4d oder 7d oder in Form einer Pflichtzertifizierung nach Modell 4c oder 5c.
Die Bestatigung der Ubereinstimmung der Trinkmilch und Milcherzeugnisse mit
einer Haltbarkeitszeit von mehr als 30 Tagen mit den Bestimmungen dieses
Féderalen Gesetzes erfolgt in Form einer Konformitatserklarung nach Modell 3d,
4d, 5d oder 7d oder in Form einer Pflichtzertifizierung nach Modell 3c, 4c, 5¢ oder
6C.
Die Bestéatigung der Ubereinstimmung der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis
mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes erfolgt in Form einer
Konformitatserklarung nach Modell 3d oder 4d oder in Form einer
Pflichtzertifizierung nach Modell 4c, 5¢c oder 6¢.
Die Bestitigung der Ubereinstimmung der fir die Zwecke des Staates zu
liefernden Milcherzeugnisse mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes
erfolgt in Form einer Konformitatserklarung nach Modell 5d oder in Form einer
Pflichtzertifizierung nach Modell 6¢.
Die von natirlichen Personen in den Markten (einschlieBlich Bauernmarkten)
vermarkteten Rohmilch und Milchverarbeitungsprodukte aus nichtindustrieller Fertigung
unterliegen keiner Pflichtbestatigung ihrer Ubereinstimmung mit den Bestimmungen

dieses Foderalen Gesetzes.
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Artikel 34. Anerkennung der Ergebnisse der Konformitatsbestatigung

1. Die Konformitatserkldrung und das Konformitdtszeugnis haben gleiche Rechtskraft
unabhéngig vom Modell der Pflichtbestatigung der Konformitdt und haben
Gultigkeit im gesamten Raum der Russischen Féderation.

2. Die Anerkennung der Ergebnisse der auferhalb des Raums der Russischen
Féderation vorgenommenen Konformitatsbestatigung erfolgt entsprechend Art.

39 des Féderalen Gesetzes ,Uber technische Regulierung*.

Kapitel 12. Anforderungen an Verpackung, Markierung, Etikettierung der Milch

und Milcherzeugnisse

Artikel 35. Anforderungen an die Verpackung der Milch und Milcherzeugnisse

1. Die Milch und Milcherzeugnisse, die fir die Vermarktung bestimmt sind, sollen in
Behaltnisse und (oder) Packungen aus umweltfreundlichen Materialien abgefullt
bzw. verpackt werden, die von einem fiir Kontrolle und Aufsicht im Bereich der
Sicherung von  Sanitdr- und Epidemiologie-Wohl der Bevdlkerung,
Verbraucherschutz zustédndigen fdéderalen Organ der Exekutivmacht fir die
Kontaktierung mit Nahrungsprodukten zugelassen sind und die Sicherheit und
Qualitdt der Milch und Milcherzeugnisse im Laufe ihrer Haltbarkeitszeit
sicherstellen.

2. Die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fir Kleinstkinder sollen bei ihrer
Herstellung nur in luftdichte Kleinpackungen abgeftllt bzw. verpackt werden, die

folgende Volumengrélien nicht Gbersteigen:

1) 1kg - Trockenprodukte (adaptierte Milchmischungen,
Folgenahrung, Beikost, Fertigprodukte, Breie auf Milchbasis);

2) 0,2 Liter - flussige adaptierte, teiladaptierte Mischungen, Folgenahrung;

3) 0,25 Liter — Trinkmilch, Trinkrahm, Sauermilchprodukte;

4) 0,1kg - pastdése Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis, einschlieBlich

Quark und Produkte auf seiner Basis
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3. Die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fiir Kinder des Vorschul- und Schulalters
sollen nur in luftdichter Verpackung hergestellt werden. Flissige Kindernahrungsprodukte
auf Milchbasis fur Kinder des Vorschul- und Schulalters sollen in Packungen mit einem
Volumen von max. 2 Liter, pastdse Kindernahrungsprodukte in denen von max. 200
Gramm (fur unmittelbaren portionierten Verbrauch) hergestellt werden.

4. Die Verwendung der Behaltnisse des Verbrauchers bei der Vermarktung nicht
abgeflllter und nicht verpackter schnellverderblichen Milcherzeugnisse ist
unzuldssig.

5. Aufgeschnittene Milcherzeugnisse werden vom Hersteller oder Verkdufer unter
den Bedingungen verpackt, die die Sicherheit solcher Produkte und die
Aufrechterhaltung ihrer sensorischen Eigenschaften sicherstellen.

6. Jede Packung der Milcherzeugnisse soll mit Markierung, Etikette und bei Bedarf
einem Beilageblatt oder Inhaltszettel mit Verbraucherangaben entsprechend
Artikel 36 dieses Foderalen Gesetzes versehen werden.

7. Die in beschéadigten Behéltnissen und (oder) Packungen befindlichen

Milcherzeugnisse sollen ausgemustert werden.

Artikel 36. Anforderungen an die Markierung der Milch und Milcherzeugnisse

1.  Die Milch und Milcherzeugnisse sollen mit Verbraucherinformationen versehen
sein, die den Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen Fdderation im
Bereich Verbraucherschutz und denen dieses Féderalen Gesetzes entsprechen.

2. Die Verbraucherinformation wird auf jede Packungseinheit der Milch,
Milcherzeugnisse, Einheit der Mehrweg-Behaéltnisse oder Transportgebinde
solcher Produkte sowie auf jede Einheit der Verbraucherpackungen solcher
Produkte angebracht.

3. Auf jede Einheit der Sammelpackungen, Einheit der Mehrwegpackungen oder
Transportgebinde solcher Produkte soll die Markierung aufgetragen werden, die

folgende Verbraucherinformationen enthalt:

1) Bezeichnung der Milch und Milcherzeugnisse entsprechend den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes;

2) Firma und Sitz des Herstellers der Produkte. Es ist zulassig, die juristische
Adresse des Herstellers der in den Raum der Russischen Fb6deration

eingefiihrten Milch oder Milchprodukte in der Staatssprache des jeweiligen
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Landes, wo der Sitz des jeweiligen Herstellers ist, und das jeweilige Land in
russischer Sprache anzugeben;
3) Warenzeichen des Herstellers der Produkte falls vorhanden;
4) Netto- und Brutto-Gewicht der Sammelpackung, Mehrwegpackung oder
des Transportgebindes der Produkte (im Bedarfsfall) ;
5) Zahl der Verbraucherpackungen der Produkte in der Sammelpackung,
Mehrwegpackung oder im Transportgebinde;
Haltbarkeitszeit der Produkte;

~N O

Herstellungsdatum der Produkte;

© o

)

)

) Lagerungsbedingungen der Produkte;

) Netto-Gewicht der Verbraucherpackung der Produkte;

10)Angabe Uber Standards, Normativ- oder technische Dokumente, nach
denen die Produkte hergestellt sind;

11)Partie-Nr. der Produkte;

12)Angaben (iber Bestatigung der Ubereinstimmung der Produkte mit den

Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes;

13)Warnhinweise und Handhabungssymbole wie ,Vor Sonne schitzen®,
,1emperatureinschrénkung®, ,Trocken aufbewahren® (werden wahlweise im

Bedarfsfall aufgetragen).

IBei der Umwicklung von Gruppenpackungen oder Transportgebinde der Milchprodukte
mit einer Schutzschicht von Klarsicht-Polymermaterialien ist es zulassig, darauf keine
extra Markierung aufzutragen. In diesem Fall dienen die auf Etiketten von
Verbraucherpackungen befindlichen Angaben als Verbraucherinformation.

Die Markierung der Sammelpackungen oder Transportgebinde oder
Verbraucherpackungen der Milch, Milcherzeugnisse erfolgt durch Aufkleben
gedruckter Etiketten oder auf einem anderen Wege, bei dem ihre Lesbarkeit
sichergestellt wird.

Die Bezeichnungen der Milch und Milcherzeugnisse sollen den Begriffen des
Artikels 4 dieses Foderalen Gesetzes entsprechen. Die Bezeichnungen solcher
Produkte kénnen durch sortimentsspezifische Zeichen oder Firmenbezeichnungen
des Herstellers ergdnzt werden. Die Wortfolge bei der Angabe der den Begriffen des
Art. 4 dieses Foderalen Gesetzes entsprechenden Bezeichnungen der Milch und
Milchverarbeitungsprodukte bei ihrer Markierung wird nicht geregelt (z.B. ,zelnoje
moloko®, ,moloko zelnoje®, ,maslo sliwotschnoje®, ,sliwotschnoje maslo® etc., d.h.

Vor- oder Nachstellung des Adjektivs im russischen Substantiv-Adjektiv-Kompositum -
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Anm. des Ubers.) In der Bezeichnung von Butter durfen die Begriffe wie ,StufRrahm-*,
»hicht gesalzen® entfallen, die die Besonderheiten ihrer Herstellungstechnologie naher
beschreiben, falls bei der Herstellung dieser Butter keine Saurewecker oder kein Kochsalz
verwendet werden.
Der Hinweis auf die Arten landwirtschaftlicher Nutztiere, von denen die Milch
gewonnen wurde, mit Ausnahme der Kuh, soll auf der Etikette vor dem Begriff
,Milch® oder nach diesem Begriff angegeben werden.
Die Begriffe, die sich auf das Verfahren der Wé&rmebehandlung der Milch oder
Milcherzeugnisse beziehen, werden der Bezeichnungen des Produkts
nachgestellt, z.B. ,Milch pasteurisiert®, Rahm sterilisiert".
Den Bezeichnungen der Milch und Milcherzeugnisse kénnen neben dem Hinweis
auf das Verfahren der Warmebehandlung der Produkte auch andere, sich auf das
Produkt beziehende Begriffe nachgestellt werden, z.B. ,Milch pasteurisiert,
aromatisiert (mit Aroma).
Die Bezeichnungen der Milchmischprodukte sollen den fir die Milcherzeugnisse
festgelegten Begriffen entsprechen und in unmittelbarer Néhe dieser Begriffe
genaue Angabe anderer, das jeweilige Produkt beschreibenden Komponenten
enthalten wie z.B. ,Quark mit Frichten®, ,Kefir mit Frucht®, ,Schmelzkdse mit
Schinken®.
Der Begriff ,Bioprodukt® wird auf Etiketten, Packungen der Milchprodukte in
beliebiger passenden Stelle in einem Wort oder in Form zusammengesetzter
Wérter mit dem ersten Teil der zusammengesetzten Bezeichnungen ,Bio..“ und
darauf folgender Bezeichnung solcher Produkte wie z.B. ,Bio-Kefir‘, ,Bio-
Rjashenka“ angegeben.
Die Begriffe, die das Herstellungsverfahren der Produkte, die Besonderheiten der
Zusammensetzung ihrer Rohstoffe oder des S&aureweckers beschreiben, werden
in seiner Bezeichnung angegeben, z.B. ,Milchgetrank®, ,Vollmilch“, Rahm
rekombiniert, ,Sauermilchgetrank®.
Die Angaben Uuber teilweise Verwendung trockener Milchprodukte, unter
Ausnahme der Faélle, wo die Trockenmilchprodukte fir Einstellungszwecke
genutzt werden, werden zusammen mir der Angaben Uber die Komponenten des
Fertigprodukts in Form: wie ,Hergestellt unter Verwendung der Trockenmilch (-
sahne, -molke)“ aufgefuhrt.
Der Gebrauch der in diesem Fdderalen Gesetz festgelegten Begriffe fur die

Sauermilchprodukte bei der Markierung milchhaltiger und gesauerter Produkte
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Der Begriff ,Produkt” in den Bezeichnungen milchhaltiger Produkte oder
Milchmischprodukte kann durch die Beschreibung seiner Konsistenz oder Form
ersetzt oder erganzt werden (z.B. Gelee, Kissel, Cocktail, Creme, Mus, Getrank,
Paste, Rolle, Sole, Souffle, Torte), z.B. "Milch-Saft-Cocktail“, ,Rahmsofe®, ,Milch-
Kissel®, ,Quarksoufflee mit Nuss®, ,Kaserolle mit Krautern®).

Die Arten und Typen von K&se (Hart-, Halbhart-, Weich-, Frischkdse (ohne
Reifung), Schnittkése, Streichk&ése) werden in der Bezeichnung von Ké&se nach
Ermessen der Hersteller angegeben.

Der Begriff ,angereichert” wird zusammen mit der Bezeichnung des jeweiligen
Produkts angegeben und durch die Angabe Uber Prasenz und Gehalt der
zugefuhrten Stoffe begleitet, einschlieBlich der Hinweise auf die. Tagesnorm und
Uber die Verwendung der Produkte.

Die in Artikel 4 dieses Foderalen Gesetzes festgelegten Begriffe dirfen in den
Sortimentszeichen und sonstigen Zusatzbeschreibungen der Milch und
Milcherzeugnisse in Fallen nicht verwendet werden, wenn solche Produkte den in
diesem Fdderalen Gesetz festgelegten Identifikationsmerkmalen nicht
entsprechen.

Eine Teilangabe der in Artikel 4 dieses Fdderalen Gesetzes festgelegten
Bezeichnungen der Milch oder Milcherzeugnisse auf der Vorderseite der
Packungen solcher Produkte ist unter der Voraussetzung zulassig, dass auf der
gleichen Einheit der Verbraucherpackung die Vollbezeichnung des Produkts mit
angegeben ist.

Die Markierung milchhaltiger Produkte darf keine Bezeichnungen enthalten, die die in
diesem Fdderalen Gesetz fur Milch und Milchprodukte festgelegten Begriffe enthalten
(einschlieBlich zu diesen Begriffen gehérende Wérter oder ihre Teile, ihre verschiedenen
Kombinationen in Sortimentszeichen und Markenbezeichnungen der Hersteller, auf

Etiketten, zu Werbe- oder sonstigen Zwecken, die die Verbraucher irrefiihren kénnen). Die
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in diesem Foderalen Gesetz fur milchhaltige Produkte festgelegten Begriffe dirfen in den
Bezeichnungen der Nahrungsprodukte, die nicht zu milchhaltigen Produkten gehéren,
nicht verwendet werden. In den Bezeichnungen der Produkte, die keine Milchprodukte
und keine zusammengesetzten Milchprodukte oder milchhaltigen Produkte sowie keine
mit Zusatz von Milch und (oder) Milchverarbeitungsprodukten hergestellten Produkte sind,
werden die in der Nahrungsindustrie Ublichen Begriffe (wie z.B. ,Gelee®, ,Creme*, ,Paste”,
,Pudding“) verwendet, beginnend mit der Angabe der Grundkomponente der Rezeptur,
gefolgt von Begriffen (nach Ermessen des Herstellers), die das jeweilige beigegebene
Milchprodukt beschreiben (z.B. ,Teigtaschen mit Quarkfullung“,  ,Nusscreme mit
Sauerrahm®, ,Frucht-Pudding mit Rahm*, ,Milchschokolade®).

Der Gebrauch des Begriffs ,Butter’, einschl. in Firmenbezeichnungen der
Hersteller, bei der Markierung der Butterpaste und Butter-Pflanzenfett-Spread, auf
den Etiketten solcher Produkte fur Werbe- oder sonstige Zwecke, die den
Verbraucher irrefiUhren kdnnen, ist unzuldssig. Der Gebrauch des Begriffs
.,gesottene Butter”, auch. in Firmenbezeichnungen der Hersteller, bei der
Markierung der gesottenen Butter-Pflanzenfett-Mischung, auf den Etiketten dieses
Produkts fir Werbe- oder sonstige Zwecke, die den Verbraucher irrefihren
kénnen, ist unzulassig.

Der Gebrauch der Begriffe ,Milch-..“, ,Sahne-.. (Rahm-..)*, ,Plombir-..“ bei der
Markierung von pflanzenfetthaltigem Speiseeis ist unzuléassig. Die Markierung von
Milch-Eiscreme, Rahm-Eiscreme, Plombiere, Sauermilch-Eiscreme, Eiscreme mit
Pflanzenfett soll die Bezeichnungen der jeweiligen Produkte enthalten, die den Begriffen
gem. Pkt. 68 — 72 des Art. 4 dieses Fbderalen Gesetzes entsprechen. Beim Auftragen der
Markierung dieser Produkte wird auf der Vorderseite der Verbraucherpackung die volle
Bezeichnung dieser Produkte mit gleicher Schrift angegeben.

Die von |juristischen Personen, natirlichen Personen, einschlieRlich selbstédndigen
Unternehmern fir die Verarbeitung vermarktete Rohmilch, rohe Magermilch, Rohrahm
(mit Ausnahme der Ablieferung an die Milchsammelstellen) sollen durch Frachtdokumente

mit folgenden Angaben begleitet werden:

1) Bezeichnung solcher Produkte;

2) Identifikationskenndaten (auBer Massenanteil der Milchtrockenstoffe) solcher Produkte

(fir juristische Personen und selbstéandige Unternehmer);

3) Angabe des Herstellers solcher Produkte als natirlicher Person bzw.

selbstandiger Unternehmer in Form: Name, Vorname, Vatersname - oder Firma

der juristischen Person (Agrarunternehmen, Bauernwirtschaft, Farmerwirtschaft);

4) Adresse des Herstellers der Produkte;
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) Volumen (in Liter) oder Gewicht (in kg) der Produkte;
) Versanddatum und -uhrzeit (Std., Min.) der Produkte;
) Versandtemperatur der Produkte;
)

Partie-Nr. solcher Produkte.

Die Rohmilch, rohe Magermilch, Rohsahne (Rohrahm), Milcherzeugnisse aus
nichtindustrieller Fertigung, die von natirlichen Personen in den Markten,
einschlieBlich Agrarmarkten vermarktet werden, sollen mit Angaben tber Ort ihrer
Herstellung (Adresse), Bezeichnung der Produkte und Herstellungsdatum
versehen werden.

Die Milch und Milcherzeugnisse, die in Verbraucherpackungen verpackt und im
Grol3- und Einzelhandel im Raum der Russischen Féderation vermarktet werden,

sollen die Markierung mit folgenden Angaben haben:

1) Bezeichnungen solcher Produkte unter Verwendung der in Art. 4 und 14 dieses

Foderalen Gesetzes vorgesehenen Begriffe und unter Einhaltung der in diesem Artikel

enthaltenen Anforderungen an ihre Verwendung;

2) Massenanteil von Fett in Prozent (auRer entfetteten Milchverarbeitungsprodukten, Kase,

Kaseprodukten, Schmelzkdse, Schmelzkdseprodukte), Massenanteil von Fett in
Umrechnung auf Trockenstoff in Prozent fur K&se, Ké&seprodukte, Schmelzkéase,
Schmelzkaseprodukte. Beim Auftragen auf die Verbraucherpackungen von
Markierungen der aus Vollmilch hergestellten Produkte ist es zuldssig, den Massenanteil
von Fett mit Verwendung der Wérter ,von®, ,bis“ in Prozent mit zusatzlicher Angabe des
Massenanteils von Fett in Prozent fir die jeweilige Partie (Charge) solcher Produkte auf
beliebige mdgliche Weise in einer der Schriftgrélen gem. Teil 2 des Art. 37 dieses
Foderalen Gesetzes aufzufihren, bei der Markierung trockener Kindernahrungsprodukte
auf Milchbasis, trockener Milchmischungen, trockener Milchbreie ist es zuldssig, den

Massenanteil von Fett in Gramm nach dem Wort ,Nahrwert* anzugeben;

3) Massenanteil von Milchfett in der Fettphase in Prozent (fir milchhaltige

Produkte);

4) Firma und Sitz des Herstellers (Adresse, einschl. Land und (oder) Ort der

Herstellung der Produkte und Unternehmen in der Russischen Féderation, das
vom Hersteller zur Annahme evil. Mangelrigen Uuber die Milch und
Milcherzeugnisse von Verbrauchern im Raum der Russischen Fdéderation

bevollméachtigt ist;

5) Warenzeichen des Herstellers der Milch und Milcherzeugnisse (falls vorhanden);
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Netto-Gewicht oder Volumen der Produkte. Das Netto-Gewicht wird fur die
Produkte angegeben, wenn sie koérnige, feste, pastése oder zah-plastische
Konsistenz haben oder wenn fiir die Messung ihrer Dichte keine Verfahren
existieren. Das Volumen oder das Netto-Gewicht (nach Ermessen des
Herstellers) wird flir Produkte mit flissiger Konsistenz angegeben, wenn flr
solche Produkte die Verfahren fir die Messung ihrer Dichte und (oder)
Dosieranlagen existieren.
Zusammensetzung der Produkte mit Angabe dazugehérender Komponenten;
Die Liste der zu den Produkten gehdrenden Komponenten wird in sinkender
Reihenfolge ihrer Gewichtsanteile per Herstellungsdatum solcher Fertigprodukte
aufgefiihrt. Die Komponenten, die Nahrungsprodukte sind und aus zwei oder
mehreren Unterkomponenten bestehen, kénnen in der Zusammensetzung der
Milcherzeugnisse unter eigenen Namen aufgeflihrt werden.
Die zu einem Milchmischprodukt oder milchhaltigen Produkt gehérenden
Milchprodukte werden in der Komponentenliste unter eigenen Bezeichnungen
angegeben. Die fur den Herstellungsprozess funktionell notwendigen und ins
Fertigprodukt nicht eingehende Komponenten werden nach Angabe ,Unter
Verwendung von“ aufgefuhrt. In der Zusammensetzung der Produkte werden die
Bezeichnungen der Nahrungsprodukte, Lebensmittelzusatzstoffe, Aromastoffe
mit nichttraditioneller Zusammensetzung angegeben.
Die zur Glasur gehérenden Komponenten werden separat angegeben.
Nahrwert der Produkte (Anteile im Fertigprodukt der Fette, Eiweile,
Kohlenhydrate, einschlieBlich Sacharose) in Prozent oder in Gramm
umgerechnet pro 100 Gramm solcher Produkte, Nahrwert in cal oder ccal);
Gehalt im fertigen Sauermilch- oder gesauerten Produkt von Mikroorganismen
(Milchséure-, Bifidobakterien und sonstigen probiotischen Mikroorganismen)

sowie der Hefe — in kolonienbildenden Einheiten pro Gramm des Produkts;

10)Gehalt im fertigen angereicherten Produkt der Mikro- und Makroelemente,

Vitamine, sonstigen fir die Anreicherung verwendeten Stoffe mit Angabe des
Anteils der in dieses Produkt zugefiihrten Stoffe pro Tagesnorm dieser Stoffe

und Besonderheiten des Produktverbrauchs;

11)Angaben (ber die Prasenz von Komponenten, die unter Verwendung

gentechnisch veranderter Organismen gewonnen wurden (falls in Mengen mehr

als 0,9 % enthalten);
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12)Bedingungen der Aufbewahrung der Milch und Milcherzeugnisse (einschlief3lich
Angabe der Aufbewahrungsdauer der Packung der Kindernahrungsprodukte auf
Milchbasis vor dem Offnen bei nachfolgender Aufbewahrung der geéffneten
Packung und unbedingt die Dauer der Aufbewahrung nach dem Offnen der
Packung - fur schnell verderbliche Produkte mit einer Haltbarkeitszeit unter 30
Tagen) — wenn sich die Bedingungen fur die Aufbewahrung dieser Produkte in
nicht gedffneter und gedéffneter Packung unterscheiden;

13)Herstellungsdatum (Produktionsdatum) und Abfilldatum der Milcherzeugnisse (bei
Unterscheidung dieser beiden Angaben) in Form zweistelliger Zahlen als
Uhrzeit, Tag, Monat (fir schnell verderbliche Milcherzeugnisse mit einer
Haltbarkeitszeit, die im Stundenbereich liegt), Tag, Monat, Jahr (fiir schnell
verderbliche Milcherzeugnisse mit einer Haltbarkeit unter 30 Tagen), Monat, Jahr
(far nicht schnellverderbliche Milcherzeugnisse, einschliellich Konserven);

14)Verfallsdatum in zweistelligen Zahlen: Uhrzeit, Tag, Monat (fur
schnellverderbliche Milcherzeugnisse mit einer Haltbarkeitszeit, die im
Stundenbereich  liegt), Tag, Monat, Jahr (fur schnellverderbliche
Milcherzeugnisse mit einer Haltbarkeit unter 30 Tagen); Monat, Jahr (fir nicht
schnellverderbliche  Milcherzeugnisse, einschlieBlich  Konserven). Das
Verfallsdatum wird nach der Angabe "Haltbar bis", "Verbrauchen bis"
angegeben. Das Verfallsdatum kann auch in Stunden, Tagen, Monaten
angegeben werden. ("Haltbar 36 Stunden", "Haltbar 14 Tage", "Haltbar 6
Monate");

15)Verfahren und Bedingungen fir den Verbrauch der Milchprodukte (falls
notwendig);

16) Dokument, nach dem die Produkte hergestellt und identifizierbar sind;

17) Angaben (ber die Bestdtigung der Ubereinstimmung der Produkte mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes;

18)Die Verwendung des Wortes ,Milch“ auf Verbraucherpackungen fir die Bezeichnung
der Milch und ihrer Verarbeitungsprodukte ist nicht zuldssig, wenn bei ihrer Herstellung
trockene Vollmilch, trockene Magermilch verwendet wurde.

19) Die Angaben Uber die Verwendung milchfremder Fette bei der Herstellung milchhaltiger
Produkte entsprechend einer Technologie, in der die Substitution von Milchfett durch
milchfremde Fette (auler Butter-Pflanzenfett-Spreads) vorgesehen ist, werden
zusammen mit der vollen Bezeichnung der jeweiligen Art der milchhaltigen Produkte auf
der Vorderseite der Verbraucherpackung angebracht (z.B. ,Sauerrahmprodukt mit

Pflanzenfett, ,Quarkriegel mit Pflanzenfett*)
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26. Die Markierung der Milcherzeugnisse, konzentrierten (kondensierten) und

trockenen Milcherzeugnisse soll folgende Zusatzangaben enthalten:

1) Das Herstellungs- und Verfallsdatum der Produkte wird auf dem Deckel oder
Boden von Dosen oder Packungen angegeben. Bei der Angabe des
Verfallsdatums unter Verwendung der Ausdricke ,Haltbar bis" oder
"Verbrauchen bis" wird daneben in Form: ,siehe Deckel“ oder ,siehe Boden erste
bzw. zweite Reihe oder ,siehe Deckel oder Boden“ die Stelle auf der Packung
angegeben, wo diese Angabe zu finden ist. Bei der Angabe des Verfallsdatums
in Form: ,Haltbar binnen... " oder "Verbrauchen binnen..." wird daneben der
Verfallsmonat und die Angabe in Form ,Herstellungsdatum siehe Deckel bzw.
Boden erste bzw. zweite Reihe“ oder “Herstellungsdatum siehe Deckel oder
Boden®;

2) Zuckerart (Sacharose, Fructose, Glucose, Laktose) flr konzentrierte

(kondensierte) Milcherzeugnisse mit Zucker.

27. Die Angaben durfen auf die Kaserinde oder -beschichtung mit besténdiger unschadlicher
Farbe oder in Form der fir Kontakt mit Milchprodukten ordnungsgemafl zugelassenen
Selbstklebeetiketten, oder in einem anderen anwendbaren Verfahren aufgetragen werden.
Kase, Schmelzkase, Késeprodukte, Schmelzkdseprodukte sollen eine Markierung haben,

die folgende Zusatzangaben enthalt:

1) Sortimentszeichen oder Sortimentsbezeichnungen (wie ,Rossijskij, ,Uglitschskij*,

»Suluguni“ und dhnliche Bezeichnungen);

2) Art der hauptsachlichen Saureweckermikroflora (nach Ermessen des Herstellers) und

Herkunft der Milchsduerungs-Fermentpraparate (fir Kdse und Késeprodukte);

28.Die Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis, Milchmischungen (einschl. trockene
Milchmischungen), Milchgetrénke (einschl. trockene Milchgetrinke), Milchbreie, die fiir
die Erndhrung der Kleinst- und Kleinkinder bestimmt sind, sollen entsprechend den in
Art. 14 dieses Foderalen Gesetzes festgelegten Begriffen eine Markierung haben, die

folgende Zusatzangaben enthélt:
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1) Empfehlungen Uber die Verwendung dieser Produkte;
2) Hinweise Uber die Zubereitung dieser Produkte (im Bedarfsfall), Bedingungen fiir die

Aufbewahrung und Verwendung dieser Produkte nach dem Offnen der Packung;

3) Hinweise auf das Alter der Kinder, fur die die jeweiligen Produkte bestimmt sind (die
Altersangabe darf mit Ziffern, ohne abgekirzte Wérter erfolgen):
a) nach Geburt — adaptierte Milchmischungen, adaptierte Sauermilchmischungen,

Mischungen auf der Basis teilweiser Eiweil3hydrolysate;

b) nach dem sechsten Lebensmonat (ab sechs Monaten, seit dem sechsten
Lebensmonat) — adaptierte Nachfolge-Milchmischungen, adaptierte Nachfolge-

Sauermilchmischungen, teilweise adaptierte Milchmischungen, teilweise adaptierte

Nachfolge-Sauermilchmischungen;

¢) nach dem sechsten Lebensmonat (ab sechs Monaten, seit dem sechsten

Lebensmonat) — Milchgetranke, Quark und Produkte auf seiner Basis;

d) nach dem achten Lebensmonat (ab acht Monaten, seit dem achten Lebensmonat) —
Trinkmilch (darf verwendet werden fur die Zubereitung der Beikostprodukte fur
Kleinstkinder nach dem vierten Lebensmonat (ab vier Monaten, seit dem vierten
Lebensmonat) mit der Auffihrung in der Markierung dieser Produkte der Hinweise Gber

Einschrankungen des Kindesalters bei gezielter Verordnung dieser Produkte);

e) nach dem achten Lebensmonat (ab acht Monaten, seit dem achten Lebensmonat) —
Trinkrahm (darf verwendet werden fiir die Zubereitung der Beikostprodukte fur
Kleinstkinder nach dem sechsten Lebensmonat (ab sechs Monaten, seit dem sechsten
Lebensmonat) mit der Auffihrung in der Markierung dieser Produkte der Hinweise Uber

die Einschrankungen des Kindesalters bei gezielter Verordnung dieser Produkte);

f) nach dem achten Lebensmonat (ab acht Monaten, seit dem achten Lebensmonat) —

Yoghurt, Kefir und sonstige Sauermilchprodukte;

g) nach dem neunten Lebensmonat (ab neun Monaten, seit dem neunten Lebensmonat) —

weicher Quarkkase;
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4) Zusammensetzung dieser Produkte mit Angabe der verwendeten Pflanzendle und

Kohlenhydrate;

5) Néahrwert dieser Produkte (einschl. Anteil der Vitamine und Mineralstoffe) und ihr
Brennwert (bei ihrer Anreicherung - mit Angabe des Prozentsatzes von der Tagesdosis
der Stoffe, mit denen das jeweilige Produkt angereichert ist). Die Mengenangaben iiber
den Anteil der Vitamine und Mineralstoffe werden gemacht, wenn ihr Anteil in 100 g,
100 ml oder 100 cm® des Nahrungsprodukts nicht weniger als 5% der empfohlenen
Tagesdosis ausmacht, fiir glutenfreie Produkte wird eine Angabe iiber Glutenfreiheit der

jeweiligen Produkte gemacht.

Auf den Etiketten der Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis soll der Hinweis ,Fir
Kindernahrung“ enthalten sein. Die Schriftgré3e dieser Angabe soll kleiner als die
auf der Etikette sonst verwendete Schriftgréfe sein. Auf den Packungen mit
adaptierten Milchmischungen und Folgenahrung soll die Warnung ,FUr die
Erndhrung der S&uglinge wird das Stillen empfohlen" enthalten sein. Auf den
Etiketten von Verbraucherpackungen der Frauenmilchsubstitute dirfen keine
Darstellungen von Kindern enthalten sein.

Die Angaben Uber sonstige Milchprodukte, zusammengesetzte Milchprodukte, milchhaltige
Kindernahrungsprodukte, die fir die Erndhrung der Kinder des Vorschulalters oder Kinder
des Schulalters bestimmt sind, haben den Vorgaben des Teils 29 dieses Artikels und den
Vorgaben der Normativ- und (oder) technischen Dokumente zu entsprechen, nach denen
solche Milchprodukte hergestellt sind und identifiziert werden kénnen.

Zulassige Abweichungen der in der Markierung der Milcherzeugnisse
angegebenen Daten Uber Nahrwert vom Ist-Stand des Nahrwertes sollen das in
Anlage 18 zu diesem Féderalen Gesetz festgelegte Niveau nicht Gbersteigen. Die
in der Markierung angegebenen Daten Gber den Nahrwert des Produkts sollen auf
der Basis der aus bekannten Kennwerten errechneten gewogenen
Durchschnittswerte oder der gewogenen Durchschnittswerte ermittelt werden, die
vom Hersteller durch Untersuchungen (Tests) des jeweiligen Milcherzeugnisses
gewonnen oder aus den offiziellen Quellen entstammenden Tabellenwerten bzw.
rechnerisch bei der Analyse von Daten Uber die Nahrwerte der verwendeten

Komponenten ermittelt wurden.

76



77
32. Die Menge der in angereicherte Milcherzeugnisse zugefihrten Stoffe wird unter
Berlicksichtung ihrer Anteile im Produkt per Ende seiner Haltbarkeitszeit
angegeben. Im Zusammenhang mit natlrlichem Schwund der Vitamine in
Milcherzeugnissen im Laufe ihrer Haltbarkeitszeit ist bei der Herstellung solcher
Produkte ihre erhéhte Zufiihrung gegeniber der Angabe zulassig, die jedoch
50% fur fettlésliche Vitamine und 100% fir wasserlésliche Vitamine nicht

Ubersteigen soll.

Artikel 37. Regeln uber Etikettierung

1. Die Etikette wird auf jede Verbraucherpackung und (oder) auf jedes
Transportgebinde immer auf gleiche Stelle angebracht, wo bequemes Lesen
gesichert ist. Die Angaben der Etikette sollen in russischer Sprache sein.
Zusatzliche Angaben kénnen in Staatssprachen der Republiken, in Sprachen der
Vélker der Russischen Féderation, Fremdsprachen sein. Die in anderen Sprachen
aufgefuhrten Angaben Uber Milcherzeugnisse sollen mit den Angaben in
russischer Sprache identisch sein.

2. Die Angaben der Etikette sollen den Bestimmungen von Artikel 36 dieses
Féderalen Gesetzes entsprechen. Die Bezeichnung des Milcherzeugnisses soll
auf der Etikette auf der Vorderseite der Verbraucherpackung in einer Schrift nicht
kleiner als Kegel 9,5 und bei Verbraucherpackungen mit einem Volumen oder
Gewicht weniger als 100 ml (g) in einer Schriftgrée nicht kleiner als Kegel 8,5
angegeben sein. Wenn die Auftragung des gesamten Umfangs von Angaben auf
Etikette unmoglich ist, kann ein Teil der Angaben, unter Ausnahme der
Bezeichnung des Milcherzeugnisses, Angabe des Netto-Gewichts oder Volumens,
Zusammensetzung, Herstellungsdatum, Haltbarkeitszeit und Verfallsdatum,
Aufbewahrungshinweise, Angabe des Dokuments, nach dem das jeweilige
Produkt hergestellt ist, und des Konformitatszeichens auf Beilageblatt
untergebracht werden. Dabei soll die Etikette den Hinweis ,Zusatzangaben siehe
Beilageblatt” enthalten.

3. Bei der Vermarktung der Milch und Milcherzeugnisse durch die
Handelsorganisationen oder Gastronomieeinrichtungen kénnen die Etiketten
groler Sammel- und (oder) Verbraucherpackungen durch Beilageblatter ersetzt

werden, die jeder Einheit abgeflllter Milch oder Milcherzeugnisse beigelegt

77



78
werden und die Verbraucherinformationen entsprechend den Bestimmungen von

Artikel 36 dieses Foderalen Gesetzes enthalten.

Kapitel13. Bestimmungen der internationalen und nationalen Standards

Artikel 38. Bestimmungen der internationalen Standards

Die Bestimmungen der internationalen Standards tber Milch und Milcherzeugnisse und
Prozesse ihrer Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und Entsorgung
werden im Verfahren angewandt, das in der Gesetzgebung der Russischen Fdderation
Uber technische Regelung und auf der Grundlage eines internationalen Vertrages der

Russischen Foderation festgelegt ist.

Artikel 39. Bestimmungen der nationalen Standards

Die Bestimmungen der nationalen Standards Uber Milch und Milcherzeugnisse und
Prozesse ihrer Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung und Entsorgung
werden auf freiwilliger Basis und im Teil angewandt, soweit sie den Bestimmungen

dieses Féderalen Gesetzes nicht widersprechen.

Artikel 40. Internationale Vertrage

Wenn im internationalen Vertrag der Russischen Fdderation, der in einem in der
Gesetzgebung der Russischen Féderation festgelegten Verfahren ratifiziert wurde, die
von den Bestimmungen dieses Foderalen Gesetzes abweichenden Vorschriften
vorgesehen sind, gelten die Bestimmungen des internationalen Vertrages der

Russischen Foderation.

Kapitel 14. Haftung bei Verletzung der Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes.

Schadenausgleich

Artikel 41. Haftung bei Verletzung der Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes

1.  Bei der Verletzung der Bestimmungen dieses Féderalen Gesetzes Ubernimmt der

Hersteller (Verkaufer, Person, die die Funktionen des ausléndischen Herstellers
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aufgrund eines mit ihm abgeschlossenen Vertrages im Teil der Sicherstellung der
Ubereinstimmung der gelieferten Produkte mit den Bestimmungen dieses
Foderalen Gesetzes erfillt) die Verantwortung, die in der Gesetzgebung der
Russischen Foderation vorgesehen ist.

2. Die Mitarbeiter des Herstellers (Verkaufer, Person, die die Funktionen des
auslandischen Herstellers aufgrund eines mit ihm abgeschlossenen Vertrages im
Teil der Sicherstellung der Ubereinstimmung der gelieferten Produkte mit den
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes erflllt), die eine Verletzung der
Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes verschuldet haben, werden zur
materiellen, disziplinarischen, administrativen Verantwortung im Verfahren

herangezogen, das in der Gesetzgebung der Russischen Féderation festgelegt ist.

Artikel 42. Ausgleich des durch Nichteinhaltung der Bestimmungen dieses Fdderalen

Gesetzes verursachten Schadens

1. Der Ausgleich des fur Leben oder Gesundheit der Buirger, Vermdgen der
natdrlichen oder juristischen Personen, staatliches oder munizipales Vermégen,
die Umwelt, Leben oder Gesundheit der Tiere und Pflanzen im Zusammenhang
mit der Nichteinhaltung der Bestimmunen dieses Fd&deralen Gesetzes
entstandenen Schadens erfolgt durch den Hersteller (Verkdufer, Person, die die
Funktionen des ausléndischen Herstellers aufgrund eines mit ihm
abgeschlossenen Vertrages im Teil der Sicherstellung der Ubereinstimmung der
gelieferten Produkte mit den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes erfillt)
entsprechend der Gesetzgebung der Russischen Fdderation.

2. Die Beseitigung der Méangel der Milcherzeugnisse, ihre Anlieferung zum Ort der
Ausbesserung und ihre Rucklieferung an die Verbraucher, Entsorgung
mangelhafter und den Bestimmungen dieses Fdderalen Gesetzes nicht
entsprechender Milcherzeugnisse erfolgt durch den Hersteller (Verkaufer, Person,
die die Funktionen des auslandischen Herstellers aufgrund eines mit ihm
abgeschlossenen Vertrages im Teil der Sicherstellung der Ubereinstimmung der
gelieferten Produkte mit den Bestimmungen dieses Foéderalen Gesetzes erfillt) auf

seine (bzw. ihre) Kosten.

Kapitel 15. Schlussbestimmungen
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Artikel 43. Schlussbestimmungen

1. Vor dem Inkrafttreten der Féderalen Gesetze Uber technische Richtlinien fur die
Prozesse der Herstellung, Lagerung, Beférderung, Vermarktung, Entsorgung der
Nahrungsprodukte wird die technische Regelung im Bereich des Nutzung der
Produktionsrdume, Ausristungen, Beférderungsmittel durch  Normativ- und
(oder) technische Dokumente und (oder) Regelwerke erfolgen.

2. Die Vorschriften und Verfahrensregel der Untersuchung (Tests) und Messungen
der Milch und Milcherzeugnisse sowie die Vorschriften Uber die Entnahme der
Muster fir die Durchfihrung der fur die Anwendung dieses Fdderalen Gesetzes
erforderlichen Untersuchungen (Tests) und Messungen  werden von der
Regierung der Russischen Fdderation vor dem Inkrafttreten dieses F&deralen
Gesetzes erarbeitet und bestéatigt.

3. Nach Inkrafttreten dieses Fo&deralen Gesetzes unterliegen die  Milch und
Milcherzeugnisse, die im Raum der Russischen Fo&deration in Verkehr gebracht
werden, einer Pflichtbestatigung der Konformitat in einem in diesem Fé&deralen
Gesetz festgelegten Verfahren. Die Konformitatserklarungen, die vor Inkrafttreten
dieses Fdderalen Gesetzes angenommen wurden, Konformitatszeugnisse, Zeugnisse
Uber staatliche Registrierung der Milchverarbeitungsprodukte, sonstige Dokumente, die
die Sicherheit der Milchverarbeitungsprodukte belegen und vor Inkrafttreten dieses
Foderalen Gesetzes herausgegeben wurden, haben Gultigkeit fur die Vermarktung der
Milch  und Milchverarbeitungsprodukte bis zum Ablauf ihrer Laufzeit. Die
Milchverarbeitungsprodukte, die vor Inkrafttreten dieses Fdderalen Gesetzes in der
Russischen Fo&deration hergestellt oder in den Raum der Russischen Fdéderation
eingefiihrt und entsprechend den Bestimmungen markiert sind, welche vor Inkrafttreten
dieses Fdderalen Gesetzes galten, sind fir den Verkehr im Raum der Russischen
Fdderation bis zum Ablauf ihrer Laufzeit zugelassen.

4. Seit dem Datum des Inkrafttretens dieses Foderalen Gesetzes finden fur Milch und
Milchprodukte die Bestimmungen von Abs. 2 Pkt. 1, Pkt. 2 und 3 Art. 13, Pkt. 4-6 Art.
15, Satz 1 des Pkt. 2 und des Pkt. 3 Art. 16, Pkt. 2 Art. 32, Art. 41 des Fdderalen
Gesetzes vom 30.Méarz 1999, Nr. 52-FZ ,Uber sanitér-epidemiologisches Wohlergehen
der Bevdlkerung®, Abs. 4 Pkt. 2 Art. 3, Art. 9 und 12, Pkt. 2 Art. 16, Pkt. 1,2, 5 -7 Art.
17, Pkt. 1und 2, Abs. 6 Pkt. 3 Art. 18, Pkt. 2 — 4 Art. 19, Pkt. 3 Art. 21 bezlglich der
Vorlage der Dokumente, die die Ubereinstimmung der Qualitdt und Sicherheit der Milch
und Milchprodukte mit den Bestimmungen der Normativdokumente, des Fdderalen
Gesetzes vom 2.Januar 2000, Nr. 29-FZ ,Uber Qualitdt und Sicherheit der

Nahrungsprodukte®, Art. 21 des Gesetzes der Russischen Féderation vom 14.Mai 1993
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Nr. 4979-1 ,Uber Veterindrwesen“ beziiglich Milchprodukte aus industrieller Fertigung

keine Verwendung.

Artikel 44. Inkrafttreten dieses Foderalen Gesetzes

Dieses Foderale Gesetz tritt nach Ablauf von sechs Monaten nach seiner offiziellen

Verdéffentlichung in Kraft.

Prasident der Russischen Fdderation

D. Medwedew

Achtung!

Diesem Dokument liegen folgende Dateien bei:

Anlage 1
Anlage 10
Anlage 11
Anlage 12
Anlage 13
Anlage 14
Anlage 15
Anlage 16
Anlage 17
Anlage 18
Anlage 2
Anlage 3
Anlage 4
Anlage 5
Anlage 6
Anlage 7
Anlage 8
Anlage 9
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