Angenommen durch Staatsduma

Artikel 1

Hiermit werden ins Foderale Gesetz vom 12.Juni

Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»Technische Regelung tliber Milch und Milchwaren*

Anlagen

am 7. Juli 2010

2008 Nr.88-FZ ,Technische

Regelung tber Milch und Milchwaren (Sammelband der Gesetzgebung der Russischen

Féderation, 2008, Nr. 24, Art. 2801) folgende Anderungen eingebracht:

21) Anlage 1 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 1

zum Foéderalen Gesetz , Technische Regelung tber Milch und Milchwaren®

(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»Technische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zulassiger Anteil potentiell gefdhrlicher Stoffe in Rohmilch, roher Magermilch und

Rohrahm

Produkt Potentiell gefdhrliche Stoffe Zuldssiger Anteil, mg/kg
(1), max.
Rohmilch, rohe Toxische Elemente:
Magermilch, Blei 0,1
Rohrahm Arsen 0,05
Kadmium 0,03
Quecksilber 0,005
Mykotoxine:
Aflatoxin M, 0,0005
Antibiotika:
Chloramphenikol unter 0,01

Tetrazyklin-Gruppe
Streptomyzin
Penizillin

Hemmstoffe

Pestizide:
Hexachlorcyclohexan (Alpha-, Beta-,
Gamma-Isomere)
DDT’ und seine Metabolite

unter 0,01 Einh./g
unter 0,5 Einh./g
unter 0,01 Einh./g

nicht zuléssig

0,05 (1,25 fur Rahm in
Umrechnung auf Fett)
0,05 (1,0 fur Rahm in

Umrechnung auf Fett)




Produkt

Potentiell gefahrliche Stoffe

Zulassiger Anteil, mg/kg
(I), max.

Radionuklide:
Caesium-137
Stronzium-90

100 Ba/l (kg)
25 Bq/l (kg)

'DDT - Dichlor-Diphenyl-Trichlodthan, Insektizid;




22) Anlage 2 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 2

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Fdderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zuldssiger Anteil von Mikroorganismen und Koérperzellen in Rohmilch, roher
Magermilch und Rohrahm

Masse des Produkts (g, cm’),

KMA®AHM', in der nicht zulédssig sind Zahl von
Produkt KbE%cm® (r), Korperzellen
max. Bakterien Pathogene in 1cm®(g),
der Koligruppe | Mikroorganismen, max.
(BrKn?) einschl.
(Koliforme) Salmonelle
Rohmilch, Sorte:
beste Sorte 1:10° - 25 4:10°
Sorte 1 5210° - 25 1:10°
Sorte 2 4:10° - 25 1:10°
Rohe Magermilch,
Sorte
beste Sorte 1:10° - - _
Sorte 1 5210° - - -
Sorte 2 4:10° - - -
Rohrahm, Sorte
beste Sorte 5:10° - - _
Sorte 1 4::1 06 - - _

'KMA®AHM — Zahl mesophiler aerober und fakultativ-anaerober Keime.
’KbE — Kolonien bildende Einheiten.
*BIKIM — Bakterien der Koligruppe;




23) Anlage 3 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 3

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Fdderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zulassiger Anteil potentiell gefdhrlicher Stoffe in Milchverarbeitungsprodukten

Produktgruppe Potentiell gefdhrliche Zuldssiger Anteil, mg/kg
Stoffe (1, dm®), max.
Alle Mykotoxine:
Milchverarbeitungsprodukte | Aflatoxin M, 0,0005
(fir Produktgruppe
Milcheiweillkonzentrate, Antibiotika:

Laktulose, Milchzucker,
Kasein, Kaseinate,
Milchalbumin und Produkte
auf seiner Basis,
Milchfetthydrolysate unter
Ausnahme der Kennzahl
LAntibiotika“;

fur die Gruppe der
Milchprodukte,
zusammengesetzten
trockenen und
gefriergetrockneten
Milchprodukte in
Umrechnung auf
regenerierte Produkte)

Chloramphenikol
Tetrazyklin-Gruppe
Streptomyzin
Penizillin

unter 0,01

unter 0,01 Einh./g
unter 0,5 Einh./g
unter 0,01 Einh./g

Trinkmilch und -rahm,
Buttermilch, Milchmolke,
Milchgetrank, flussige
Sauermilchprodukte (Airan,
Azidofilin, Varenetz, Kefir,
Stutenmilch und
Stutenmilchprodukt, Yoghurt,
Dickmilch, Rjazhenka),
Sauerrahm,
zusammengesetzte
Milchprodukte auf ihrer Basis,
nach Dicklegung
warmebehandelte Produkte)

Toxische Elemente:
Blei
Arsen
Kadmium
Quecksilber

Pestizide:
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)

DDT" und seine Metabolite

Radionuklide:
Caesium-137
Strontium-90

0,1
0,05
0,03

0,005

0,05 (1,25 fir Rahm in
Umrechnung auf Fett)
0,05 (1,0 fir Rahm in

Umrechnung auf Fett)

100 Bg/l (kg)
25 Bq/l (kg)




Produktgruppe

Potentiell gefahrliche

Zulassiger Anteil, mg/kg

Stoffe (1, dm?), max.
Quark, Quarkmasse, Toxische Elemente:
gekoérnter Quark, Blei 0,3
Quarkriegel, Quarkprodukte, | Arsen 0,2
Quarkkéase, Kadmium 0,1
zusammengesetzte Quecksilber 0,02
Milchprodukte auf ihrer
Basis, Milchalbumin und Pestizide:
Produkte auf seiner Basis, Hexachlorcyclohexan 1,25
pastdse Milcheiweilpro- (Alpha-, Beta-, Gamma-
dukte, einschl. nach Isomere)
Dicklegung DDT' und seine Metabolite 1,0
warmebehandelte Produkte
Radionuklide:
Caesium-137 100 Bg/kg
Strontium-90 25 Bg/kg
Milch, Rahm, Buttermilch, Toxische Elemente:
Molke, konzentrierte und Blei 0,3
gezuckerte eingedickte Arsen 0,15
zusammengesetzte Produkte| Kadmium 0,1
auf ihrer Basis, sterilisierte Quecksilber 0,015
Kondensmilch, Zinn 200 fur Konserven in
Milchkonserven und Sammelbehaltern aus Blech
zusammengesetzte Chrom 0,5 fur Konserven in
Milchkonserven verchromten Behaltern
Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan 1,25
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT’ und seine Metabolite 1,0
Radionuklide:
Caesium-137 300 Bqg/kg
Strontium-90 100 Ba/kg
Milchprodukte, trockene, Toxische Elemente:
gefriergetrocknete (in Umrechnung auf
zusammengesetzte regenerierte Produkte)
Milchprodukte (Milch, Rahm, Blei 0,1
Sauermilchprodukte, - Arsen 0,05
getranke, -mischungen fir Kadmium 0,03
Eiscreme, Molke, Quecksilber 0,005
Buttermilch, Magermilch)
Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan 1,25

(Alpha-, Beta-, Gamma-

Isomere)




Produktgruppe

Potentiell gefahrliche

Zulassiger Anteil, mg/kg

Stoffe (1, dm?), max.
DDT' und seine Metabolite 1,0
Radionuklide:
Caesium-137 500 Bg/kg
Strontium-90 200 Bg/kg
Milcheiweil3konzentrate, Toxische Elemente:
Laktulose, Milchzucker, Blei 0,3
Kasein, Kaseinate, Arsen 1,0
MilcheiweiBhydrolysate Kadmium 0,2
Quecksilber 0,03
Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan 1,25
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT" und seine Metabolite 1,0
Radionuklide:
Caesium-137 300 Bg/kg
Strontium-90 80 Bag/kg
Kéase, Kaseprodukte als Toxische Elemente:
extrahart, hart, halbhart, Blei 0,5
weich, Molke-Albumin- Arsen 0,3
Kase, Schmelzkése, Kadmium 0,2
Trockenkase, Kasepasten, Quecksilber 0,03
Saucen Benzpyren 0,001 fGr gerducherte
Produkte und Produkte mit
Raucherkomponenten
Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan 1,25
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT' und seine Metabolite 1,0
Radionuklide:
Caesium-137 50 Bk/kr
Strontium-90 100 Bk/kr

Butter, Buttermilch aus
Kuhmilch, Milchfett

Kennwerte des oxydativen
Verderbs:
Sauregrad der Fettphase

4,0 Grad Kettstofer (4,5 Grad
Kettstofer fur Butter und
Paste mit Komponenten)




Produktgruppe

Potentiell gefahrliche
Stoffe

Zulassiger Anteil, mg/kg
(1, dm?), max.

Toxische Elemente:
Blei

Arsen
Kadmium

Quecksilber
Kupfer
Eisen

Zinn

Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT' und seine Metabolite

Radionuklide:
Caesium-137
Strontium-90

0,1 (0,3 fur Produkte mit
Kakao)

0,1
0,03 (0,2 fur Produkte mit
Kakao)

0,03
0,4 fr reservierbare
Produkte
1,5 flr reservierbare
Produkte
200 fur sterilisierte Butter in
Sammelbehéltern aus Blech

1,25

1,0

200 Ba/kg (100 fur Milchfett)
60 Bq/kg (80 fir Milchfett)

Butter-Pflanzenfett-Spreads,
gesottene Butter-
Pflanzenfett-Mischung

Kennwerte des oxydativen
Verderbs:
Peroxidwert im aus dem
Produkt separierten Fett

Séuregrad der Fettphase

Toxische Elemente:
Blei

Arsen
Kadmium

Quecksilber
Kupfer
Eisen
Nickel

Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):

10 mmol aktiver
Sauerstoff/kg Fett

2,5 Grad Kettstofer (3,5
Grad Kettstofer fiir Spreads
mit Komponenten)

0,1 (0,3 fir Produkte mit
Kakao)

0,1
0,03 (0,2 fiir Produkte mit
Kakao)

0,03
0,4 fur reservierbare
Produkte
1,5 flr reservierbare
Produkte
0,7 fur Produkte mit Hartfett




Produktgruppe

Potentiell gefahrliche
Stoffe

Zulassiger Anteil, mg/kg
(1, dm?), max.

Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-

Isomere) 1,25
DDT' und seine Metabolite
Radionuklide: 1,0
Caesium-137
Strontium-90
100 Ba/kg
80 Bg/kg

Eiscreme aller Arten aus Toxische Elemente:

Milch und auf Milchbasis Blei 0,1
Arsen 0,05
Kadmium 0,03
Quecksilber 0,005

Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan 1,25
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT" und seine Metabolite 1,0
Radionuklide:
Caesium-137 100 Ba/kg
Strontium-90 25 Ba/kg

Saurewecker:
Saurewecker- und

Toxische Elemente:

Fir flissige (einschl.
gefrorene)/fir trockene

probiotische Saurewecker
Mikroorganismen fir die Blei 0,1/1,0
Herstellung der Arsen 0,05/0,2
Sauermilchprodukte, Kadmium 0,03/0,2
Sauerrahmbutter, Kase Quecksilber 0,005/0,03
trockene Nahrsubstrate auf | Toxische Elemente:
Milchbasis fur die Zucht der Blei 0,3
Saurewecker-, Arsen 1,0
probiotischen Mikroflora Kadmium 0,2

Quecksilber 0,03

Pestizide

(in Umrechnung auf Fett):

Hexachlorcyclohexan 1,25

(Alpha-, Beta-, Gamma-

Isomere)

DDT' und seine Metabolite 1,0

Radionuklide:




Produktgruppe Potentiell gefahrliche Zulassiger Anteil, mg/kg
Stoffe (1, dm?), max.
Caesium-137 160 Bqg/kg
Strontium-90 80 Bag/kg
Fermentpraparate fir die | Toxische Elemente:
Dicklegung von Milch Blei 10,0
Arsen 3,0

zusammengesetzte
Milchprodukte und
milchhaltige Produkte mit
einem Anteil milchfremder
Komponenten tber 35 %

Die Anforderungen an den zulassigen Anteil toxischer
Elemente, Mykotoxine, Antibiotika, Pestizide, Radionuklide,
Kenndaten mikrobiologischer Sicherheit, des oxydativen
Verderbs werden je nach Anteil und Verhaltnis zwischen
Milch- und milchfremden Komponenten sowie je nach  Art
und Gehalt darin potentiell gefahrlicher Stoffe festgelegt.

'DDT - Dichlor-Diphenyl-Trichlodthan, Insektizid;

Anmerkung:

1. Der zulédssige Anteil der in diesem F&deralen Gesetz nicht vorgesehenen Pestizide,

Antibiotika,

Sulfanilamide

und Nahrungsergénzungsmittel mit  antibiotischen

Eigenschaften wird im einem von der Gesetzgebung der Russischen Fdderation flr
den Bereich Qualitatssicherung und Sicherheit der Nahrungsprodukte festgelegten

Verfahren kontrolliert.

2. Bei Einsatz chemischer Verfahren fur die Ermittlung von Penizillin, Streptomyzin und
Antibiotika dieser Gruppe, Antibiotika der Tetracyclin-Gruppe erfolgt die Umrechnung
ihres Ist-Gehalts in Einh./g je nach Aktivitat des Standards.




24) Anlage 4 wird in folgender Fassung formuliert:

10

«Anlage 4

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Fdderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zuldssige Keimzahl in Milchverarbeitungsprodukten bei deren

Inverkehrbringung

KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),

Produkt, T in der nicht zuladssig sind Hefe (H),

Produktgruppe | KbE*/cm™(g)—grips Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene nggz(’
Salmonelle aureus s )
1. Trinkmilch,
Trinkrahm,
Milchgetrank,
Milchmolke,
Buttermilch,
warmebehandelte
Produkte auf ihrer
Basis, einschl.
Trinkmilch,
Milchgetrank in
Verbraucherpak-
kungen, einschl.:
pasteurisiert 1210° 0,01 25 1 25 -

sterilisiert, UHT-
pasteurisiert (EK-
abgefillt)

Vorgaben fir industrielle Keimfreiheit:

1) nach einer Nachreifung von 3-5 Tagen bei 37 °C - keine
sichtbaren Defekte und Verderbmerkmale (wie Bombage von
Packungen, verandertes Aussehen etc.), keine Veranderungen in
Geschmack und Konsistenz;

2) nach einer Nachreifung sind folgende Verdnderungen zulassig:

a) titrierbare Aziditdt um max. 2 Grad Turner;
b) KMA®AHM von max. 10 KbE/cm® (g)

UHT-pasteurisiert 100 10,0 100 10,0 25 -
(ohne EK-
Abfullung)
gesotten 2,5210° 0,1 25 - 25 -
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene nsgz(,
Salmonelle aureus )
angereichert mit | entsprechend den far Trinkmilch bei verschiedenen

Vitaminen,
Mikro-,
Makroelementen,
Laktulose,
Préabiotika

Warmebehandlungsprozessen festgelegten Vorgaben

in Kannen,
Zisternenwagen

2:10°

0,01

25

0,1 25

pasteurisierte
Milchmolke und
Buttermilch in
Verbraucher-
packungen

1:10°

0,01

25

1,0 25

Rahm und
Produkte auf
seiner Basis,
einschl. in Ver-
braucherpackun-
gen, einschl.:

pasteurisiert

1:10°

0,01

25

1,0 25

sterilisiert

Vorgaben fur industrielle Keimfreiheit:

1) nach einer Nachreifung von 3-5 Tagen bei 37 °C — keine
sichtbaren Defekte und Verderbmerkmale (wie Bombage von
Packungen, verdndertes Aussehen etc.), keine Veranderungen in
Geschmack und Konsistenz;

2) nach einer Nachreifung sind folgende Verdnderungen zulassig:

a) titrierbare Aziditdt um max. 2 Grad Terner;
b) KMA®AHM von max. 10 KbE/cm?®

angereichert 1:10° 0,01 25 1,0 25 -
geschlagen 1210° 0,1 25 0,1 25 -
in Kannen, 2:10° 0,01 25 0,1 25 -
Zisternenwagen

pasteurisierte 1:10° 0,1 25 1,0 25 -

Getranke, Gelee-
Desserte, Gelee,

Saucen, Cremes,
Puddings, Musse,
Pasten, Soufflee,

hergestellt auf der




12

smen

KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene nsgz(,
Salmonelle aureus s )
Basis von Milch,
Rahm,
Buttermilch, Molke
2. Sauermilch-
produkte,
Produkte auf ihrer
Basis, einschl.:
mit Haltbarkeits-
dauer nicht mehr
als 72 Std.:
ohne mind. 1101 0,01 25 1,0 - -
Komponenten Milchsaure-
bakterien
mit Komponenten |mind. 1=10"| 0,01 25 1,0 - -
Milchséaure-
bakterien
mit Haltbarkeits-
dauer Uber
72 Std.:
ohne mind. 1210"] 0,1 25 1,0 - H - 50*
Komponenten Milchsdure- S-50
bakterien
mit Komponenten mind. 0,01 25 1,0 - H- 50*
1107 S-50
Milchs&ure-
bakterien
angereichert mit | insgesamt 0,1 25 1,0 - H - 50*
Bifidusbakterien | mind.1:108 S-50
und sonstigen Bifidusbak-
probiotischen terien und
Mikroorganismen | (oder) son-
stige  pro-
biotische
Mikroorgani
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene (9),
max.
Salmonelle aureus s
Sauerrahm, mind. 1:1010,001 25 1,0 - H-50
Produkte auf Milchs&ure- |(0,1 fur S-50
seiner Basis, bakterien fir nach far
einschl. mit Sauerrahm |Dick- Produkte
Komponenten legung mit
warme- Haltbar-
behan- keitsdauer
delte Uber 72
Sauer- Std.
rahm-
produkte
)
warmebehandelt
e gesauerte
Milchprodukte
und
zusammengesetz
te Milchprodukte,
einschl.:
ohne - 1,0 25 1,0 25 H-50
Komponenten S-50
mit Komponenten - 1,0 25 1,0 25 H-50
S-50
3. Quark,
Quarkmasse,
Quarkprodukte,
Produkte auf
ihrer Basis,
einschl.
Quark ohne
Komponenten
(auBer Quark,
hergestellt durch
Ultrafiltration,
Separierung
gekdrnten
Quarks),
einschl.:
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene (9),
max.
Salmonelle aureus s
mit mind. 12107 0,001 25 0,1 - -
Haltbarkeitsdaue | Milchsaureb
r nicht mehr als | akterien
72 Std.
mit - 0,01 25 0,1 - H-100
Haltbarkeitsdau S-50
er Uber 72 Std.
gefroren - 0,01 25 0,1 - H-100
S-50
Quark, hergestellt
durch
Ultrafiltration,
Separierung,
einschl.
mit - 0,01 25 0,1 - -
Haltbarkeitsdaue
r nicht mehr als
72 Std.
mit - 0,01 25 0,1 - H-50
Haltbarkeitsdau S-50
er Uber 72 Std
gekoérnter Quark - 0,01 25 0,1 - H-100
S-50
Quark mit
Komponenten,
Quarkmasse,
Quarkriegel,
einschl.:
mit - 0,001 25 0,1 - -
Haltbarkeitsdaue
r nicht mehr als
72 Std.
mit - 0,01 25 0,1 - H-100
Haltbarkeitsdau S-50
er Uber 72 Std.
gefroren - 0,01 25 0,1 - H-100

S-50
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene (9),
max.
Salmonelle aureus 's
Quarkprodukte,
einschl.:
mit - 0,01 25 0,1 - -
Haltbarkeitsdaue
r nicht mehr als
72 Std.
mit - 0,01 25 0,1 - H-100
Haltbarkeitsdau S-50
er Uber 72 Std.
gefroren - 0,01 25 0,1 - H-100
S-50
warmebehandelte - 0,1 25 1,0 - 50 gesamt
Quarkprodukte,
einschl. mit
Komponenten
4. Milchalbumin, 2:10° 0,1 25 0,1 - H-100
Produkte auf S-50

seiner Basis, mit
Ausnahme der
durch Sduerung
hergestellten
Produkte

5. Milch, Rahm,
Buttermilch,
Molke,
konzentrierte und
eingedickte
sterilisierte
zusammengesetzt
e Milchprodukte
auf ihrer Basis,
Milchkonserven,
zusammengesetzt
e Milchkonserven,
einschl.

konzentrierte Vorgaben fir industrielle Keimfreiheit:

sterilisierte 1) nach einer Nachreifung von 3-5 Tagen bei 37 °C — keine
Kondensmilch sichtbaren Defekte und Verderbmerkmale (wie Bombage von
sterilisierter Packungen, veréndertes Aussehen etc.), keine Verédnderungen in
Kondensrahm, Geschmack und Konsistenz;

eingedickte 2) nach einer Nachreifung:

sterilisierte a) sind keine Veréanderungen titrierbarer Aziditat zulassig;
zusammengesetz b) im mikroskopischen Préparat sollen keine Mikroorganismenzellen

te Milchprodukte

feststellbar sein;
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, , in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
2 3 .
Produktgruppe | KbE"/cm™(g) BrKn® |Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono- @)
einschl. S. cytogene 9),
max.
Salmonelle aureus
c) als zusatzliche Anforderung an die Kindernahrungsprodukte gilt,
dass in der Probesaat keine Pilze, Hefen und keine
Milchsdurebakterien feststellbar sein sollen.
Gezuckerte
Kondensmilch-, -
rahm in
Verbraucherpack

ungen, einschl.:

ohne
Komponenten

210

1,0

25

mit
Komponenten

2:10

1,0

25

Gezuckerte
Kondensmilch-,
-rahm in
Transportverpac
kung

4:10*

1,0

25

Kondensbuttermi
Ich,
Kondensmolke,
ungezuckert und
gezuckert

5:10*

1,0

25

natlrlicher
Kakao, Kaffee
mit
Kondensmilch
oder

-rahm, gezuckert

3,5:10%

1,0

25

6. trockene,
gefriergetrocknet
e Milchprodukte,
zusammengesetz
te Milchprodukte,
(Milch, Rahm,
Sauermilchprodu
kte, -getranke,
Mischungen fur
Eiscreme, Molke,
Buttermilch,
Magermilch),
einschl.:




17

KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene (9),
max.
Salmonelle aureus s
trockene 5:10* 0,1 25 1,0 - -
Kuhvollmilch
trockene
Magermilch,
einschl.:
fur 5:10% 0,1 25 1,0 - -
Direktverbrauch
fur industrielle 1:10° 0,1 25 1,0 - -
Verarbeitung
trockene 1:10° 0,01 25 1,0 - S-50
Milchgetrénke
Trockenrahm 7:10* 0,1 25 1,0 - -
und gezuckerter
Trockenrahm
trockene 1:10° 0,1 25 1,0 - H-50
Milchmolke S-100
Trockenmischun 5:10% 0,1 25 1,0 25 fur -
gen fur Eiscreme Softeis-
creme
trockene 1:10° 0,1 25 1,0 - H-50
Sauermilchprodu S-100
kte
trockene 5:10* 0,1 25 1,0 - H-50
Buttermilch, S-100
Vollmilchersatz
7. Trockene
Milcheiweillkonze
ntrate, Kasein,
Milchzucker,
MilcheiweiRhydro
lysate, einschl.:
Nahrungskasein 5:10* 0,1 25 - - -
ate sulfitreduzi
erende
Klostridien
in 0,01g
unzuldssig
Einweil- 5:10* 1,0 25 1,0 - -

Molkekonzentrat
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Produkt,
Produktgruppe

KMA®AHM'

KbE?/cm®(g)
, max.

Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zuldssig sind

BrKn®
(Kolifor
me)

Pathogene
Mikroorgani
smen,
einschl.
Salmonelle

Staphy-
lokok-
ken
S.
aureus

Listerell
en

L. mono-
cytogene
S

Hefe (H),
Schimmel
(S),
KbE/cm®
(9),

max.

Kaseinkonzentra
t

2,5:10°

1,0

25

1,0

Milcheiweil3,
Kaseine

1:10%
sulfitreduzi
erende
Klostridien
in 0,01 g
unzulassig

1,0

50

1,0

Raffinierter
Milchzucker

11 03

1,0

25

1,0

H-50
S-100

Nahrungsmilchz
ucker
(Nahrungslaktos
e)

1:10%

1,0

25

1,0

H-50
S-100

Laktosekonzentr
at

5{:{2:- 1 03

1,0

50

1,0

H-50
S-100

8. Kése,
Kaseprodukte als
extraharte, harte,
halbharte,
weiche,
Schmelz-, Molke-
Albumin-,
Quarkprodukte,
Trockenprodukte
; Késepasten,
Saucen, einschl.:

Kése,
Késeprodukte
(extrahart, hart,
halbhart, weich,
Molke-
Albuminprodukte),
einschl.:

ohne
Komponenten

0,001

25

0,001

25

mit
Komponenten

0,001

25

0,001

25

gerauchert

0,001

25

0,001

25

Schmelzkase und
Schmelzkaseprod

ukte, einschl.:
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene (9),
max.
Salmonelle aureus 's
ohne 5510° 0,1 25 - - H - 50
Komponenten S-50
mit 1210* 0,1 25 - - H - 100
Komponenten S-100
gerduchert 110 0,1 25 - - H - 100
S-100
Quarkkase,
einschl.:
ohne - 0,1 25 - - H-50
Komponenten S-50
mit - 0,1 25 - - H-100
Komponenten S-100
Kasesaucen, 1:10* 0,1 25 - - -
-pasten
trockener Kase, 5:10* 1,0 25 - - -
trockene
Kasereiprodukte
9. Butter, wird bei
Butterpaste aus | Sauerrahm
Kuhmilch, butter nicht
Milchfett, einschl.: | genormt
Butter aus
Kuhmilch
(StRrahm-,
Sauerrahmbultter
, hicht
gesalzene),
einschl.:
ohne 1210° 0,01 25 0,1 25 100
Komponenten gesamt
mit 1210° 0,01 25 0,1 25 H-100
Komponenten S-100
sterilisiert Vorgaben fir industrielle Keimfreiheit:

1) nach einer Nachreifung von 3-5 Tagen bei 37 °C — keine
sichtbaren Defekte und Verderbmerkmale (wie Bombage von
Packungen, verdndertes Aussehen etc.), keine Veranderungen in
Geschmack und Konsistenz;

2) nach einer Nachreifung sind folgende Verdnderungen zulassig:

a) titrierbare Aziditat der Fettphase um max. 0,5 Grad Turner;
b) titrierbare Aziditat der Milchplasma um max. 2 Grad Turner;
c) KMA®AHM von max. 100 KbE/cm?®
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Produkt,
Produktgruppe

KMA®AHM'

KbE?/cm®(g)
, max.

Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zuldssig sind

BrKn®
(Kolifor
me)

Pathogene
Mikroorgani
smen,
einschl.
Salmonelle

Staphy-
lokok-
ken
S.
aureus

Listerell
en

L. mono-
cytogene
S

Hefe (H),
Schimmel
(S),
KbE/cm®
(9),

max.

Butterschmalz

1,0

25

S -200

Trockenbutter

1:10°

0,01

25

0,1

25

100
gesamt

Milchfett

1:10°

1,0

25

S -200

Buttermilch,
einschl.:

ohne
Komponenten

0,01

25

0,1

25

H-100
S-100

mit
Komponenten

0,001

25

0,1

25

H-100
S-100

10. Butter-
Pflanzenfett-
Spread,
gesottene Butter-
Pflanzenfett-
Mischung,
einschl.:

Butter-
Pflanzenfett-
Spread

0,01

25

0,1

25

H-100
S-100

gesottene Butter-
Pflanzenfett-
Mischung

1,0

25

S -200

11. Milch-,
Sauermilch-,
Rahm-Eiscreme,
Plombiere,
Eiscreme mit
Pflanzenfett,
Eiscreme-Torten,
-Tortchen,
-Desserte, Glasur
fur Eiscreme:

Milch- , Rahm-
Eiscreme,
Plombiere,
Eiscreme mit
Pflanzenfett,

1:10°

0,01

25

1,0

25
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene nsgz(,
Salmonelle aureus s )
gehartete Eis-
creme, einschl.
mit
Komponenten,
Eiscreme-Torten,
-Tortchen,
-Desserte
weiche Milch-, 1:10° 0,1 25 1,0 25 -
Rahm-Eiscreme,
Plombiere,
weiche Eiscreme
mit Pflanzenfett,
einschl. mit
Komponenten
flussige 3=10* 0,01 25 1,0 25 -
Mischungen fur
Eiscreme
Sauermilch- mind. 1:10°%| 0,1 25 1,0 25 -
Eiscreme Milchsaureb
akterien,
KbE/g
12. Zahl von
Milchsaurewecke | Milchsaureb
r (Sdurewecker- | akterien und
und probiotische | (oder)
Mikroorganismen | sonstigen
fur die Saurewecke
Herstellung der rmikroorgani
Sauermilchprodu |smen,
kte, KbE/cm?(g)
Sauerrahmbutter
und Kase),
einschl.:
flissige mind. 3,0 100 10 - S-5
symbiotische 12108

Saurewecker flr
Kefir

Saurewecker
aus
Reinkulturen,
einschl.:
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene nsgz(,
Salmonelle aureus s )
flissige, auch mind. 10,0 100 10 - 5 gesamt
gefrorene 12108,
mind. 1210
far
konzentrierte
Saurewecke
r
trocken mind. 1,0 10 1,0 - 5 gesamt
1:10%
mind.
1210 fur
konzentriert
e
Saurewecke
r
13.
Milchsduernde
Fermentpraparat
e, einschl.:
tierischer 110 1,0 25 - - -
Herkunft E. coli in| sulfitreduzie-
25¢ rende
Klostridien "1
in0,01g
pflanzlicher 5210* 1,0 25 - - -
Herkunft
mikrobieller und 5210 1,0 25 - - -
Pilzherkunft dirfen keine
lebensfahige
Formen der
Fermentprod
uzenten
enthalten,
keine
antibiotische
Aktivitat
aufweisen.
Die
Fermentpréap
arate der
Pilzherkunft
dirfen keine
Mykotoxine
enthalten.
14. trockene 5:10% 0,01 |25 - - -
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KMA®AHM' Masse des Produkts (g, cm’),
Produkt, S in der nicht zuladssig sind Hefe (H),
Produktgruppe | KbE“/em™(g)gryms Pathogene | Staphy- [Listerell Schimmel
, max. . - . (S),
(Kolifor | Mikroorgani | lokok- |en KbE/em®
me) smen, ken L. mono-
einschl. S. cytogene nsgz(,
Salmonelle aureus s )
Nahrsubstrate auf sulfitreduzie-
Milchbasis flr die rende
Zucht der Klostridien in
S&urewecker-, 0,01g
probiotischen
Mikroflora
15. milchhaltige Die Vorgaben werden je nach Gehalt von Milch- und milchfremden
Produkte Komponenten im Produkt festgelegt.

'KMA®AHM — Zahl mesophiler aerober und fakultativ-anaerober Keime

2 KbE — Kolonien bildende Einheiten

*BI'KIN — Bakterien der Koligruppe.

* Anteil von Hefe gegen Ende der Haltbarkeitsdauer nicht weniger als 1210 fur Airan
und Kefir, nicht weniger als 1:10° fir Stutenmilch, die Prasenz von Hefe ist zuldssig
fur Produkte, die unter ihrer Verwendung im Saurewecker hergestellt werden.

Anmerkung:
1. Die Hygienenormative fur mikrobiologische Sicherheits- und Nahrwert-Kenndaten der

Nahrungsprodukte beziehen sich auf folgende Arten von Mikroorganismen:

1)  sanitdr-demonstrative Angaben, zu denen die Zahl mesophiler aerober und
fakultativ-anaerober Keime (russ. Abkirzung KMA®AHM), Bakterien der
Koligruppe (Koliforme) (russ. Abkirzung BI'KI), Bakterien aus der Familie
Enterobacteriaceae, Enterokokken gehdren;

2)  bedingt pathogene Mikroorganismen wie z.B. E. coli, Staphylococcus aureus,
Bakterien der Gattung Proteus, B. cereus und sulfitreduzierende Klostridien,
Vibrio parahaemolyticus;

3) pathogene  Mikroorganismen, einschl.  Salmonellen und Listeria
monocytogenes, Bakterien aus der Gattung Yersinia;
4)  verderbverursachende Bakterien wie Hefe, Schimmelpilze,

Milchs&uremikroorganismen;

5)  Mikroorganismen der Saurewecker-Mikroflora und probiotische
Mikroorganismen  (Milchsdurebakterien,  Propionsdurebakterien,  Hefe,
Bifidusbakterien, azedofile Bakterien etc.) in Produkten mit genormtem Anteil
biotechnologischer Mikroflora und probiotischen Produkten;

2. Die Normung mikrobiologischer Kenndaten der Sicherheit der Nahrungsprodukte
erfolgt flir die meisten Gruppen von Mikroorganismen nach dem Alternativprinzip:
Genormt wird die Masse des Produkts, in der koliforme Bakterien, die meisten bedingt
pathogenen Mikroorganismen und pathogenen Mikroorganismen, einschl.
Salmonellen und Listeria monocytogenes nicht zugelassen sind. In anderen Fallen
wird im Normativ die Zahl kolonienbildender Einheiten in 1 g (cm®) Produkt (KbE/g,
cm?®) geregelt.”;
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25) Anlage 5 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 5

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Fdderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zulassiger oxydativer Verderb und Anteil potentiell gefahrlicher Stoffe in
Milchprodukten der Kindernahrung fiir Kleinst- und Kleinkinder

Produkt, Produktgruppe

Potentiell gefahrliche
Stoffe und Kenndaten
oxydativen Verderbs

Zuldssiger Anteil, mg/kg
(1), max.
(fur trockene Produkte in
Umrechnung auf
regeneriertes Produkt)

alle Milchprodukte

Antibiotika:
Chloramphenikol
Tetrazyklin-Gruppe
Penizillin
Streptomyzin

Mycotoxine:
Aflatoxin M

Radionuklide
(in Umrechnung auf

verbrauchsfertiges Produkt):

Caesium-137
Strontium-90

unter 0,01

unter 0,01

unter 0,004
unter 0,5

0,00002

40 Bq/l (kg)
25 Bq/l (kg)

adaptierte Milchmischungen
und Nachfolge-
Milchmischungen (trockene,
flissige, ungesalzene und
als Sauermilchprodukt
hergestellte), Produkte auf
der Basis teilweise
hydrolysierter Eiweil3e,
pasteurisierte, UHT-
pasteurisierte, sterilisierte,
einschl. angereicherte Milch,
sterilisierter Rahm, flissige
Sauermilchprodukte, einschl.
mit Frucht- und (oder)
Gemilisekomponenten,
Trockenmilch fr
Kindernahrung, trockene und
flissige Milchgetranke,
laktosearme und -freie
Produkte

Kennwert des oxydativen
Verderbs

Toxische Elemente:
Blei
Arsen
Kadmium
Quecksilber

Pestizide

(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT’ und seine
Metabolite

4,0 mmol aktiver
Sauerstoff/kg Fett
(fur trockene Produkte)

0,02
0,05
0,02
0,005

0,02

0,01
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Produkt, Produktgruppe

Potentiell gefahrliche
Stoffe und Kenndaten
oxydativen Verderbs

Zuldssiger Anteil, mg/kg
(1), max.
(fuir trockene Produkte in
Umrechnung auf
regeneriertes Produkt)

adaptierte Milchmischungen | Osmolaritat 320 mOsm/kg

Séduregrad 60 Grad Turner fur flissige

Sauermilchprodukte

adaptierte Nachfolge- Osmolaritat 320 mOsm/kg
Mischungen (Formeln)

Séduregrad 60 Grad Turner fir flissige

Sauermilchprodukte

teilweise adaptierte Osmolaritat 330 mOsm/kg
Nachfolge-Mischungen Sé&uregrad 60 Grad Turner fir fliissige

(Formeln)

Sauermilchprodukte

kochbediirftige trockene
Milchbreie und
schnelllésliche
(instantlsliche) trockene
Milchbreie

Toxische Elemente:
(im Trockenprodukt)
Blei
Arsen
Kadmium
Quecksilber

Mykotoxine

(im Trockenprodukt):
Ochratoxin A
Aflatoxin My
Aflatoxin B
Desoxynivalenol

Zearalenon

Fumonisine B4 n B,
T-2 Toxin

Pestizide

(in Umrechnung auf Fett im

Trockenprodukt):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT' und seine Metabolite
Benzpyren

Befall und Verunreinigung
durch
Brotgetreideschédlinge

Metallische Beimengungen
(im trockenen Produkt)

0,3
0,2
0,06
0,03

0,0005

0,00002

0,00015
0,05 (fur Breie mit Weizen-
, Mais-, Gerstenmehl und -
gries)
0,005 (fir Breie mit
Weizen-, Mais-,
Gerstenmehl und -gries)
0,2 mg/kg (fur Breie mit
Maismehl und -gries)

0,05

0,01

0,01

unter 0,2 ug/kg

nicht zul&assig

3210 Prozent, die GroRke
einzelner Partikel darf im
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Produkt, Produktgruppe

Potentiell gefahrliche
Stoffe und Kenndaten
oxydativen Verderbs

Zuldssiger Anteil, mg/kg
(1), max.
(fuir trockene Produkte in
Umrechnung auf
regeneriertes Produkt)

gréflten linearen Mafld
0,3 mm nicht Ubersteigen

sterilisierte und
verbrauchsfertige Milchbreie,
in Milchkiichen hergestellte
verbrauchsfertige Milchbreie

Toxische Elemente:
(im Fertigprodukt)
Blei
Arsen
Kadmium
Quecksilber

Mykotoxine:
Ochratoxin A
Aflatoxin M
Aflatoxin B
Desoxynivalenol

Zearalenon

Fumonisine B1 n B,

T-2 Toxin

Pestizide

(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)

DDT’ und seine Metabolite
Benzpyren

Befall und Verunreinigung
durch
Brotgetreideschéadlinge

Metallische Beimengungen

0,02
0,05
0,02
0,005

0,0005

0,00002

0,00015
0,05 (fiir Breie mit Anteil
Weizen-, Mais-,
Gerstenmehl oder -gries)
0,005 (fiir Breie mit Anteil
von Weizen-, Mais-,
Gerstenmehl oder -gries)
0,2 mr/kr (fiir Breie mit
Anteil von Maismehl oder -
gries)

0,05

0,01

0,01
unter 0,2 mg/kg

nicht zulassig

3210 Prozent, die GroRe
einzelner Partikel darf im
grélten linearen Mal} 0,3
mm nicht Ubersteigen

Quark und Produkte auf
seiner Basis, einschl. mit
Frucht- und (oder)
Gemuisekomponenten

Kennwert des oxydativen
Verderbs

4,0 mmol aktiver
Sauerstoff/kg Fett fir
Produkte mit einem Anteil
von Fett Gber 5 g/100 g und
die mit Pflanzendlen
angereicherten Produkte
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Produkt, Produktgruppe

Potentiell gefahrliche
Stoffe und Kenndaten
oxydativen Verderbs

Zuldssiger Anteil, mg/kg
(1), max.
(fuir trockene Produkte in
Umrechnung auf
regeneriertes Produkt)

Saduregrad

Toxische Elemente:
Blei
Arsen
Kadmium
Quecksilber

Pestizide

(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT' und seine Metabolite

150 Grad Turner

0,06
0,15
0,06
0,015

0,55

0,33

'DDT - Dichlor-Diphenyl-Trichlodthan, Insektizid;
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26) Anlage 6 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 6

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Fdderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zuldssiger Anteil von Mikroorganismen in Milchprodukten der Kindernahrung fiir
Kleinst- und Kleinkinder, einschl. in den in Milchkiichen zubereiteten Produkten

Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulédssig sind

Pathoge-
ne Staphy-
Produkt, |KMA®AHM', | BI'KMN® |Ische- | Mikroor- lokok- |Bakterie | Hefe (H),
Produktgrup | KbE?cm®(g), | (Kolifor | richia |ganismen, | ken |nB. Schimmel
pe max. me) E. coli*|incl. Sal- S. cereus, (S),
monellen | aureus |KOE/cm®| KbE/cm?®
und (9), max. (9),
Listerel- max.
len L.
Mono-
z:ytogenes
Adaptierte  |2210° fur bei 1,0 10 100 10 100 H-10
Milchmisch |37 -50°C S-50
ungen, regenerierba
einschl. re
trockene Mischungen,
instantléslic | 3210° fur bei
he, unge- 70-85°C
salzene, als |regenerierba
Sauermilch |re
produkt Mischungen.
hergestellte |In
Milchmisch | Sauermilchm
ungen ischungen
mind. 15107
azidofile
Mikroorganis
men (bei
Herstellung
mit ihrer
Verwendung)
, mind.
14108
Bifidusbakter
ien (bei
Herstellung
mit ihrer
Verwendung)

, mind. 1210’
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Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

Pathoge-
ne Staphy-

Produkt, |KMA®AHM', | BIKN® |Ische- | Mikroor- lokok- |Bakterie | Hefe (H),
Produktgrup | KbE?/cm®(g), | (Kolifor [richia |ganismen, | ken |nB. Schimmel
pe max. me) E. coli*| incl. Sal- S. cereus, (S),

monellen | aureus |KOE/cm®| KbE/cm®
und (9), max. (9),
Listerel- max.
len L.
Mono-
::ytogenes
Milchs&uremi
kroorganism
en (bei ihrem
Zusatz nach
Trocknung),
mind. 110
Milchs&duremi
kroorganism
en (ohne
ihren Zusatz
nach
Trocknung)
flussige Vorgaben fur industrielle Keimfreiheit:
Milchmisch 1) nach einer Nachreifung von 3-5 Tagen bei 37 °C — keine sichtbaren
ungen, Defekte und Verderbmerkmale (wie Bombage von Packungen, verandertes
hergestellt | Aussehen etc.), keine Veranderungen in Geschmack und Konsistenz, keine
mit UHT- Bakterienzellen im mikroskopischen Praparat;
Pasteurisier 2) nach einer Nachreifung sind zulassig:
ung, mit a) Veranderung titrierbarer Aziditdt um max.2 Grad Turner;
EK- b) KMA®AHKM nicht mehr als 10 KbE/cm?® (g)
Abfiillung
FlUssige mind. 1107 3,0 10 50 10 - H-10
Sauermilch | Milchsaure- S-10
mischungen | mikroorganis
mit EK- men, mind.
Abfillung, [ 12107
einschl. mit | azidofile
Verwendun | Mikroorganis
men (bei
azidofiler Herstellung
Mikroorgani | mit ihrer
smen oder | Verwendung),
Bifidusbakte | mind 1:10°
rien Bifidusbakteri
en (bei Her-
stellung mit
ihrer
Verwendung)

teilweise
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Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

Pathoge-
ne Staphy-
Produkt, |KMA®AHM', | BIKN® |Ische- | Mikroor- lokok- |Bakterie | Hefe (H),
Produktgrup | KbE?/cm®(g), | (Kolifor [richia |ganismen, | ken |nB. Schimmel
pe max. me) E. coli*| incl. Sal- S. cereus, (S),
monellen | aureus |KOE/cm®| KbE/cm®
und (9), max. (9),
Listerel- max.
len L.
Mono-
::ytogenes
adaptierte
Milchmisch
ungen,
einschl.:
instantléslic |2:=10°fiir bei 1,0 10 100 10 100 H-10
he 37 -50 °C S-50
Mischunge |regenerierbar
n e
Mischungen,
3:10°
fur bei 70 - 85
°C
regenerierbar
e Mischungen
warmebeha 2,5210% 1,0 - 50 1,0 200 H-50
ndlungsbed S-100
urftige
Mischungen
In 12107 10,0 10,0 100,0 10,0 - -
Milchkiichen
zubereitete
adaptierte
sterilisierte
Milchmischu
ngen
sterilisierte, | Vorgaben fir industrielle Keimfreiheit:
UHT- 1) nach einer Nachreifung von 3-5 Tagen bei 37 °C keine sichtbaren
pasteurisiert | Defekte und Verderbmerkmale (wie Bombage von Packungen, veradndertes
e Milch und Aussehen etc.), keine Veranderungen in Geschmack und Konsistenz;
Rahm mit 2) nach einer Nachreifung sind folgende Verdnderungen zulassig:
EK- a) titrierbare Aziditdt um max.2 Grad Turner;
Abfillung, b) KMA®AHM nicht mehr als 10 KbE/cm® (g)
einschl. c) keine Mikroorganismenzellen im mikroskopischen Praparat;
angereichert
e Milch
In 12107 10,0 10,0 100,0 10,0 - -
Milchkiichen

zubereitete
sterilisierte
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Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

Pathoge-
ne Staphy-
Produkt, |KMA®AHM', | BIKN® |Ische- | Mikroor- lokok- |Bakterie | Hefe (H),
Produktgrup | KbE?/cm®(g), | (Kolifor [richia |ganismen, | ken |nB. Schimmel
pe max. me) E. coli*| incl. Sal- S. cereus, (S),
monellen | aureus |KOE/cm®| KbE/cm®
und (9), max. (9),
Listerel- max.
len L.
Mono-
::ytogenes
Milch und
Rahm ohne
EK-
Abfiillung
flussige mind. 12107 3,0 10,0 50,0 10,0 - H-10
Sauermilchp | Milchsdurem S-10
rodukte, ikroorganism 1:10* Hefe
einschl. mit | en, mind. fur Kefir
Verwendung | 12107
azidofiler azidofile
Mikroorganis | Mikroorganis
men oder men (bei
Bifidusbakter | Herstellung
ien mit ihrer
Verwendung
), mind.
1:10°
Bifidusbakter
ien (bei
Herstellung
mit ihrer
Verwendung
)
In mind. 12107 3,0 10,0 50,0 10,0 - -
Milchklchen |azidofile
zubereitete | Mikroorganis
Sauermilchp | men (bei
rodukte, Herstellung
ohne EK- mit ihrer
Abfullung Verwendung),
mind. 1510°
Bifidusbakteri
en (bei
Herstellung
mit ihrer
Verwendung)
Quark und | fur Quark- 0,3 1,0 50 1,0 - H-10
Produkte auf | Sdurewecker S-10
seiner Basis |typische
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Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

Pathoge-
ne Staphy-
Produkt, |KMA®AHM', | BIKN® |Ische- | Mikroor- lokok- |Bakterie | Hefe (H),
Produktgrup | KbE?/cm®(g), | (Kolifor [richia |ganismen, | ken |nB. Schimmel
pe max. me) E. coli*| incl. Sal- S. cereus, (S),
monellen | aureus |KOE/cm®| KbE/cm®
und (9), max. (9),
Listerel- max.
len L.
Mono-
::ytogenes
Mikroflora,
keine fremde
Mikroflora
in far Quark- 0,3 - 50 1,0 -
Milchkiche | Saurewecker
n typische
zubereiteter | Mikroflora,
Quark und keine fremde
Produkte Mikroflora
auf seiner
Basis,
azidofile
Paste,
laktosearme
Eiweillpaste
in 100 1,0 - 50 1,0 -
Milchkiichen
zubereiteter
mit Kalzium
angereicher-
ter Quark
Trocken-
milch fur
Kindernah-
rung,
einschl.:
Instantlésli | 2+10° fur bei 1,0 10 100 10 100 H-10
che Milch 37 -50°C S-50
regenerierba
re
Mischungen,
32102 fir bei
70-85°C
regenerierba
re
Mischungen
warmebeh 2,5:10* 1,0 - 50 1,0 200 H-50
andlungsb S-100
edUrftige
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Masse des Produkts (g, cm®),
in der nicht zulassig sind
Pathoge-

ne

Staphy-
Mikroor- lokok-
ganismen, ken
incl. Sal- S.

Bakterie
n B.
cereus,

BrKn?
(Kolifor
me)

KMA®AHM',
KbE%cm®(g),
max.

Hefe (H),
Schimmel
(S),

Ische-
richia
E. coli*

Produkt,
Produktgrup

pe

monellen
und
Listerel-
len L.
Mono-
::ytogenes

aureus

KOE/cm®
(9), max.

KbE/cm?®
(9),

max.

Milch

pasteurisiert
e Milch,
einschl. mit
Haltbarkeits
dauer Uber
72 Std.

1,510

0,1

1,0

50

1,0

25

trockene
und flissige
Milchgetran
ke fur
Kinder vom
6.
Lebensmon
at bis zum
3.
Lebensjahr,
einschl.:

flissige
Getranke

1,5:10*

0,1

1,0

50

1,0

H-50
S-50

Nachfolge-
Mischunge
n, einschl.
schnellldsli
che
(instantldsli
che)

2:10° fur bei

37 -50°C
regenerierba
re
Mischungen,
3=10° fur bei
70-85°C
regenerierba
re
Mischungen

1,0

10

100

10

100

H-10
S-50

nach
Regenerier
ung
warmebeha
ndlungsbed
arftige
Nachfolge-
Mischungen

2,5:10*

1,0

50

1,0

H-50
S-100

trockene
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Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

Pathoge-
ne Staphy-
Produkt, |KMA®AHM', | BIKN® |Ische- | Mikroor- lokok- |Bakterie | Hefe (H),
Produktgrup | KbE?/cm®(g), | (Kolifor [richia |ganismen, | ken |nB. Schimmel
pe max. me) E. coli*| incl. Sal- S. cereus, (S),
monellen | aureus |KOE/cm®| KbE/cm®
und (9), max. (9),
Listerel- max.
len L.
Mono-
::ytogenes
Milchbreie,
einschl.:
schnelléslic 1510 1,0 - 50 1,0 22107 H - 50
he S-100
(instantléslic
he)
kochbeddrf 5:10% 0,1 - 50 - - H-100
tige S -200
sterilisierte | Vorgaben fir industrielle Keimfreiheit:
verbrauchs- 1) nach einer Nachreifung von 3-5 Tagen bei 37 °C keine sichtbaren
fertige Defekte und Verderbmerkmale (wie Bombage von Packungen, verandertes
Milchbreie Aussehen etc.), keine Veranderungen in Geschmack und Konsistenz;
2) nach einer Nachreifung sind folgende Verdnderungen zulassig:
a) titrierbare Aziditdt um max.2 Grad Turner;
b) KMA®AHM nicht mehr als 10 KbE/cm® (g)
In 1210° 1,0 - 50 1,0 - H-100
Milchklchen S-200
Zubereitete
verbrauchsf
ertige
Milchbreie
laktosearme 2,5:10% 1,0 - 100 1,0 200 H-50
und -freie S-100
Produkte
trockene 2,5:10% 0,3 - 50 1,0 - H - 50
eiweildreich S-100
e
Milchproduk
te
trockene - 0,3 - 50 1,0 - H-50
Produkte auf S-100
Milchbasis
Trockenmilc 2,5:10* 1,0 25 1,0 -
h for

Kindernahru
ng
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'KMA®AHM — Zahl mesophiler aerober und fakultativ-anaerober Keime.

’KbE — Kolonien bildende Einheiten

BI'KIM — Bakterien der Koligruppe

* Bei der Priifung auf Vorhandensein von E.coli und pathogenen Mikroorganismen,
einschl. Salmonellen, und bei Feststellung in genormter Masse des Produkts von
Enterobacteriacea-Bakterien, die der nicht zu E. coli und Salmonellen gehéren,
wird das Fehlen des pathogenen Mikroorganismus E. sakazakii in 300 Gramm
des Produkts kontrolliert.

Anmerkung:

Wahrend der Herstellung trockener Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis (Trockenmilch),
Trockengetréanke, Trockenmischungen wird bei Feststellung von Staphylokokken in der
genormten Masse des Produkts das Fehlen von Staphylokokken-Enterotoxine kontrolliert
(nicht zul&ssig in finf Proben von je 25 g).%;
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27) Anlage 7 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 7

zum Foderalen Gesetz , Technische Regelung tber Milch und Milchwaren®

(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Féderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zuldssiger oxydativer Verderb und Anteil potentiell gefahrlicher Stoffe in
Milchprodukten, zusammengesetzten Milchprodukten der Kindernahrung fiir
Kinder des Vorschul- und Schulalters

Produkt, Produktgruppe

Potentiell gefahrliche Stoffe
und Kennwerte des
oxydativen Verderbs

zuldssiger Anteil, mg/kg
(I), max. (fiir trockene
Produkte in Umrechnung
auf regeneriertes Produkt)

alle Milchprodukte

Antibiotika:
Chloramphenikol
Tetrazyklin-Gruppe

Penizillin
Streptomyzin

Mykotoxine:
Aflatoxin M,

Radionuklide:
Caesium-137
Strontium-90

unter 0,01

unter 0,01

unter 0,004
unter 0,5

0,00002,
0,00005 fur Kase

40 Bq/l (kg)
25 Bqg/l (kg)

sterilisierte, UHT-
pasteurisierte, einschl.
pasteurisierte vitaminisierte
Milch, sterilisierter Rahm,
flissige einschl.
angereicherte
Sauermilchprodukte,
Sauerrahm, Trockenmilch
fur Kindernahrung,
trockene und flissige
Milchgetrénke, laktosearme
und -freie Produkte,
gezuckerte Kondensmilch
und -rahm, konzentrierte
Milch und Rahm

Kennwert des oxydativen
Verderbs

Toxische Elemente:
Blei
Arsen
Kadmium
Quecksilber

Pestizide

(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT' und seine Metabolite

4,0 mmol aktiver
Sauerstoff/kg Fett fir
Produkte mit einem
Fettanteil Uber 5 g/100 g
und die mit Pflanzendélen
angereicherten Produkte

0,02
0,05
0,02
0,005

0,02

0,01
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Produkt, Produktgruppe

Potentiell gefahrliche Stoffe

und Kennwerte des
oxydativen Verderbs

zuldssiger Anteil, mg/kg
(1), max. (fiir trockene
Produkte in Umrechnung
auf regeneriertes Produkt)

Quark und Produkte auf
seiner Basis, einschl. mit
Frucht- und (oder)
Gemiusekomponenten und
(oder) warmebehandelte
nach Sauerung

Kennwert des oxydativen
Verderbs

Séduregrad

Toxische Elemente:
Blei
Arsen
Kadmium
Quecksilber

Pestizide

(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT’ und seine Metabolite

4,0 mmol aktiver
Sauerstoff/kg Fett flr
Produkte mit einem
Fettanteil Gber 5 g/100 g
und die mit Pflanzendlen
angereicherten Produkte

150 Grad Turner

0,06
0,15
0,06
0,015

0,55

0,33

Butter, Butterpaste der
besten Sorte

Sauregrad der Fettphase

2,5 Grad Kettstofer,
3,5 Grad Kettstofer fir
Butter und Paste mit

Komponenten
Toxische Elemente:
Blei 0,1
Arsen 0,1
Kadmium 0,03
Quecksilber 0,03
Pestizide
(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan 0,2
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)
DDT' und seine Metabolite 0,2
Kase, Kaseprodukte (hart, | Toxische Elemente:
halbhart, weich, Blei 0,2
Salzbadkase), Arsen 0,15
Schmelzkase, Kasepasten Kadmium 0,1
Quecksilber 0,03

Pestizide
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Produkt, Produktgruppe

Potentiell gefahrliche Stoffe
und Kennwerte des
oxydativen Verderbs

zuldssiger Anteil, mg/kg
(1), max. (fiir trockene
Produkte in Umrechnung
auf regeneriertes Produkt)

(in Umrechnung auf Fett):
Hexachlorcyclohexan
(Alpha-, Beta-, Gamma-
Isomere)

DDT' und seine Metabolite

0,6

0,2

Komponenten
milchfremden Ursprungs

haben den Bestimmungen der Gesetzgebung der Russischen
Foderation im Bereich der Qualitdt und Sicherheit der
Nahrungsprodukte zu entsprechen.

'DDT - Dichlor-Diphenyl-Trichloathan, Insektizid;
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28) Anlage 8 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 8

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Fdderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zulassiger Anteil von Mikroorganismen in Milchprodukten,
zusammengesetzten Milchprodukten der Kindernahrung fiir Kinder des
Vorschul- und Kinder des Schulalters

Masse des Produkts (g, cm®),
in der nicht zuldssig sind
Produkt, |KMA®AHM', patho- Hefe (H),
Produktgruppe | KbE?/cm®(g), | BIKM® |gene Staphylok |Listerellen [Schimmel
max. (Koliform |Mikroorg okken [L. mono- (S),
e) anismen, |S. aureus [cytogenes KbE/cm?®
incl. N (9),
Salmonel max.
len
pasteurisierte 1210° 0,01 25 1,0 25 -
Milch in
Verbraucherpa
ckungen
UHT- 100 10,0 100 10,0 25 -
pasteurisierte
Milch in
Verbraucherpa
ckungen ohne
EK-Abfiillung
pasteurisierter 1210° 0,01 25 1,0 25 -
Rahm in
Verbraucherpa
ckungen
UHT- 100 10,0 100 10,0 25 -
pasteurisierter
Rahm in
Verbraucherpa
ckungen ohne
EK-Abflllung
gesottene Milch|  2,5210° 1,0 25 - - -

sterilisierte
Milch und
Rahm, UHT-
pasterisierte,
einschl.
angereicherte
Milch und
Rahm mit EK-
Abfillung,

haben den Vorgaben fir industrielle Keimfreiheit fir sterilisierte, UHT-
pasteurisierte Milch und Rahm in Verbraucherpackungen zu entsprechen.
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Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

Produkt, |KMA®AHM', patho- Hefe (H),
Produktgruppe | KbE%/cm®(g), | BIKM® |gene Staphylok [Listerellen |Schimmel
max. (Koliform |Mikroorg okken [L. mono- (S),
e) anismen, |S. aureus [cytogenes| KbE/cm®
incl. f (9),
Salmonel max.
len
Sauermilchprod - 0,01 25 1,0 - -
ukte, einschl.
Yoghurt mit
Haltbarkeitsdau
er nicht mehr
als 72 Std.
Sauermilchprod 0,1 25 1,0 - H - 50
ukte, einschl. . AT S -50,
Yoghurt mit mlr::(:\s;u:é)ml mit
Haltbarkeitsdau kroorganisme Ausnahme
er Uber 72 Std. AP der mit
n, wird fir
N Verwendung
warmebehan .
hefehaltiger
delte Saurewecke
Produkte )
nicht genormt hergestellte
n Produkte
mit mind. 110" 0,1 25 1,0 - H-50
Bifidusbakterie [Milchsauremi S-50, mit
n kroorganisme Ausnahme
angereicherte |n, mind. der mit
Sauermilchpro |1210° Verwendung
dukte mit Bifidusbakteri hefehaltiger
Haltbarkeitsda |en Saurewecke
uer Uber 72 r
Std. hergestellten
Produkte
Rjazhenka mind. 110" 1,0 25 1,0 - H-50
Milchsauremi S - 50;
kroorganisme wird
n genormt fur
Produkte mit
Haltbarkeits
dauer Uber
72 Std.
Sauerrahm und |Fir Sauerrahm|0,001; 25 1,0 - H-50
auf seiner mind. 110" |0,1 fur S-50
Basis Milchsauremikr|{nach fur Produkte
hergestellte oorganismen |Sauerung mit
Produkte warmebe Haltbarkeits
handelte dauer Uber
Sauerrah 72 Std.
mproduk-

te
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Produkt,
Produktgruppe

KMA®AHM',
KbE%cm®(g),
max.

Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

e)

BrKn?
(Koliform

patho-
gene
Mikroorg
anismen,
incl.
Salmonel
len

Staphylok
okken
S. aureus

Listerellen
L. mono-
cytogenes
4

Hefe (H),
Schimmel
(S),
KbE/cm®
(9),

max.

Butter,
Butterpaste,
Quark und
Produkte auf
seiner Basis,
Kase,
Milchkonserven

Anteilen

entsprechend den in Anlage 4 zu diesem Fdderalen Gesetz festgelegten

bei der
Herstellung der
Kindernahrungs
produkte
verwendete
Produkte

Trockenmilch
mit
Massenanteil
von Fett von 25
%, trockene
Magermilch

2,5:10%

1,0

25

1,0

H-50
S-100

Konzentrat der
Milchmolkeeiw
eille,
gewonnen
durch
Elektrodialyse
(Ultrafiltration
und
Elektrodialyse)

1410

1,0

25

1,0

Kohlenhydrat-
Eiweil3-
Konzentrat

1210*

1,0

50

1,0

H-10
S-50

Milcheiweillkon
zentrat

1210*

1,0

50

1,0

H-10
S -50

trockenes
Kohlenhydrat-
Eiweil3-Modul
aus
Vorbruchmolke

2,5:10%

1,0

25

1,0

H-10
S-50

trockene
Kohlenhydrat
-Eiweil3-
Module aus
Quarkmolke

2,5:10%

1,0

25

1,0

H-10
S-50

flussiges

3,0

25

1,0
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Produkt,
Produktgruppe

KMA®AHM',
KbE%cm®(g),
max.

Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind

e)

BrKn?
(Koliform

patho-
gene
Mikroorg
anismen,
incl.
Salmonel
len

Staphylok
okken
S. aureus

Listerellen
L. mono-
cytogenes
4

Hefe (H),
Schimmel
(S),
KbE/cm®
(9),

max.

Parakasein-
Konzentrat

S-50

trockenes
Parakasein-
Konzentrat

1,0

25

1,0

H-50
S-50

trockenes
Kasezit

1:10%

1,0

25

1,0

H-10
S -50

trockene
fettarme
Milchkompone
nte (fir
trockene
Kindernahrun
gsprodukte)

1,5:10*

0,3

25

1,0

H-10
S -50

trockene
Milchkompone
nte mit
Malzextrakt
(fur fliissige
Kindernahrun
gsprodukte)

1,5:10%

1,0

25

1,0

H-10
S-50

trockene
Milchkompone
nte mit
Kohlenhydrat-
Eiweil3-
Konzentrat (fur
flussige
Kindernahrung
sprodukte)

2,5:10%

1,0

25

1,0

trockene
fettarme
Milchkompone
nte ohne
chemische
Behandlung
(fir trockene
Kindernahrun
gsprodukte)

2,5210%

1,0

25

1,0

Raffinierter
Milchzucker

1,0

25

S-10

Nahrungslaktos
e

1,0

25

1,0

S-100

Laktose-

1,0

50

S -100
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Masse des Produkts (g, cm’),
in der nicht zulassig sind
Produkt, |KMA®AHM', patho- Hefe (H),
Produktgruppe | KbE%/cm®(g), | BIKM® |gene Staphylok [Listerellen |Schimmel
max. (Koliform |Mikroorg okken [L. mono- (S),
e) anismen, |S. aureus [cytogenes| KbE/cm®
incl. f (9),
Salmonel max.
len
konzentrat
Laktulose- 1210° 1,0 50 1,0 - H - 50
konzentrat S-100
trockene 1210 1,0 25 1,0 - H-10
Milchmolke S-50

'KMA®AHM — Zahl mesophiler aerober und fakultativ-anaerober Keime
’KbE — Kolonien bildende Einheiten
*BIKIM — Bakterien der Koligruppe




44

29) Anlage 9 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 9

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Fdderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz

»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

1. Identifikationswerte roher Kuhmilch und roher Kuhmagermilch

Milchtrockenstoffe

Kennwert
Parameter rohe Kuhmilch rohe Kuhmagermilch
Massenanteil von Fett 2,8-6,0% max. 0,5 %
Massenanteil von Eiweil} mind. 2,8 %
Massenanteil entfetteter mind. 8,2 %

Konsistenz

homogene Fliissigkeit ohne Satz und Flocken. Gefrieren
nicht zul&ssig.

Geschmack und Geruch

reiner Geschmack und Geruch, ohne fremdartigen, fr
frische Milch untypischen Geschmack und Geruch.
Zulassig ist leichter Futtergeschmack und -geruch

Farbe weil} bis hell-cremefarben weild mit leichter blaulicher
Nuancierung

Sauregrad 16,0 - 21,0 Grad Turner

Dichte mind. 1027,0 kg/m3 bei 20 |[mind. 1030,0 kg/m3 fUr beste

°C und Massenanteil von Fett Sorte, mind. 1029,0 kg/m3
von 3,5 % fir Sorte 1 und 2 bei 20 °C

Gefriertemperatur (wird bei
Falschungsverdacht
verwendet)

Nicht héher als minus -
0,520 °C

2. Identifikationswerte roher Milch anderer Haustiere in Partie (Charge)

Anteil der Milchbestandteile, %'
Tierart Fett Eiweil Laktose [Trockensto| Minerals ch_:hteo Sduregra
ffe im toffe bei 20 °C | d, Grad
Durchschn Turner
itt
Ziege 28-55| 28-38| 44-46 13,4 0,8 1027 - 14 - 20
1030
Schaf 6,2-72 |51-57 |4,2-6,6 18,5 0,9 1034 25,0
Stute 1,8-19121-22 |58-64 10,7 0,3 1032 6,5
Kamel- 30-54| 38-40| 50-57 15,0 0,7 1032 17,5
stute
Buffelkuh |7,5-7,7 |42-46 |42-47 17,5 0,8 1029 17,0
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| Eselstute [1,2-14 [17-19 [60-62 | 99 | 05 | 1011 | 6,0

'Die Identifikationswerte der von verschiedenen Haustieren bei Einzelmelkungen
gewonnenen Milch kénnen in einem breiteren Bereich variieren.
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30) Anlage 10 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 10

zum Foderalen Gesetz ,Technische Regelung Uber Milch und Milchwaren®

(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Féderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Identifikationswerte von Rohrahm

Parameter Kennwert
Massenanteil von Fett mind. 9,0 %
Séauregrad 14,0 - 19,0 Grad Turner
Konsistenz homogen. Zuldssig sind einzelne Fettklumpen.
Geschmack und Geruch ausgepragt rahmig, sauber, stlich. Zuldssig ist
leichter Futtergeschmack und -geruch
Farbe weild mit cremefarbener Nuancierung, homogen
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31) Anlage 11 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 11

zum Foderalen Gesetz ,Technische Regelung Uber Milch und Milchwaren®

(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Féderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Sensorische Identifikationswerte der Milchverarbeitungsprodukte

Kennwerte
Milchverarbeit
ungsprodukt Geschmack und
Aussehen und Konsistenz Geruch Farbe
Trinkmilch Homogene undurchsichtige Typisch fur Milch | Weil3, fur
FlUssigkeit, nicht zah mit leichtem Magermilch ist
Kochbeigeschmac | blauliche
k. Nuancierung, fur
Zulassig ist sterilisierte Milch
suBlicher hell cremefarbene
Beigeschmack Nuancierung
zuldssig; fur
angereicherte
Milch ist die Farbe
durch die der
beigegebenen
Komponenten
bedingt
Trinkrahm Homogene undurchsichtige Typisch fur Weild mit
Flussigkeit, maRdig zah Rahm mit cremefarbener
leichtem Nuancierung,
Kochbeigeschma | gleichmafig in
ck. ganzer Masse,
Zulassig ist hell cremefarben
stRlich-salziger fur sterilisierten
Beigeschmack Rahm
Rjazenka, Homogene Flussigkeit mit Rein GleichmaRig hell
Varenetz gestértem oder nicht gestértem sauermilchig mit cremefarben, fir
Klumpen ohne Gasbildung ausgepragtem Varenetz weil}
Pasteurisierungsb | bis hell
eigeschmack cremefarben
Azidofilin Homogene zahflussige Rein sauermilchig, | GleichmaRig
Flissigkeit etwas scharf milchweil}
Kefir, flissige | Homogene Flissigkeit mit Rein GleichmaRig
Sauermilch- gestértem oder nicht gestértem sauermilchiger, milchweild.
produkte Klumpen. etwas scharfer Bei Zusatz von
Fur die mit Verwendung von Geschmack oder | Geschmackskom
Hefe hergestellten Produkte ist der durch jeweilige| ponenten ist die
Gasbildung zulassig. beigegebene Farbe durch die
Bei Zusatz von Komponenten der zugegebenen
Geschmackskomponenten - mit | bedingter Komponenten
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Milchverarbeit

Kennwerte

ungsprodukt Geschmack und
Aussehen und Konsistenz Geruch Farbe
ihrer Préasenz Geschmack und bedingt.
Geruch.
Fur die mit
Verwendung von
Hefe hergestellten
Produkte ist
Hefebeigeschmack
zul3ssig.
Yoghurt Homogene, méalig zahflissige Sauermilchig. Gleichmalig
Flissigkeit. Bei Zusatz von milchweild.
Bei Bindemittelzusatz gel- oder | Zucker oder Bei Zusatz von
cremeartig. Sulmittel maRig | Geschmackskom
Bei Zusatz von suR. ponenten ist die
Geschmackskomponenten - mit | Bei Zusatz von Farbe durch die
ihrer Préasenz Geschmackskomp | der jeweiligen
onenten bedingt beigegebenen
durch jeweilige Komponenten
beigegebene bedingt
Komponenten.
Quark und Weiche schmierféhige oder Rein GleichmaRig
Produkte auf | krimelige Masse mit oder ohne | sauermilchig, weild oder mit
seiner Basis, spilrbare Milcheiweiliteilchen. zuldssig ist ein cremefarbener
einschl. Bei Zusatz von Beigeschmack Nuancierung.
Quarkmasse Geschmackskomponenten - mit | nach Bei Zusatz von
ihrer Préasenz Trockenmilch. Bei | Geschmacksko
Zusatz von mponenten ist
Zucker oder die Farbe durch
SuRmittel maRkig die der
suf3er jeweiligen
Geschmack. beigegebenen
Bei Zusatz von Komponenten
Geschmackskom | bedingt.
ponenten bedingt
durch jeweilige
beigegebene
Komponenten.
Sauerrahm Homogene Masse mit blanker Rein GleichmaRig
Oberflache sauermilchig. weily mit
Zulassig ist cremefarbener
Butterschmalzbei | Nuancierung
geschmack.
Eiscreme Portionen ein- oder Rein, typisch fur | Typisch fur die

mehrschichtiger Eiscreme in
verschiedener Form, komplett
oder teilweise glasiert (mit
Schokolade) oder nicht glasiert
(ohne Schokolade).

Kompakte homogene Konsistenz

die jeweilige Art
von Eiscreme

jeweilige Art von
Eiscreme,
gleichméaRig in
ganzer Masse
einschichtiger
Eiscreme und in
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Milchverarbeit
ungsprodukt

Kennwerte

Aussehen und Konsistenz

Geschmack und
Geruch

Farbe

ohne spurbare Klumpen von Fett,
Bindemittel oder Emulgiermittel,
ohne Eiweil3- und Laktoseteilchen,
Eiskristalle. Bei Zusatz von
Geschmackskomponenten - mit
ihrer Prasenz.

Bei glasierter Eiscreme ist die
Konsistenz der Glasur
(Schokolade) homogen, ohne
spirbare Teilchen von Zucker,
Kakaoprodukten, trockenen
Milchprodukten, mit Prdsenz von
NuRteilchen, Waffelbroseln oder
sonstigen Komponenten, falls
verwendet.

ganzer Masse der
jeweiligen Schicht
bei
mehrschichtiger
Eiscreme.

Bei glasierter
Eiscreme ist die
Farbe der
Oberschicht
typisch fir die
jeweilige Art der
Glasur.

Butterschma Kérnige oder schnittfeste Geschmack nach | Hellgelb bis gelb,
Iz homogene Masse, in geschmolzenem gleichmaRig
geschmolzener Form als Milchfett ohne
durchsichtige Flussigkeit ohne fremdartigen
Satz Beigeschmack
und Geruch
Milchfett Schnittfeste homogene Masse, Rein, neutral, Weil} bis gelb,
in geschmolzener Form als typisch fur homogen in
durchsichtige Flussigkeit ohne Milchfett ganzer Masse
Satz
Butter, Schnittfest, homogen, | Flur Hellgelb bis gelb,
Butterpaste geschmeidig, mit blanker | SGiRrahmbutter homogen,
Schnittflache, im Anblick | und -paste: gleichmaRig. Bei
trockene Oberflache. Zulassig ist | ausgepragt Zusatz von
etwas blanke oder leicht matte | sahniger Geschmackskom
Oberflaiche  mit  vereinzelten | Geschmack und ponenten ist die
kleinsten  Né&ssetropfen, die | Pasteurisierungsb | Farbe durch die
Konsistenz nicht schnittfest und | eigeschmack der jeweiligen
geschmeidig genug, leicht | ohne fremdartigen | beigegebenen
bréckelnd. Beigeschmack Komponenten
Bei Zusatz von | und Geruch. bedingt.
Geschmackskomponenten - mit | Flr
ihrer Préasenz Sauerrahmbutter
und -paste
ausgepragt
sahniger

Geschmack mit
sauermilchigem
Beigeschmack,
ohne fremdartigen
Beigeschmack
und Geruch.

Far
Molkenrahmbutter
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Milchverarbeit
ungsprodukt

Kennwerte

Aussehen und Konsistenz

Geschmack und
Geruch

Farbe

und -paste ist
Molkebeigeschma
ck zulassig.

Fur alle Arten von
Butter und Paste
ist leichter
Futtergeschmack
und (oder) nicht
ausreichend
ausgepragter
Beigeschmack
wie sahnig, nach
Pasteurisierung,
nach
Uberpasteurisieru
ng, nach
zerlassener
Butter,
sauermilchig
zulassig.

Bei Zusatz von
Geschmackskomp
onenten: durch
beigegebene
Komponenten
bedingter
Geschmack.

Trockenkase,
trockenes
Késereiprodu
kt, einschl.
Schmelzprodu
kte

Packungsform.

Pulverartige oder feste
Konsistenz, briichig oder anders.

Bei Zusatz von

Geschmackskomponenten - mit

ihrer Prasenz

Kéaseartig, mit
dem fir die
jeweilige Kaseart
typischen
Geruch und
Beigeschmack.
Bei Zusatz von

Weil} bis gelb.
Bei Zusatz von
Geschmackskom
ponenten ist die
Farbe durch die
der jeweiligen
beigegebenen

Geschmackskom | Komponenten

ponenten: bedingt.

bedingt durch

jeweilige

beigegebene

Komponenten.
Extraharter Verschiedene Form. Kaseartig, Hellgelb bis gelb.
Kase, Brichige, kornige oder sonstige | stf3lich-wurzig mit | Bei Zusatz von
extrahartes Konsistenz. verschiedenem Geschmackskomp
Késeprodukt Ohne Léchung oder mit Augen Auspragungsgrad | onenten ist die

verschiedener Form und , typisch fur die Farbe durch die

Verteilung.
Bei Zusatz von

Geschmackskomponenten - mit

ihrer Prasenz.

jeweilige Kaseart

der jeweiligen
beigegebenen
Komponenten
bedingt.
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Milchverarbeit

Kennwerte

ungsprodukt Geschmack und
Aussehen und Konsistenz Geruch Farbe
harter Kése Block, Zylinder oder sonstige Kaseartig, stlich- | Hellgelb bis gelb,
und hartes Form. wirzig mit gleichmaRig.
Késeprodukt Homogene, schnittfeste, etwas verschiedenem Bei Zusatz von
bréckelige oder andere Auspragungsgrad, | Geschmackskomp
Konsistenz. Augen grof}, typisch fur die onenten ist die
mittelgrof3, klein oder keine. jeweilige Kaseart. |Farbe durch die
Bei Zusatz von Bei Zusatz von der jeweiligen
Geschmackskomponenten - mit | Geschmackskomp | beigegebenen
ihrer Prasenz onenten bedingt Komponenten
durch jeweilige bedingt.
beigegebene
Komponenten.
Halbharter Block-, hoher oder untersetzter Fir Kase mit Weil} bis
Kase, Zylinder, Kugel, Oval oder hoher hellgelb,
halbhartes beliebige sonstige Form. Nachwéarmetempe | gleichmalig,
Kaseprodukt | Homogene, elastische, ratur kaseartig, marmoriert oder

geschmeidige Konsistenz.
Augen grof3, mittelgrof3 oder
klein, in verschiedener Form und
Verteilung oder keine.

Bei Zusatz von
Geschmackskomponenten - mit
ihrer Préasenz

suBlich, wirzig
mit
verschiedenem
Auspragungsgrad,
typisch flr die
jeweilige Kaseart,
fur Kése mit
mittlerer und
niedrigerer
Nachwarmetempe
ratur kdseartig,
sauerlich, etwas
wiirzig, scharf,
mit
verschiedenem
Auspragungsgrad,
typisch flr
jeweilige
Kéasearten.

Bei Verwendung
von Edelschimmel
oder Schmiere ist
der Geschmack
und Geruch durch
die jeweilige
verwendete Art
der Mikroflora
bedingt.

Bei Zusatz von
Geschmackskom
ponenten —
bedingt durch
jeweilige

anders.

Bei Kése mit
Edelschimmel
schimmelpilzgead
ert, bei Kédse mit
Oberflachenschi
mmel - Prasenz
von
Oberflachenschi
mmel.

Bei Zusatz von
Geschmackskom
ponenten ist die
Farbe durch die
der jeweiligen
beigegebenen
Komponenten
bedingt.
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Milchverarbeit

Kennwerte

ungsprodukt Geschmack und
Aussehen und Konsistenz Geruch Farbe
beigegebene
Komponenten.

weicher Kase, | Untersetzter Zylinder oder Sauermilchig oder | Weild bis gelb.

weiches sonstige Form. kaseartig, typisch | Bei Kése mit

Kaseprodukt Weiche, plastische, etwas fur die jeweilige Edelschimmel
nachgiebige bis zarte Art von Kase. schimmelpilzgead
schmierfahige, butterartige Bei Verwendung ert, bei Kése mit
Konsistenz. von Edelschimmel | Oberflachenschi
Zulassig ist etwas brichige, oder Schmiere - mmel - Prasenz
bréckelige Konsistenz. bedingt durch die | von
Keine Lochung. verwendete Art Oberflachenschi
Zulassig ist geringe Menge von der mmel.

Augen und Hohlrdumen Edelschimmer- Bei Zusatz von

unregelmafiger Form. oder Schmiere- Geschmackskom

Bei Zusatz von Mikroflora. ponenten ist die

Geschmackskomponenten - mit | Bei Zusatz von Farbe durch die

ihrer Préasenz Geschmackskomp | der jeweiligen
onenten — bedingt | beigegebenen
durch jeweilige Komponenten
beigegebene bedingt
Komponenten.

Quarkkase Packungsform. Rein Weil} bis hell
Zarte, weiche geschmeidige, sauermilchig, cremefarben,
schmierfahige, in ganzer Masse | ohne fremdartigen | gleichmaRig.
homogene Konsistenz. Beigeschmack Bei Zusatz von
Bei Zusatz von und Geruch, Geschmackskomp
Geschmackskomponenten - mit | typisch flir die onenten ist die

ihrer Prasenz

jeweilige Art von
Kase.
Bei Zusatz von

Farbe durch die
der jeweiligen
beigegebenen

Geschmackskom | Komponenten
ponenten bedingt |bedingt.
durch jeweilige
beigegebene
Komponenten.
Schmelzschni | Packungsform. Rein, typisch fur Weil} bis satt
ttkase, Konsistenz von schnittfest, die jeweilige Art gelb,
-kaseprodukt | etwas nachgiebig bis von Kase, bei gleichmaRig, bei
geschmeidig, homogen in gerauchertem gerduchertem
ganzer Masse, formstabil im Kase mit Produkt hellgelb
Aufschnitt. Rauchergeschma | bis gelb, bei
Bei Zusatz von ck. SiRkase weild
Geschmackskomponenten - mit | Bei Zusatz von bis braun.
ihrer Préasenz Geschmackskomp |Bei Zusatz von
onenten bedingt | Geschmackskom

durch jeweilige
beigegebene
Komponenten.

ponenten ist die
Farbe durch die
der jeweiligen
beigegebenen
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Milchverarbeit

Kennwerte

ungsprodukt Geschmack und
Aussehen und Konsistenz Geruch Farbe
Komponenten
bedingt.
pastéser Packungsform. Rein, typisch fir Weil bis satt
Schmelzkase, | Konsistenz von weich die jeweilige Art gelb, gleichmaRig.
pastéses geschmeidig bis zart, von Kase. Bei SiiRkase weil}
Késeprodukt schmierfahig, cremeartig; Bei Zusatz von bis braun.
homogen in ganzer Masse. Geschmackskom | Bei Zusatz von
Bei Zusatz von ponenten bedingt | Geschmackskom

Geschmackskomponenten - mit
ihrer Présenz.

durch jeweilige
beigegebene

ponenten ist die
Farbe durch die

Komponenten. der jeweiligen
beigegebenen
Komponenten
bedingt.
Trockenmilch | Homogene trockene feine Rein, typisch fur Weild mit heller
Pulverform frische cremefarbener

pasteurisierte
Milch

Nuancierung

Trockenrahm | Homogene trockene feine Rein, typisch fur Weild mit heller
Pulverform frischen cremefarbener
pasteurisierten Nuancierung
Rahm
konzentrierte | Homogene, maRig dickflussige Suflich-salziger Hell cremefarben
Milch und Flissigkeit Geschmack,
Rahm typisch flr
gesottene Milch
gezuckerte Homogene, dickflissige Masse Rein, stf, mit Weill mit
Kondensmilch | ohne spirbare ausgepragtem cremefarbener
gezuckerter Milchzuckerkristalle. Beigeschmack Nuancierung,
Kondensrahm | Zulassig ist mehlartige nach gleichmaRig.
Konsistenz und unbedeutender pasteurisierter Bei
Satz von Laktose bei Milch. Warmebehandlun
Gebindelagerung Bei gezuckerter g oder
Kondensmilch Herstellung mit
mit Warmenach- Kaffee- oder
behandlung — Kakaozusatz
Karamellgeschma | braun.
ck.
Zulassig ist
leichter
Futtergeschmack
Molke Homogene klare oder Typisch fir schwachgriin bis
halbdurchsichtige Flissigkeit Molke, bei hellgelb
Quarkmolke
sduerlich, bei
Vorbruchmolke
suldlich oder
salzig
Buttermilch Homogene undurchsichtige Typisch fir Weild bis
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Milchverarbeit

Kennwerte

ungsprodukt Geschmack und
Aussehen und Konsistenz Geruch Farbe
Flussigkeit ohne Satz und Buttermilch, hellgelb
Flocken milchig far
Buttermilch aus
SiuRrahmbutter,
sauermilchig fur
Buttermilch aus
Sauerrahmbutter.
Zulassig ist
Pasteurisierungsb
eigeschmack
oder leichter
Futtergeschmack.

Kasein Homogenes Pulver oder trockene| Kein Geruch, Weil} bis hell
feste oder pordse Kérner neutraler cremefarben
beliebiger Form Geschmack

Laktulose Kleine Kristalle ungleicher Form |Kein Geruch, Weil}

sufer Geschmack
Laktulose- Homogene zahe Flissigkeit SuBlich bis Hell- bis
Konzentrat sauer-sif3. dunkelgelb
Zulassig ist durch
Karamellbildung
bedingter
Beigeschmack
und Geruch

Butter- Geschmeidige homogene, Sahnig, si3- oder | Weild bis

Pflanzenfett- | schnittfeste oder weiche sauersahnig hellgelb,

Spread Konsistenz, matte oder leicht homogen
blanke, beim Anblick trockene
Oberflache

gesottene Kdrnig oder homogen, nach Hellgelb bis gelb,

Butter- schnittfest oder weich geschmolzenem | gleichmafig

Pflanzenfett- Milchfett

Mischung

Zusammenge Entsprechend den vom Hersteller vorgelegten Produktbeschreibungen,

setzte mit Geschmack, Farbe und (oder) Geruch, bedingt durch die der

Milchprodukte, | jeweiligen beigegebenen Geschmackskomponenten, durch Verwendung

milchhaltige von Glasuren oder sonstiger Nahrungsprodukte

Produkte
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32) Anlage 12 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 12

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Physikalisch-chemische und mikrobiologische Identifikationswerte der
Milchverarbeitungsprodukte

1. Trinkmilch, Rahm, zusammengesetzte Milchprodukte, Sauermilchprodukte,
Kondensprodukte aus der Milchverarbeitung, trockene
Milchverarbeitungsprodukte

Kennwerte

Bereich der Massenanteile, %

Milchverarbeitung o _ C_0M01, r;;:z;‘;zw'km
sprodukte . EiweiR, mind. (fiir | mind. (fur probiotische
ett zusammengesetz | zusammenge . )

te Milchprodukte |setzte Mikroorganisme

-innerhalb der | Milchprodukt | M Hefe, KbE/g

Milchbasis) e -innerhalb | (€M)

der
Milchbasis)

Trinkmilch 0,1-89 |2,8(26flr 8,0 -

Produkt mit

Massenanteil von

Fett Uber 4%)
Milchgetrank 0,1-6,0 2,6 7,4 -
Milchmischgetranke,| 0,1-9,5 - - -
-getrénke, -gelee, -
pudding, -mus, -
paste, -souffle
Rahm, 9,0-34,0 1,8-2,6 5,2-8,0 -
einschl. fettreicher 35,0-58,0 1,2 3,6 -
Rahm
Sauermilchproduk- | 0,1-8,9 2,8 7.8 mind. 15107
te, mit Ausnahme (2,6 fur Produkt Milchsauremikro-
von Airan und mit Massenanteil organismen,
sonstigen mit von Fett ber 4%) mind. 1=10°
Zusatz von Bifidusbakterien
Wasser, Yoghurt, und (oder)
Sauerrahm, Quark sonstige

hergestellten
Sauermilchprodukt
en, einschl.
Sauermilchprodukt
e mit
Bifidusbakterien
und sonstigen

3,2,

probiotische
Mikroorganismen
fur die mit
Bifidusbakterien
und sonstigen
probiotischen
Mikroorganismen
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Kennwerte

Bereich der Massenanteile, %

Milchverarbeitung COMO', Mlchs_auremlkro
sprodukte EiweiB, mind. (fiir | mind. (fiir organismen,
Fett zusammengesetz | zusammenge pr_Ob'Ot'SCh?
te Milchprodukte |setzte Mikroorganisme
-innerhalb der | Milchprodukt | ™ Hefe, KbE/g
Milchbasis) e - innerhalb (cm’)
der
Milchbasis)
probiotischen angereicherten
Mikroorganismen Produkte,
einschl. Yoghurt.
Yoghurt 0,1-10,0 2,8 mit Zusatz mind. 7,0 Mind. 1210* Hefe
von zum
Komponenten Verfallsdatum fur
Airan, Kefir und
mind. 1:10° fur
Stutenmilch
Sauerrahm, 9,0-58,0 1,2 3,6 mind. 1210’
Produkte auf seiner Milchsauremikro-
Basis organismen fir
Sauerrahm
Quark (mit 0,1-35,0 12,0 (8,0 far 13,5 (10,0 far -
Ausnahme von durch Quark mit Quark mit
Ultrafiltration, Massenanteil von | Massenanteil
Separierung Fett Uber 18%) von Fett Uber
hergestelltem Quark 18%)
und gekérntem
Quark)
Quark, hergestellt 0,1-25,0 7,0 10,0 -
durch Ultrafiltration,
Separierung
gekoérnter Quark 2,0-25,0 8,0 - -
Quarkmasse mind. 0,1 6,0 - -
Quarkprodukte® 0,1- 35,0 - - -
sterilisierte 0,2-16,0 6,0 11,5 -
Kondensmilch
gezuckerte 0,2-16,0 5,0 12,0 -
Kondensmilch
sterilisierte 70- 95 8,0 16,0 -
konzentrierte Milch
sterilisierter Rahm 25,0 2,6 5,3 -
gezuckerter 19,0 - 20,0 6,0 18,0 -
Kondensrahm
Trockenmilch 0,1-26,0 24,0 69,0 -
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Kennwerte

Bereich der Massenanteile, %
COMO", Michs_’a’uremikro
organismen,
probiotische
Mikroorganisme
n, Hefe, KbE/g

Milchverarbeitung
sprodukte EiweiR, mind. (fiir | mind. (fur
Fett zusammengesetz | zusammenge

te Milchprodukte |setzte
- innerhalb der Milchprodukt

3
Milchbasis) e - innerhalb (cm’)
der
Milchbasis)
Trockenrahm, 42,0-45,0 20,0 53,0 -
einschl. fettreicher 75,0 - 80,0 10,0 15,0 -

Rahm

'COMO - trockener entfetteter Milchriickstand.
2 Die Identifikationswerte werden durch Normativ- oder technische Dokumente, oder
durch Standards von Organisationen festgelegt.

2. Butter und Butterpaste aus Kuhmilch

titrierbare Aziditat der
Massenanteil, % Milchplasma des Séauregrad
Produkts, Grad der
Turner Fettphase,
Butter Grad
Fett Wasser Salz | SufRrahm | Sauerrahm| Kettstofer,
butter butter max.
Butterschmalz | mind. 99,0 max. 1,0 - 4,0
Butter, einschl.:
SuR- und
Sauerrahnmbutter,
einschl.:
ungesalzen 50,0 — 14,0 - 46,0 - max. 30,0 | 40,0 - 65,0 4.0
incl. 85,0
gesalzen 50,0 — 13,0-45,0 1,0 |max. 30,0 | 40,0 -65,0 4.0
incl. 85,0
mit 50,0-69,0 | 16,0-45,0 - - - 4.5
Komponenten
SUaR- und
Sauerrahm-
Butterpaste,
einschl.
ungesalzen 39,0-49,0| 56,0 -47,0 - 33,0 40,0 - 65,0 4,0
gesalzen 39,0-49,0| 55,0-46,0 1,0 33,0 40,0 - 65,0 4.0
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titrierbare Aziditat der
Massenanteil, % Milchplasma des Séduregrad
Produkts, Grad der
Turner Fettphase,
Butter Grad
Fett Wasser Salz | SiRrahm | Sauerrahm| Kettstofer,
butter butter max.
mit 39,0-49,0| 40,0 -55,0 - - 4.5
Komponenten
Milchfett mind. 99,8 max.0,2 - - 4.0

3. Butter-Pflanzenfett-Spread, gesottene Butter-Pflanzenfett-Mischung

Massen- |Massenanteil| Massenanteil der
Massen- anteil von Linolsaure Oleinsaure- Schmelz
Produkt anteil von | Milchfett in | in dem aus |Transisomere in dem| punkt
Gesamtfet der Produkt aus Produkt von Fett,
t, % Fettphase, |ausgesonder |ausgesonderten Fett,| °C, max.
% ten Fett, % | in Umrechnung auf
Methylelaidat, %
Butter- 39-95 mind. 50 10,0 - 35,0 8,0 36
Pflanzenfett-
Spread
gesottene mind. 99 mind. 50 10,0 - 35,0 8,0 36
Butter-
Pflanzenfett-
Mischung
3. Kéase, Kaseprodukt
Massenanteil, %
Wasser in
Produkt Wasser entfetteter Fett im Salz
Substanz Trockenstoff
trockener Kéase 2,0-10,0 unter 15,0 4,0 —incl. 40,0 2,0-6,0
(Késeprodukt)
extraharter Kase 30,0-35,0 unter 51,0 1,0 -60,0 und 1,0 —incl. 3,0.
(Kaseprodukt) mehr
harter Kase 40,0-42,0 | 49,0 —incl. 56,0 | 1,0 - 60,0 und 0,5-incl. 2,5
(Kaseprodukt) mehr
halbharter Kase 36,0-55,0 | 54,0-incl.69,0 | 1,0-60,0 und 0,5-incl. 4,0
(Késeprodukt) mehr
weicher Kase 30,0 - 80,0 Uber 67,0 1,0 - 60,0 und 0,4 —incl. 5,0,
(Kaseprodukt), mehr 2,0 —incl. 7,0 fUr
Quarkkase Salzbadkase,
0,0 -5,0fur
Quarkkase
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5. Schmelzkdse, Schmelzkdaseprodukt

Massenanteil, %
Fettin Kochsalz (aulRer [Saccharose (fur
Produkt Trockenstoff Wasser SiiRkase) SiiRkase)
Schmelzschnittkase, | bis incl. 65,0 35,0 —incl. 70,0 0,2 —incl. bis incl. 30,0
(-k&seprodukt) 4,0
Pastoser 20,0 —incl. 70,0 |35,0 —incl. 70,0 0,2 —incl. 4,0.
Schmelzkase
(-k&seprodukt)
trockener bis incl. 51,0 . 3,0-incl. 7,0 2,0—incl. 5,0
Schmelzkase,
(-k&seprodukt)
6. Eiscreme
Massenanteil, % Massenanteil, %, mind.
Art der Saccharose Séiurze-
Eiscreme Milchfett | COMO' |oder Gesamt-| Trocken- |9rad’; ;Aufschlag,
zucker (ohne | stoffe Grad %o
Laktose) Turner,
max.

Plombiere 12,0-4,0 | 7,0-10,0 14,0 36 21 40 -130

Rahm- 80-115 | 7,0-11,0 14,0 32 22 40-110

Eiscreme

Milch- max.7,5 | 7,0-115 14,5 28 23 40-90

Eiscreme

Sauermilch- max.7,5 | 7,0-11,5 17,0 28 90 40 -90

Eiscreme

mit 7,0-11,0 14,0 29 22 40-110

Pflanzenfett max. 12,03

'COMO - trockener entfetteter Milchriickstand.

2

Standards,

festgelegt.
¥ Mischungen von Milch- und Pflanzenfett

Anmerkung:

Der Sauregrad von Eiscreme mit Geschmackskomponenten wird durch nationale
technische Dokumente oder durch Standards von Organisationen

Die ldentifikationswerte der zusammengesetzten Milchprodukte und milchhaltigen
Produkte aus der Milchverarbeitung werden durch nationale Standards, technische
Dokumente oder durch Standards von Organisationen festgelegt.”;
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33) Anlage 13 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 13

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Physikalisch-chemische Identifikationswerte der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fiir Kleinst- und Kleinkinder

1. (trockene, fliissige, ungesalzene, als Sauermilchprodukt hergestellte)
adaptierte Milchmischungen und Produkte auf der Basis teilweise
hydrolysierter EiweiBe fiir Kinder von Geburt bis zum 6.Lebensmonat

(pro 100 ml verbrauchsfertiges Produkt)

Parameter und Kennwert

Zulassiger Anteil

genormt angabepflichtig
Eiweil} 1,2-1749 +
Milchmolkeeiweilte mind. 50 % vom Gesamtanteil der +
EiweiRe'
Fett 3,0-40g¢g +
Linols&ure 14 - 20 % vom Gesamtanteil der +
Fettsauren
400 - 800 mg
Verhaltnis Alpha-Tokoferol 1-2 -
/ mehrfach ungeséttigte
Fettsauren
Kohlenhydrate 6,5-80g¢g +
Laktose mind. 65 % vom Gesamtanteil der +
Kohlenhydrate (mind. 40% vom
Gesamtanteil der Kohlenhydrate fur
Mischungen auf der Basis teilweise
hydrolysierter Eiweille)

Taurin max. 8,0 mg +

' auRer adaptierter

Anteil von Kasein Uber 50% der Gesamteiweil3e).

kaseindominierter Mischungen (Milchmischungen mit einem
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2. (trockene, fliissige, ungesalzene und als Sauermilchprodukt hergestelite)
adaptierte Nachfolge-Milchmischungen und Produkte auf der Basis teilweise
hydrolysierter EiweiRe fiir Kinder nach dem 6.Lebensmonat

(pro 100 ml verbrauchsfertiges Produkt)

Parameter und

Zulassiger Anteil

Kennwert genormt angabepflichtig
Eiweily 1,2-21g +
Milchmolkeeiweil3e mind. 35% vom Gesamtanteil der Eiweile -

Fett 25-40g +

14 - 20% vom Gesamtanteil der Fettsduren

Linolsaure

400 - 800 mg
Kohlenhydrate 7,0-9,0g +
Laktose mind. 50% vom Gesamtanteil der Kohlenhydrate +

(mind. 35% vom Gesamtanteil der Kohlenhydrate
fur Mischungen auf der Basis teilweise
hydrolysierter Eiweile)

1

auller adaptierter

Anteil von Kasein Gber 65% der Gesamteiweil3e).

kaseindominierter Mischungen (Milchmischungen mit einem

3. (trockene, fliissige, ungesalzene, als Sauermilchprodukt hergestellte)
adaptierte Milchmischungen und Produkte auf der Basis teilweise
hydrolysierter EiweiRe fiir Kinder von Geburt bis zum 12.Lebensmonat

Nahrwert

(pro 100 ml verbrauchsfertiges Produkt)

Zulassiger Anteil
Parameter und Kennwert genormt angabepflichtig
Eiweil} 1,2-21g +
Milchmolkeeiweilte mind. 50% vom Gesamtanteil der +
EiweiRe
Taurin max. 8,0 mg +
Fett 3,0-40g¢g +
14 - 20% vom Gesamtanteil der +
Linolsaure Fettsduren
400 - 800 mg
Verhéltnis Alpha-Tokoferol /
mehrfach ungeséttigte 1,0-2,0 -
Fettsauren
Kohlenhydrate 6,5-80g¢g +
Laktose mind. 65% vom Gesamtanteil der +
Kohlenhydrate (mind. 40% vom
Gesamtanteil der Kohlenhydrate fiir
Mischungen auf der Basis teilweise
hydrolysierter Eiweil3e)




1

auller adaptierter
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Anteil von Kasein Uber 50% der Gesamteiweile).

kaseindominierter Mischungen (Milchmischungen mit einem

4. (trockene, fliissige, ungesalzene, als Sauermilchprodukt hergestellte)

adaptierte Nachfolge-Milchmischungen fiir Kinder nach dem 6.Lebensmonat

Nahrwert

(pro 100 ml verbrauchsfertiges Produkt)

Parameter und

Zulassiger Anteil

Kennwert genormt angabepflichtig
Eiweil} 1,5-24¢ +
MilchmolkeeiweilRe mind. 20% vom Gesamtanteil der -

Eiweille
Fett 25-40g¢g +
mind. 14% vom Gesamtanteil der -
mind. 400 mg
Kohlenhydrate 6,0-9,0g +
Laktose mind. 50 % vom Gesamtanteil der -
Kohlenhydrate

Anmerkung:

Die EiweiRzusammensetzung der adaptierten Milchmischung soll an die der
Frauenmilch mdglichst angenédhert sein.

Im Fettbestand der adaptierten Milchmischung sollen kein Sesam- und kein
Baumwollkerndél enthalten sein.

Der Anteil der Transisomere darf 3% vom Gesamtanteil von Fett nicht tibersteigen.
Der Gesamtanteil der Myristin- und Laurinsdure darf 20% vom Gesamtanteil von
Fett nicht Gbersteigen.

Das Verhaltnis der Linolsaure zur Alpha-Linolensdure darf nicht unter 5 und nicht
Uber 15 liegen.

Bei der Anreicherung von Mischungen mit langkettigen Fettsduren darf deren Anteil
1% vom Gesamtanteil von Fett fur langkettige w-3 mehrfach ungeséttigte Fettsdure
und 2% fur langkettige w-6 mehrfach ungesattigte Fettsaure nicht Ubersteigen.

Der Anteil der Eikosapentaensdure darf den der Dokosahexaensdure nicht
Ubersteigen.

Neben Laktose dirfen Maltodextrin und teilweise hydrolysierte glutenfreie Stérke
verwendet werden; Saccharose und Fructose dirfen nur in Anfangs- und
Nachfolgemischungen auf der Basis teilweise hydrolysierter Eiweile und in
teilweise adaptierten Nachfolge-Mischungen verwendet werden; der Anteil von
Saccharose und (oder) Fructose oder ihr Gesamtanteil darf 20% vom Gesamtanteil
der Kohlenhydrate nicht Ubersteigen; Glukose und Glukosesirup dirfen nur in
Anfangs- und Nachfolgemischungen auf der Basis teilweise hydrolysierter Eiweil3e
in einer Menge von hoéchstens 14 g/l verwendet werden; die
Kohlenhydratkomponente darf Prébiotika wie Galaktooligosaccharide und
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Fruktooligosaccharide (insgesamt hdchstens 0,8 % von der Masse des Produkts)
und Laktulose enthalten.

5. Sonderprodukte als Heilkost fiir Kleinst- und Kleinkinder
(pro 100 ml verbrauchsfertiges Produkt)

Zulassiger Anteil

Parameter und

Kennwert genormt angabepflichtig
Laktosearme und -freie Produkte
Eiweil} 1,2-21¢9 +
Taurin max. 8,0 mg -
L-Karnitin max. 2,0 mg (falls eingetragen) -
Fett 3,0-40¢g +
Linolsaure 14 - 20 % vom Gesamtanteil der -
Fettsduren
400 - 800 mg
Kohlenhydrate 6,5-80 g +
Laktose max. 1,0 g +
In laktosearmen
Produkten
max. 0,01 g +
In laktosefreien
Produkten

6. Beikostprodukte und Produkte fiir Kleinst- und Kleinkinder
(pro 100 ml verbrauchsfertiges Produkt)

zulassiger Anteil

Parameter und Kennwerte

genormt angabepflichtig

pasteurisierte, sterilisierte, UHT-pasteurisierte, einschl. angereicherte Trinkmilch,
sterilisierter Trinkrahm
Eiweil®

Milch 28-32g +

Rahm mind. 2,6 g +
Fett:

Milch 2,0-40g +

Rahm 10,0 ¢ +
Asche 06-08g -
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zuldssiger Anteil

Parameter und Kennwerte

genormt

angabepflichtig

Mineralstoffe

Kalzium in der Milch

mind. 100 mg

Sauermilchprodukte, einschl. mit Frucht- und (oder) Gemiisekomponenten

Eiweil 20-3,2g, +
max. 4,0 g fur vorbeugende Nahrung

Fett 20-40g +
Kohlenhydrate, max. 12 g +
einschl. Saccharose’ max. 10 g

Asche 0,5-0,8¢g -
Kalzium mind. 60 mg -
Sauregrad max. 110 Grad Turner -

Quark und Produkte auf seiner Basis, pastdose Milchprodukte, einschl. mit Frucht-

und (oder) Gemiisekomponenten

Eiweil} 7-17g9 +
Fett 3-10¢g +
Kohlenhydrate, max. 12 g

einschl. Saccharose’ max. 10 g

Mineralstoffe

Kalzium mind. 85 mg -
Séduregrad max. 150 Grad Turner -
Weicher Quarkkése

Eiweil} 7-1749 +
Fett max. 10 g +
Kohlenhydrate, max. 12 g -
einschl. Saccharose’ max. 10 g (falls eingetragen) -
Kochsalz max. 0,2 g (falls eingetragen)

Mineralstoffe

Kalzium mind. 85 mg +
Séauregrad max. 150 Grad Turner -
Trockenmilch (pro 100 ml regeneriertes Produkt)

Milcheiweil? 28-32¢g +
Fett 2,0-40¢g +
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zuldssiger Anteil

Parameter und Kennwerte

genormt

angabepflichtig

Mineralstoffe

Kalzium

mind. 100 mg

trockene (pro 100 ml regeneriertes Produkt) und fliissige Milchprodukte,
zusammengesetzte Milchprodukte und milchhaltige Getranke (fiir Kinder nach dem

6. Lebensmonat)

Eiweil} mind. 1,8 g +
Fett 1,0-40¢g +
Kohlenhydrate, max. 12,0 g -
einschl. Saccharose? max. 6,0 g

Mineralstoffe

Kalzium 90 - 240 mg -

kochbediirftige und schnel

lIésliche (instantlésliche) Trockenbreie auf Milchbasis
(pro 100 ml trockenes Produkt)

Wasser

max. 8 g

+

Eiweil

12-20 g

=+

mind. 7,0 g in mit Kuhvollmilch oder
teilverdinnter Kuhmilch regenerierbaren
Breien

+

Fett

10-18g¢g

mind. 5,0 g in Breien auf der Basis von
Vollmilch, deren Massenanteil unter 25%
liegt, unter Voraussetzung der Zugabe in
den regenerierten Brei von Butter oder
Pflanzendl

mind. 0,5 g in Breien auf der Basis von
Magermilch unter Voraussetzung ihrer
Regenerierung mit Vollmilch oder der
Zugabe zum regenerierten Brei von Butter
oder Pflanzendl

Kohlenhydrate,

einschl. Saccharose®

60-70g
max. 20 g

' Saccharose darf durch Fruktose in einer Menge von héchstens 5 g ersetzt werden.

2 Saccharose darf durch Fruktose in einer Menge von héchstens 3 g ersetzt werden.

® Saccharose darf durch Fruktose in einer Menge von héchstens 10 g ersetzt
werden.*;
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34) Anlage 14 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 14

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz
»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Physikalisch-chemische Identifikationswerte der
Kindernahrungsprodukte auf Milchbasis fiir Kinder des Vorschul- und Kinder
des Schulalters

1. Trinkmilch, -rahm, Sauermilchprodukte1, (trockene und fliissige),
einschl. angereicherte Getrédnke auf Milchbasis

(pro 100 ml verbrauchsfertiges Produkt)

Parameter und Kennwerte

zulassiger Anteil

genormt angabepflichtig

Eiweil3:

Milch, Sauermilchprodukte, Getranke 20-50g +

auf Milchbasis

Sauersahne mind. 2,5 g +

Rahm mind. 2,5 g +
Fett:

Milch, Sauermilchprodukte, Getranke 1,5-40g +

auf Milchbasis

Rahm 10-20g +

Sauerrahm 10-20g +
Kohlenhydrate:

Sauermilchprodukte, Getranke auf max. 16,0 g +

Milchbasis, einschl. beigegebene

Saccharose?

max.10,0 g +

Milch max. 4,7 g +

Sauerrahm max. 3,4 g +

Rahm max. 3,7 g +
Mineralstoffe

Kalzium 105 - 240 mg + flr angereicherte

Produkte

' Fur zusammengesetzte Sauermilchprodukte kénnen ihre physikalisch-chemischen

Identifikationswerte durch Normativdokumente oder

technische Dokumente

geregelt werden, nach denen diese Produkte hergestellt werden.
Saccharose darf durch Fruktose in einer Menge von hdchstens 5 g ersetzt

werden.




2. harter, halbharter, weicher, Schmelz- und Quarkkase fiir Kinder des

67

Vorschul- und Kinder des Schulalters
(pro 100 g verbrauchsfertiges Produkt)

zuldssiger Anteil
Parameter und Kennwerte genormt angabepflichtig
Massenanteil Wasser max. 70 % -
Massenanteil Fett im Trockenstoff max. 55 % +
fur Quarkkase ist ein Anteil von Fett max. 70 % +
im Trockenstoff zuldssig
Kochsalz max. 2 g -

3. Quark und Produkte auf seiner Basis, einschl. mit Frucht- und (oder
Gemiisekomponenten

(pro 100 g verbrauchsfertiges Produkt)

Parameter und zulassiger Anteil
Kennwerte genormt angabepflichtig
Eiweil} 6,0-170g +
Fett 3,56-10,0g +
Kohlenhydrate, max. 16,0 g +
einschl. Saccharose' max. 10,0 g
Séauregrad max. 150 Grad Turner -

' Saccharose darf durch Fruktose in einer Menge von héchstens 5 g ersetzt werden
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35) Anlage 15 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 15

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz

»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Formen der einzufiihrenden, fiir die Verwendung bei der Herstellung der
Produkte fiir Kleinst- und Kleinkinder zugelassenen Mikronahrstoffe

Mikronahrstoffe Form
Vitamine:

Vitamin A Retinolazetat, Retinolpalmitat, Betakarotin

Vitamin [ Vitamin D, (Ergokalzipherol), Vitamin D3 (Cholekalzipherol)

Vitamin E D-Alpha-Tokopherol, DL-Alpha-Tokopherol, D-Alpha-
Tokopherolazetat, DL—Alpha-Tokopherolazetat

Vitamin B4 Thiaminhydrochlorid, Thiaminbromid, Thiaminmononitrat,
Thiaminchlorid

Vitamin B, Riboflavin, Ribofravin-5-Phosphat, Natrium

Vitamin PP Nikotinamid, Nikotinsaure

(Niazin)

Vitamin Bg Pyridoxinhydrochlorid, Pyridoxin-5-Phosphat, Pyridoxindipalmitat

Pantothensédure D-Kalziumpantothenat, D-Natriumpantothenat, Dexpanthenol

Vitamin B, Cyankobalamin, Hydroxokobalamin

Folsaure (Bc) Folsdure

Vitamin C L-Askorbinsaure, L-Natriumaskorbat, L-Kalziumaskorbat, 6-
Palmithyl-Askorbinsdure (Askorbilpalmitat), Kaliumaskorbat

Vitamin K Phyllochinon (Phytomenadion)

Biotin D-Biotin

Cholin Cholinchlorid, Cholinzitrat, Cholinbitartrat

Inosit Inosit-Praparate

Karnitin L-Karnitin, L-Karnitinchlorhydrat, L-Karnitin- L-Tartrat

Mineralsalze (Element):

Kalzium

Kalziumkarbonat, -zitrate (E 333), -glukonat (E 578),
glyzerophosphat (E 383), -laktat (E 327), -salz, -salz der
Orthophosphorsaure (E 341), -chlorid

Natrium

Natriumzitrat, -chlorid (E 331), -glukonat, -bikarbonat, -karbonat, -
laktat, -salze der Orthophosphorséure, -hydroxid

Magnesium

Magnesiumkarbonat (E 504), -chlorid (E 511), -glukonat (E 580), -
salze der Orthophosphorsaure (E 343), -sulfat (E 518), -laktat (E
329), -zitrat (E 345), -oxid, -hydroxid

Kalium

Kaliumzitrat (E 332), -laktat (E 326), bisubstituiertes
phosphorsaures Kalium (GOST 2493), Kaliumkarbonat, -
bikarbonat, -chlorid, -glukonat, -hydroxid

Eisen

Eisenglukonat (Il) (E 579), Eisenvitriol, -laktat (ll) (E 585), -fumarat
(1), -diphosphat (-pyrophosphat) (Il), Elementareisen, Eisenzitrat, -
sulfat

Kupfer

Kupferkarbonat, -zitrat, -glukonat, -sulfat (E 519)




69

Mikronahrstoffe

Form

Zink Zinkazetat, -sulfat, -chlorid, -laktat, -zitrat, -glukonat, -oxid
Mangan Mangankarbonat, -chlorid, -zitrat, -glukonat, -sulfat

Jod Kaliumjodid, Natriumjodid, Kaliumjodat, Jodkasein'

Selen Natriumselenit, Natriumselenat

'fur die Anreicherung von Milch fir Kinder nach dem 2.Lebensjahr*;
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36) Anlage 16 wird in folgender Fassung formuliert:

«Anlage 16

zum Foderalen Gesetz ,,Technisc_he Re__gelung Uuber Milch und Milchwaren®
(in der Fassung des Féderalen Gesetzes ,Uber Anderungen zum Fdderalen Gesetz

»1echnische Regelung tiber Milch und Milchwaren®)

Zuldssige Anteile der Mikrondhrstoffe in fliissigen Milchprodukten,
zusammengesetzten Milchprodukten der Kindernahrung fiir Kleinst- und

Kleinkinder

Mikronahrstoff

Kennwert

Angabepflicht

(trockene, fliissige, ungesalzene und als Sauermilchprodukt hergestellte) adaptierte
Milchmischungen, Produkte auf der Basis teilweise hydrolysierter EiweiRe fiir Kinder
von der Geburt bis zum 6.Lebensmonat (Anfangsmischungen)

Mineralstoffe:

Kalzium 330 - 700 mg/l +
Phosphor 150 - 400 mg/I +
Kalzium / Phosphor 1,2-2,0 -
Kalium 400 - 850 mg/I +
Natrium 150 - 300 mg/I +
Magnesium 30 - 90 mg/l +
Kupfer 300 - 600 pg/l +
Mangan 10 - 300 pg/l +
Eisen 3 -9 mgll +
Zink 3-10 mg/l +
Chloride 300 - 800 mg/| +
Jod 50 - 150 pg/l +
Selen 10 - 40 pg/l +
Asche 25-44¢ll -
Vitamine:
Retinol (A) 400 - 1000 pg-aquiv./l +
Tokopherol (E) 4 -12 mg/l +
Kalzipherol (D) 7,5-12,5 ugl/l +
Vitamin K 25-100 ug/l +
Thiamin (B+) 400 - 2100 pgl/l +
Riboflavin (B,) 500 - 2800 ug/l +
Pantothensaure 2700 - 14000 pgl/l +
Pyridoxin (Bs) 300 - 1000 pg/l +
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Mikronahrstoff Kennwert Angabepflicht
Niazin (PP) 2000 - 10000 pg/l +
Folsaure (Bc) 60 - 350 pgl/l +
Cyankobalamin (B12) 1,0 - 3,0 ug/l +
Askorbinsaure (C) 55 - 150 mg/l +
Inosit 20 - 280 mg/l +
Cholin 50 - 350 mg/l +
Biotin 10 - 40 pg/l +
L-Karnitin max. 20 mg/I (falls eingetragen) +
Lutein max. 250 pg/l (falls eingetragen) +
Nukleotide (Gesamtanteil der Cytidin-, | max. 35 mg/l (falls eingetragen) +

Uridin-, Adenosin-, Guanosin- und
Inosin-5 Monophosphate)

(trockene, fliissige, ungesalzene und als Sauermilchprodukt hergestellte) adaptierte
Nachfolge-Milchmischungen, Produkte auf der Basis teilweise hydrolysierter EiweiBe

fiir Kinder nach dem 6.Lebensmonat

Mineralstoffe :

Kalzium 400 - 900 mg/I +
Phosphor 200 - 600 mg/l +
Kalzium / Phosphor 1,2-2,0 -
Kalium 500 - 1000 mg/l +
Natrium 150 - 300 mg/I +
Magnesium 50 - 100 mg/l +
Kupfer 400 - 1000 pg/l +
Mangan 10 - 300 ug/l +
Eisen 7 -14 mgl/l +
Zink 4 -10 mg/l +
Chloride 300 - 800 mg/I +
Jod 50 - 350 pg/l +
Selen 10 - 40 pg/l +
Asche 25-649l -
Retinol (A) 400 - 1000 pg-aquiv./I +
Tokopherol (E) 4 - 20 mg/l +
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Mikronahrstoff Kennwert Angabepflicht
Kalzipherol (D) 8 -21 ug/l +
Vitamin K 25-170 pg/l +
Thiamin (B+) 400 - 2100 pg/l +
Riboflavin (B,) 500 - 2800 g/l +
Pantothenséure 3000 - 14000 pg/l +
Pyridoxin (Be) 400 - 1200 pg/l +
Niazin (PP) 3000 - 10000 pg/l +
Folsaure (Bc) 60 - 350 pg/l +
Cyankobalamin (B12) 1,5-3,0 ug/l +
Askorbinsaure (C) 55 - 150 mg/l +
Cholin 50 - 350 mg/l +
Biotin 10 - 40 pg/l +
Inosit 20 - 280 mg/l +
L-Karnitin max. 20 mg/I (falls eingetragen) +
Lutein max. 250 ug/l (falls eingetragen) +
Nukleotide (Gesamtanteil der Cytidin-,| max. 35 mg/l (falls eingetragen) +

Uridin-, Adenosin-, Guanosin- und
Inosin-5 Monophosphate)

(trockene, fliissige, ungesalzene und als Sauermilchprodukt hergestellte) adaptierte
Milchmischungen, Produkte auf der Basis teilweise hydrolysierter EiweiRe fiir Kinder

von der Geburt bis zum 1.Lebensjahr

Mineralstoffe :

Kalzium 400 - 900 mg/I +
Phosphor 200 - 600 mg/l +
Kalzium / Phosphor 1,2-2,0 -
Kalium 400 - 800 mg/l +
Natrium 150 - 300 mg/I +
Magnesium 40 - 100 mg/l +
Kupfer 300 - 1000 ug/l +
Mangan 10 - 300 ug/l +
Eisen 6-10 mgl/l +
Zink 3-10 mgl/l +
Chloride 300 - 800 mg/I +
Jod 50 - 350 pg/l +
Selen 10-40 g/l +
Asche 2,5-6,0 g/l +
Vitamine:
Retinol (A) 400 - 1000 pg-aquiv./| +
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Mikronahrstoff Kennwert Angabepflicht
Tokopherol (E) 4 -12 mg/l +
Kalzipherol (D) 8 - 21 pg/l +
Vitamin K 25-170 pg/l +
Thiamin (B1) 0,4 -2,1 mg/l +
Riboflavin (B,) 0,5-2,8 mg/l +
Pantothensaure 2,7 -14,0 mg/l +
Pyridoxin (Bs) 0,3-1,2mgl/l +
Niazin (PP) 3,0 - 10,0 mg/l +
Folséure (Bc) 60 - 350 pgl/l +
Cyankobalamin (B;2) 1,5 - 3,0 ug/l +
Askorbinsaure (C) 55 - 150 mg/ +
Inosit 20 - 280 mg/l +
Cholin 50 - 350 mg/I +
Biotin 10 - 40 pg/l +
L-Karnitin max. 20 mg/l (falls eingetragen) +
Lytein max. 250 pg/l (falls eingetragen) +
Nukleotide (Gesamtanteil der max. 35 mg/I (falls eingetragen)

Cytidin-, Uridin-, Adenosin-, +
Guanosin- und Inosin-5
Monophosphate)

(trockene, fliissige, ungesalzene und als Sauermilchprodukt hergestellte) teilweise
adaptierte Nachfolge-Milchmischungen als Kindernahrung fiir Kinder nach dem
6.Lebensmonat

Mineralstoffe :

Kalzium 600 - 900 mg/| +
Phosphor 200 - 600 mg/l +
Kalzium / Phosphor 1,2-2,0 -
Kalium 400 - 1000 mg/l +
Natrium 150 - 350 mg/l +
Magnesium 50 - 100 mg/| +
Kupfer 400 - 1000 ug/l +
Mangan 10 - 650 ug/| +
Eisen 5-14 mg/l +
Zink 4 -10 mg/l +
Chloride 300 - 800 mg/| +
Jod 50 - 350 pgl/l +
Asche 2,5-6,0 g/l +
Vitamine
Retinol (A) 400 - 1000 pg-aquiv./| +
Tokopherol (E) 4 -12 mg/l +
Kalzipherol (D) 7 - 21 pgll +
Thiamin (B4) 0,4 -2,1 mg/l +
Riboflavin (B,) 0,5-2,8 mg/l +
Pantothensaure 2,5-14,0 mg/l +
Pyridoxin (Bs) 04-1,2mgll +
Niazin (PP) 3,0-10,0 mg/l +
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Mikronahrstoff Kennwert Angabepflicht
Folsdure (Bc) 60 - 350 pg/l +
Cyankobalamin (B1,) 1,5-3,0 ug/l +
Askorbinsaure (C) 55 - 150 mg/l +»;

37) Der Titel der Anlage 17 wird in folgender Fassung zu formulieren:

Liste der bei der Herstellung der Kindernahrungsprodukte aus Milch oder auf
Milchbasis fiir Kinder des ersten Lebensjahres und Kinder vom 1. bis zum
3.Lebensjahr zugelassenen Nahrungszusatz- und Aromastoffe

Lebensmittelzusatzstoff Nahrungsprodukte Hdéchstniveau in fertigen
(E-Index) Kindernahrungsprodukten
Stickstoff (E 941) Beikost gem. technischen Dokumenten

Argon (E 938)
Helium (E 939)
Kohlenstoffdioxid (E 290)

des Herstellers

Alginséaure (E 400)
Kaliumalginat (E 402)
Kalziumalinat (E 404)
Natriumalginat (E 401)
(einzeln oder in Kombination)

Desserte, Puddings

500 mg/kg

L-Askorbilpalmitat (E 304)
Tokoferolkonzentrat (E 306)
Alpha-Tokoferol (E 307)
Gamma-Tokoferol (E 308)
Delta-Tokoferol (E 309)
(einzeln oder in Kombination)

fetthaltige Produkte

100 mg/kg

L-Askorbinsaure (E 300)
L-Kalziumaskorbat (E 302)
L-Natriumaskorbat (E 301)
(einzeln oder in Kombination in
Umrechnung auf Askorbinsédure)

Fetthaltige Produkte auf
Getreidebasis, einschl. Bisquite
und Zwieback

200 mr/kr

Kaliumhydroxid (E 525)
Kalziumhydroxid (E 526)
Natriumhydroxid (E 524)
(nur zur Regelung aktiver
Aziditat)

Beikostprodukte

gem. technischen Dokumenten
des Herstellers

Guarkernmehl (E 412)
Gummiarabicum (E 414)
Johannisbrotkernmehl (E 410)
Xanthanmehl (E 415)

Pektine (E 440)

(einzeln oder in Kombination)

Beikostprodukte

10 g/kg

Ammoniumkarbonate (E 503)
Kaliumkarbonate (E 501)
Natriumkarbonate (E 500)
(nur als Treibmittel)

Beikostprodukte

gem. technischen Dokumenten
des Herstellers

Kalziumkarbonate (E 170)
(nur zur Regelung aktiver
Aziditat)

Beikostprodukte

gem. technischen Dokumenten
des Herstellers

Zitronensaure (E 330)
Kaliumzitrate (E 332)

Kalziumzitrate (E 333)
Natriumzitrate (E 331)

Beikostprodukte

gem. technischen Dokumenten
des Herstellers
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(einzeln oder in Kombination,
nur zur Regelung aktiver
Aziditat)

Modifizierte Starke:

Acetyliertes Distarkeadipat (E
1422)

Acetyliertes Distarkephosphat (E
1414)

Acetylierte Starke (E 1420)
Acetylierte Oxistarke (E 1451)
Distarkephosphat (E 1412)
Monostarkephosphat (E 1410)
Oxistérke (E 1404)
Phosphatiertes
Distarkephosphat (E 1413)
Starkenatriumoctenylsuccinat (E
1450)

(einzeln oder in Kombination)

Beikostprodukte 50 g/kg

Milchsaure (E 270)
Kaliumlaktat (E 326)
Kalziumlaktat (E 387)
Natriumlaktat (E 325)
(einzeln oder in Kombination,
nur zur Regelung aktiver
Aziditat) <1>

Beikostprodukte gem. technischen Dokumenten

des Herstellers

Salzséaure (E 507) Beikostprodukt gem. technischen Dokumenten

des Herstellers

Essigsaure (E 260)
Kaliumazetat (E 261)
Kalziumazetat (E 387)
Natriumazetat (E 262)
(einzeln oder in Kombination,
nur zur Regelung aktiver
Aziditat)

Beikostprodukt gem. technischen Dokumenten

des Herstellers

o-Phosphorséure (E 339)
(Phosphatzusatz in Umrechnung
auf P205, nur zur Regelung
aktiver Aziditat)

Beikostprodukte (aul3er Fleisch-
und Fischhalbfertigprodukte
und Wurstwaren)

1 g/kg

Apfelsaure (E 296) Beikostprodukte gem. technischen Dokumenten
(nur zur Regelung aktiver des Herstellers

Aziditat)

Naturliche Aromastoffe Beikostprodukte gem. technischen Dokumenten

des Herstellers

<1> Fir die Herstellung der Beikostprodukte kénnen nur
Apfelsdure und deren Salze verwendet werden.

<2> Fir die Herstellung der Sauermilchprodukte kann die aus nichtpathogenen und
nichttoxischen Stammen der Mikroorganismen gewonnene L(+)-Milchsdure verwendet werden.

L(+)-Formen der Milch-, Wein-,

Anmerkung: Bei der Herstellung der Kindernahrung ist die Verwendung der Lebensmittelzusatzstoffe
als Bestandteil eines anderen Produkts zuldssig. Der Anteil von Gummiarabicum (E 414) in solchen
Produkten darf 150 g/kg, der von Siliziumdioxid (E 551) - 10 g/kg nicht Ubersteigen. Innerhalb von
B12-Vitamin ist die Zufuhr in die Kindernahrung von Mannit (E 421) bei seiner Verwendung als
Lésungs- und Farbmittel zuldssig, der Anteil des B12-Vitamins darf 1 mg/kg von Mannit nicht
Ubersteigen. Als Bestandteil von Membranen der Préparate mehrfach ungeséttigter Fettsduren ist die
Zufuhr von Natriumaskorbat (E 301) zuldssig. Die Zufuhr aus anderen Produkten soll fur
Gummiarabicum 10 mg/kg, fur Natriumaskorbat 75 mg/kg des konsumfertigen Produkts nicht
Ubersteigen.
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38) Anlage 18 wird durch eine Anmerkung mit folgendem Wortlaut erganzt:

Anlage 18
zum Foderalen Gesetz
"Technische Richtlinien

fur Milch und Milchprodukte®

GRENZWERTE
ZULASSIGER ABWEICHUNG DER IST-NAHRWERTE
DER FERTIGPRODUKTE VON ETIKETTENANGABEN

Nahrwertkennwerte des Fertigprodukts

Grenzwert der Anweichung, +/-

Eiweille, Fette, Kohlenhydrate,
organische Sauren,
Zelluloseballaststoffe, Fettsduren

Zucker,
Alkohol,

unter 10 — 40 mg pro 100 g Produkt +/- 10%
10 — 40 mg pro 100 g Produkt +/- 15%
Uber 40 mg pro 100 g Produkt +/- 6%

Natrium, Magnesium, Kalzium, Phosphor, Eisen, +/- 20%

Zink, Vitamine C, B1, B2, B6, Pantothensaure,
Niazin, Cholesterin

Vitamine A, D, E, Folsaure, B12, Biotin, Jod

+/- 30% (ohne Berticksichtigung des erhéhten
Anteils der Vitamine bei der Herstellung des
fertigen Produkts)

Anmerkung:

Die Ist-Werte der

Massenanteile von Fett, Eiweit, Kohlenhydraten, organischen S&auren,

Alkohol, Gluten, Fettsduren, Vitaminen und Mineralstoffen sollen den Vorgaben der
Normativdokumente oder technischen Dokumente, oder den Standards von Organisationen
entsprechen, nach denen die jeweiligen Michverarbeitungsprodukte hergestellt sind und

identifiziert werden kénnen.”.

Artikel 2

1. Dieses Fdderale Gesetz tritt mit seiner offiziellen Veréffentlichung in Kraft, mit

Ausnahme von Bestimmungen, fUr die in diesem Artikel davon abweichende Termine

festgelegt sind.

2. Ziff. a des Pkt. 2, Pkt. 5 und 7, Ziff. e, f, g, Abs.9 und 10 der Ziff. j, Ziff. |, m des Pkt.

19 des Art. 1 dieses Foderalen Gesetzes treten nach Ablauf eines Jahres seit Inkrafttreten

dieses Foderalen Gesetzes in Kraft.




D. Medwedew,
Prasident der Russischen Fdderation
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