Patrz kopia graficzna publikacji oficjalnej
Rozporządzenie państwowego lekarza sanitarnego FR z dnia 31 maja 2002 r. nr 18 wprowadza do niniejszego rozporządzenia zmiany:
Patrz tekst rozporządzenia w poprzedniej wersji
Rozporządzenie Głównego Państwowego Lekarza Sanitarnego FR
z dnia 14 listopada 2001 r. Nr 36
"O wprowadzeniu w życie przepisów sanitarnych"
(ze zmianami z dnia 31 maja, 20 sierpnia 2002 r., 15 kwietnia 2003 r.)
Na podstawie Ustawy federalnej z dnia 30 marca 1999 r. Nr 52-FZ "O sanitarno-epidemiologicznym zabezpieczeniu ludności" oraz Regulaminu państwowego normowania sanitarno-epidemiologicznego zatwierdzonego rozporządzeniem Rządu Federacji Rosyjskiej z dnia 24 lipca 2000 r. Nr 554 zarządzam co następuje:
1. Wprowadzić w życie Przepisy i normatywy sanitarno-epidemiologiczne "Wymagania higieniczne w stosunku do bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych SanPiN 2.3.2.1078-01", zatwierdzone przez Głównego Państwowego Lekarza Sanitarnego Federacji Rosyjskiej 06.11.2001 r., z dnia 1 września 2002 roku.

G.G. Oniszczenko
Zarejestrowano w Ministerstwie Sprawiedliwości FR 22 marca 2002 r.
Nr rejestracyjny 3326
2.3.2. Surowce i produkty żywnościowe
Przepisy i normatywy sanitarno-epidemiologiczne SanPiN 2.3.2.1078-01
"Wymagania higieniczne w stosunku do bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych"
(zatw. przez Głównego Państwowego Lekarza Sanitarnego FR dnia 6 listopada 2001 r.)
(ze zmianami z dn. 31 maja 2002 r., 20 sierpnia 2002 r., 15 kwietnia 2003 r.)
Wchodzi w życie z dniem 1 września 2002 r.
Rozporządzenie Głównego Lekarza Sanitarnego FR z dnia 5 marca 2004 r. Nr 8 od 1 czerwca 2004 r. wprowadziło w życie przepisy i normatywy sanitarno-epidemiologiczne SanPiN 2.3.2.1842-04 "Uzupełnienia i zmiany Nr 3 do SanPiN 2.3.2.1078-01 "Wymagania higieniczne w stosunku do bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych", zatwierdzone przez Głównego Państwowego Lekarza Weterynaryjnego Federacji Rosyjskiej dnia 5 marca 2004 r.
Zgodnie z pismem Ministerstwa Sprawiedliwości FR z dnia 13 kwietnia 2004 r. Nr 07/3811-JuD, wymienionemu rozporządzeniu odmówiono rejestracji państwowej (informację opublikowano w cotygodniowym dodatku do gazety "Ewidencja. Podatki. Prawo" - "Dokumenty oficjalne", kwiecień 2004 r., Nr 16)
 I.  Zakres stosowana                         
 II. Przepisy ogólne                           
 III. Wymagania higieniczne w stosunku do bezpieczeństwa i

    wartości pokarmowej produktów żywnościowych
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 Załącznik 3.  Wymagania higieniczne w stosunku do
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         produktów żywnościowych dla dzieci
 Załącznik 4.  Produkty żywnościowe otrzymane ze źródeł

         modyfikowanych genetycznie
 Załącznik 5а. Substancje aktywne biologicznie, składniki
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         nie wykazujące szkodliwego działania na

         zdrowie ludzkie w razie ich wykorzystania do

         sporządzania aktywnych biologicznie dodatków

         do żywności
 Załącznik 5б. Substancje aktywne biologicznie, składniki

         pokarmowe i produkty, stanowiące ich źródło,

         które mogą wykazywać szkodliwe działanie na

         zdrowie człowieka w razie ich wykorzystania

         do sporządzania aktywnych biologicznie

         dodatków do żywności
 Załącznik 6.  Wskaźniki parazytologiczne bezpieczeństwa

         ryb, skorupiaków, mięczaków, ziemnowodnych,

         gadów i produktów ich przetwórstwa
 Załącznik 7.  Dodatki do żywności, nie wykazujące

         szkodliwego wpływu na zdrowie ludzkie przy

         ich wykorzystaniu do sporządzania produktów
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 Załącznik 8.  Wymagania higieniczne odnośnie do konserwacji

         produktów żywnościowych
I. Zakres stosowania
1.1. Przepisy i normatywy sanitarno-epidemiologiczne "Wymagania higieniczne w stosunku do bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych" (w dalszym ciągu - Przepisy Sanitarne) wprowadzają normatywy higieniczne bezpieczeństwa i wartości pokarmowej dla człowieka produktów żywnościowych, jak również wymagania odnośnie do przestrzegania wymienionych normatywów przy produkcji, wwozie i obrocie produktami żywnościowymi.
1.2. Niniejsze Przepisy Sanitarne zostały opracowane na podstawie Ustaw Federalnych "O sanitarno-epidemiologicznym zabezpieczeniu ludności" (Zbiór ustaw Federacji Rosyjskiej, 1999, Nr 14, s.1650), "O jakości i bezpieczeństwie produktów żywnościowych (Zbiór ustaw Federacji Rosyjskiej, 2000, Nr 2, s.150), "O bezpieczeństwie radiologicznym ludności" (Rossijskaja Gazieta z dn. 17 stycznia 1996 r.), "O ochronie praw konsumentów" (Zbiór ustaw Federacji Rosyjskiej, 1996, Nr 3, s.140), "Podstaw ustawodawstwa Federacji Rosyjskiej o ochronie zdrowia obywateli" (Wiadomości zjazdu deputowanych ludowych Federacji Rosyjskiej i Rady Najwyższej Federacji Rosyjskiej, 1993, Nr 33, s.1318), rozporządzeń Rządu Federacji Rosyjskiej z dnia 24 lipca 2000 r. Nr 554 "O zatwierdzeniu Przepisów o Państwowej Służbie Sanitarno-Epidemiologicznej Federacji Rosyjskiej i Przepisów o państwowym normowaniu sanitarno-epidemiologicznych" (Zbiór ustaw Federacji Rosyjskiej, 2000, Nr 31, s.3295).
1.3. Przepisy Sanitarne przeznaczone są dla osób fizycznych, przedsiębiorców indywidualnych, osób prawnych, których działalność zachodzi w sferze produkcji, wwozu i obrotu produktów żywnościowych, świadczeniu usług w zakresie detalicznego handlu produktami żywnościowymi oraz w sferze żywienia zbiorowego, jak również dla organów i placówek Państwowej Służby Sanitarno-Weterynaryjnej Federacji Rosyjskiej (w dalszym ciągu - Sanepidsłużby Rosji), realizujących państwowy nadzór i kontrolę sanitarno-epidemiologiczną.
1.4. Wymagania higieniczne w stosunku do materiałów i wyrobów, kontaktującymi się z produktami żywnościowymi, określone są w specjalnych przepisach i normatywach sanitarno-epidemiologicznych.
Patrz Normatywy higieniczne GN 2.3.3.972-00 "2.3.3. Higiena żywienia. Opakowanie, naczynia, osprzęt i inne rodzaje wyrobów, stykających się z produktami żywnościowymi. Granicznie dopuszczalne stężenia substancji chemicznych, które wydzielają się z materiałów kontaktujących się z produktami żywnościowymi" (zatw. przez Głównego Państwowego Lekarza Sanitarnego FR dnia 29 kwietnia 2000 r.)
Rozporządzenie Głównego Państwowego Lekarza sanitarnego FR z dnia 15 kwietnia 2003 r. Nr 41 do rozdziału II niniejszego rozporządzenia wprowadza zmiany, wchodzące w życie 25 czerwca 2003 r.
Patrz tekst rozdziału w poprzedniej wersji
II. Przepisy ogólne 
2.1. Produkty żywnościowe powinny zaspokajać fizjologiczne zapotrzebowanie człowieka na niezbędne substancje i energię, spełniać wymagania, stawiane zwykle produktom żywnościowym pod względem wskaźników organoleptycznych i fizyko-chemicznych, oraz odpowiadać ustalonym przez dokumenty normatywne wymaganiom odnośnie do dopuszczalnej zawartości substancji chemicznych, promieniotwórczych, biologicznie aktywnych i ich związków, mikroorganizmów i innych organizmów biologicznych, stwarzających zagrożenie dla zdrowia obecnych i przyszłych pokoleń.
2.2. Produkowane, wwożone i znajdujące się w obrocie na terytorium Federacji Rosyjskiej produkty żywnościowe pod względem bezpieczeństwa i wartości pokarmowej powinny spełniać przepisy sanitarne.
2.3. Produkcja, wwóz i obrót produktów żywnościowych nie spełniających wymagań, podanych w niniejszych Przepisach Sanitarnych, są niedopuszczalne.
2.4. Wymagania niniejszych Przepisów Sanitarnych powinny być uwzględnione przy opracowaniu dokumentów normatywnych i technicznych, reglamentujących kwestie produkcji, wwozu i obrotu produktów żywnościowych.
2.5. Przy opracowaniu nowych rodzajów produktów żywnościowych, nowych procesów technologicznych ich otrzymywania, pakowania, przechowywania i przewożenia indywidualne przedsiębiorstwa i osoby prawne zobowiązane są uzasadnić wymagania w stosunku do jakości i bezpieczeństwa, zachowania jakości i bezpieczeństwa, opracować programy produkcyjnej kontroli jakości i bezpieczeństwa, metodyku ich badań, ustalać terminy przydatności takich produktów żywnościowych.
2.6. Projekty dokumentów technicznych podlegają ekspertyzie sanitarno-epidemiologicznej w ustalonym trybie.
2.7. Produkcja nowych produktów żywnościowych na terytorium Federacji Rosyjskiej, wwóz produktów żywnościowych na terytorium Federacji Rosyjskiej, dokonywany po raz pierwszy, dozwolone są tylko po ich rejestracji państwowej w ustalonym trybie.
2.8. Importowane produkty żywnościowe podlegają rejestracji państwowej przed ich wwozem na terytorium Federacji Rosyjskiej.
2.9. Wytwarzanie produktów żywnościowych powinno odbywać się zgodnie z dokumentami normatywnymi i technicznymi i być potwierdzone przez wytwórcę świadectwem jakości i bezpieczeństwa produktów żywnościowych (w dalszym ciągu - świadectwem jakości i bezpieczeństwa).
2.10. Nie jest wymagane wystawienie świadectwa jakości i bezpieczeństwa na produkty żywnościowe dla żywienia zbiorowego.
2.11. Zgodność z przepisami sanitarnymi produktów żywnościowych i projektów dokumentów technologicznych potwierdza się przez przeprowadzenie ekspertyzy sanitarno-epidemiologicznej w ustalonym trybie.
2.12. W razie braku w przepisach sanitarnych wymagań co do bezpieczeństwa i wartości pokarmowej dla konkretnego nowego lub po raz pierwszy wwożonego rodzaju produktu żywnościowego w ekspertyzie sanitarno-epidemiologicznej ustala się wymagania dla takiego produktu, z uwzględnieniem wskaźników:
- ustalonych przez twórcę nowego rodzaju produktu w projekcie dokumentu normatywnego i/lub technicznego;
- ustalonych w obowiązujących przepisach sanitarnych w stosunku produktu analogicznego pod względem składu i własności;
- stawianych wobec produktów w jego kraju pochodzenia;
- zalecanych przez organizacje międzynarodowe.
2.13. Wymagania bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych podawane są w opinii sanitarno-epidemiologicznej, sporządzanej zgodnie z ustalonym wzorcem, wydawanej organami i placówkami Sanepidsłużby Rosji na podstawie wyników ekspertyzy sanitarno-epidemiologicznej.
2.14. Dla surowców spożywczych pochodzenia roślinnego obowiązkowe jest podanie informacji o pestycydach, użytych w hodowli upraw rolniczych, o fumigacji pomieszczeń i opakowań do ich przechowywania, o środkach przeciwko szkodnikom, niszczącym zapasy spożywcze, z datą ich ostatniego użycia.
Dla surowców spożywczych pochodzenia zwierzęcego obowiązkowe jest podanie informacji o stosowaniu (lub nie stosowaniu) pestycydów do walki z ektopasożytami lub chorobami zwierząt i drobiu, do obróbki pomieszczeń przeznaczonych do hodowli zwierząt i drobiu, gospodarstwa stawowego i zbiorników wodnych do produkcji ryb, również z podaniem nazwy pestycydów i daty ich ostatniego użycia.
2.15. Wwóz, wykorzystanie i obrót surowcami spożywczymi pochodzenia roślinnego i zwierzęcego, nie posiadających informacji o stosowaniu pestycydów podczas ich produkcji, są niedopuszczalne.
2.16. Produkty żywnościowe powinny być opakowane w sposób zapewniający zachowanie ich jakości i bezpieczeństwa na wszystkich etapach ich obrotu. 
2.17. Przedsiębiorcy indywidualni i osoby prawne, realizujące działalność w zakresie wytwarzania i obrotu produktów żywnościowych, świadczenia usług w sferze handlu detalicznego produktami żywnościowymi i żywienia zbiorowego, zobowiązani są do przedstawiania nabywcom lub konsumentom, jak również organom państwowego nadzoru i kontroli pełne i wiarygodne informacje o jakości i bezpieczeństwie produktów żywnościowych, spełnieniu wymagań dokumentów normatywnych przy wytwarzaniu i obrocie produktów żywnościowych i świadczeniu usług w zakresie handlu detalicznego i żywienia zbiorowego.
2.18. Dla poszczególnych rodzajów produktów żywnościowych (produkty dla dzieci, dietetyczne i specjalne, produkty probiotyczne, dodatki do żywności, biologicznie aktywne dodatki do pokarmów, produkty żywnościowe ze źródeł modyfikowanych genetycznie i in.) podaje się
- zakres zastosowania (w przypadku produktów dla dzieci, dietetycznych i specjalnych, dodatków do żywności, dodatków aktywnych biologicznie);
- nazwy ingredientów, wchodzących w skład produktu żywnościowego, dodatki żywnościowe, szczepy bakteryjne, zakwasy i substancje użyte do wzbogacenia produktów żywnościowych, w biologicznie aktywnych dodatkach i produktach wzbogaconych dla komponentów biologicznie aktywnych podaje się również procent dobowego zapotrzebowania fizjologicznego, jeśli istnienie takiego zapotrzebowania stwierdzono;
- zalecenia odnośnie do wykorzystania, zastosowania, a w razie konieczności - przeciwwskazania co do ich wykorzystania;
- dla biologicznie aktywnych dodatków do żywności obowiązkowe jest podanie informacji: "Nie jest lekarstwem";
- dla produktów żywnościowych ze źródeł modyfikowanych genetycznie obowiązkowe jest podanie informacji: "produkt modyfikowany genetycznie", lub "produkt otrzymany ze źródeł modyfikowanych genetycznie", lub "produkt zawiera składniki ze źródeł modyfikowanych genetycznie" (dla produktów żywnościowych zawierających powyżej 5% składników MG);
- informację o rejestracji państwowej.
Produkty żywnościowe otrzymane ze źródeł MG i nie zawierające kwasu dezoksyrybonukleinowego (DNA) ani białka, nie wymagają dodatkowego etykietowania w przypadku pełnej równoważności wartości pokarmowej produktu z tradycyjnym analogiem (załącznik 4).
2.19. Użycie terminów "dietetyczny", "leczniczy", "profilaktyczny", "dla dzieci", "produkt probiotyczny" lub ich ekwiwalentów w nazwach produktów żywnościowych, w informacji na opakowaniu użytkowym i w reklamowych ulotkach-wkładkach do produktu odbywa się zgodnie z ustalonymi zasadami.
2.20. Przy wytwarzaniu surowców żywnościowych pochodzenia zwierzęcego nie zezwala się na stosowanie dodatków paszowych, stymulatorów wzrostu zwierząt, środków leczniczych, preparatów do obróbki zwierząt i drobiu, jak również preparatów do obróbki pomieszczeń, w których odbywa się hodowla, które nie przeszły ekspertyzy sanitarno-epidemiologicznej i rejestracji państwowej w ustalonym trybie.
2.21. Produkty żywnościowe zawierające dodatki paszowe, stymulatory wzrostu zwierząt (w tym preparaty hormonalne), środki lecznicze, pestycydy, agrochemikalia, które nie przeszły ekspertyzy sanitarno-epidemiologicznej i rejestracji państwowej w ustalonym trybie nie mogą być wwożone, wytwarzane ani wprowadzane do obrotu na terytorium Federacji Rosyjskiej. Ich utylizacja i zniszczenie odbywa się w ustalonym trybie.
2.22. W celu ustalenia zgodności produktów żywnościowych z wymaganiami bezpieczeństwa i wartości pokarmowej przeprowadzana jest kontrola państwowa oraz państwowy nadzór i kontrola sanitarno-epidemiologiczna.
2.23. Przedsiębiorcy indywidualni oraz osoby prawne, prowadzące działalność w dziedzinie wytwarzania, wwozu i obrotu produktów żywnościowych powinni przeprowadzać kontrolę produkcyjną, w tym próby i badania laboratoryjne, wskaźników bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych pod względem zgodności z wymaganiami niniejszych Przepisów Sanitarnych, zgodnie z przepisami dotyczącymi organizacji i przeprowadzania kontroli produkcyjnej.
2.24. Przedsiębiorcy indywidualni oraz osoby prawne, prowadzące działalność w dziedzinie wytwarzania i obrotu produktów żywnościowych na podstawie wyników dokonanych przedsięwzięć w kierunku zapewnienia jakości i bezpieczeństwa produktów żywnościowych zgodności z wymaganiami dokumentów normatywnych i technicznych, z przeprowadzeniem kontroli produkcyjnej włącznie, dla każdej partii produktu żywnościowego wystawiają świadectwo jakości i bezpieczeństwa.
2.25. Przedsiębiorcy indywidualni oraz osoby prawne, prowadzące działalność w dziedzinie wytwarzania i obrotu produktów żywnościowych wykonują próby i badania laboratoryjne samodzielnie lub za pośrednictwem laboratoriów, akredytowanych w ustalonym trybie.
2.26. Do przeprowadzenia laboratoryjnych prób i badań wskaźników jakości i bezpieczeństwa produktów żywnościowych dopuszczane są metodyki atestowane metrologicznie, spełniające wymagania zapewnienia jakości pomiarów i charakterystyki błędów pomiarowych, sposobów wykorzystania próbek podczas badań i kontroli ich parametrów, jak również metodyki spełniające podane wymagania i zatwierdzone w ustalonym trybie.
2.27. Dokumenty normatywne i techniczne na pożywki, przeznaczone do kontroli mikrobiologicznych wskaźników bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych podlegają ekspertyzie sanitarno-epidemiologicznej w ustalonym trybie.
2.28. W razie otrzymania niezadowalających wyników badań chociażby jednego ze wskaźników bezpieczeństwa przeprowadza się powtórne badanie tego wskaźnika na podwójnej objętości próbki, wziętej z tej samej partii. Wyniki powtórnego badania rozciąga się na całą partię.
2.29. Państwowy sanitarno-epidemiologiczny nadzór i kontrola zgodności produktów żywnościowych z niniejszymi Przepisami sanitarnymi dokonywany jest przez organy i placówki Sanepidsłużby Rosji w ustalonym trybie.
Rozporządzenie Głównego Lekarza Sanitarnego FR z dnia 15 kwietnia 2003 r. Nr 41 do rozdziału III niniejszego rozporządzenia wprowadziło zmiany, wchodzące w życie 25 czerwca 2003 r.
Patrz tekst rozdziału w poprzedniej wersji
III. Wymagania higieniczne w stosunku do bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych
3.1. Niniejsze Przepisy Sanitarne ustalają wymagania higieniczne odnośnie do bezpieczeństwa produktów żywnościowych i ich zdolności do zaspokajania fizjologicznego zapotrzebowania człowieka na podstawowe substancje odżywcze i energię. 
3.2. Własności organoleptyczne produktów żywnościowych określa się takimi wskaźnikami jak smak, barwa, zapach i konsystencja, charakterystycznymi dla każdego rodzaju produktu, które powinny odpowiadać tradycyjnym gustom i przyzwyczajeniom ludności. Własności organoleptycznie produktów żywnościowych nie powinny zmieniać się podczas ich przechowywania, transportu i procesu sprzedaży. 
3.3. Produkty żywnościowe nie powinny wykazywać postronnych zapachów, zawierać wtrąceń, różnić się pod względem barwy i konsystencji od właściwych dla danego rodzaju produktu.
3.4. Bezpieczeństwo produktów żywnościowych pod względem mikrobiologicznym i radiacyjnym, jak również z punktu widzenia zawartości zanieczyszczeń chemicznych określa się ich zgodnością z normatywami higienicznymi, ustalonymi w niniejszych Przepisach Sanitarnych (załącznik 1).
3.5. Określanie wskaźników bezpieczeństwa i wartości pokarmowej produktów żywnościowych, w tym aktywnych biologicznie dodatków do żywności, o składzie mieszanym dokonywane jest na podstawie podstawowego(wych) rodzaju(jów) surowca zarówno pod względem zawartości masowej, jak i dopuszczalnych poziomów normowanych kontaminantów.
3.6. Określanie wskaźników bezpieczeństwa dla suchych, skoncentrowanych lub rozcieńczonych produktów żywnościowych dokonuje się w przeliczeniu na produkt wyjściowy, z uwzględnieniem zawartości suchych substancji w surowcu i w produkcie ostatecznym.
3.7. Normatywy higieniczne odnoszą się również do potencjalnie niebezpiecznych związków chemicznych i obiektów biologicznych, których obecność w produktach żywnościowych nie powinna przekraczać dopuszczalnych poziomów ich zawartości w danej masie (objętości) badanego produktu.
3.8. W produktach żywnościowych kontroluj się zawartość podstawowych zanieczyszczeń chemicznych, stanowiących zagrożenie dla zdrowia ludzkiego.
Wymagania higieniczne odnośnie do dopuszczalnego poziomu zawartości pierwiastków toksycznych stawiane wszystkim rodzajom surowców spożywczych i produktów żywnościowych.
3.9. Zawartość mykotoksyn: aflatoksyny В1, dezoksyniwalenolu (womitoksyny), zearalenonu, toksyny Т-2, patuliny - kontrolowana jest w surowcach spożywczych i w produktach żywnościowych pochodzenia roślinnego, aflatoksyny М1 - w mleku i w produktach mlecznych. Priorytetowymi zanieczyszczeniami są: dla produktów zbożowych - dezoksyniwalenol, dla orzechów i nasion oleistych - aflatoksyna В1; dla produktów przetwórstwa owoców i warzyw - patulina.
3.10. Nie dopuszcza się obecności mykotoksyn w produktach żywnościowych dla dzieci i w produktach dietetycznych.
3.11. We wszystkich rodzajach surowców spożywczych i produktów żywnościowych kontroluje się zawartość pestycydów: heksachlorocykloheksanu (izomery alfa, beta i gamma), DDT i jego metabolitów. W zbożach i w produktach ich przetwórstwa kontroluje się również zawartość pestycydów rtęcioorganicznych, kwasu 2,4-D, jego soli i estrów. W rybach i produktach ich przetwórstwa kontroluje się również zawartość pestycydów rtęcioorganicznych, kwasu 2,4-D, jego soli i estrów. W rybach i produktach ich przetwórstwa również kontroluje się zawartość kwasu 2,4-D, jego soli i estrów.
3.12. Kontrola surowców spożywczych i produktów żywnościowych pod kątem zawartości resztkowych ilości pestycydów i agrochemikaliów, w tym fumigantów, opiera się na informacjach podanych przez producenta (dostawcę) o użytych w procesie produkcji i przechowywania pestycydach i agrochemikaliach.
3.13. Ekspertyza sanitarno-epidemiologiczna surowców spożywczych i produktów żywnościowych zawierających pestycydy dokonywana jest zgodnie z obowiązującymi normatywami higienicznymi zawartości pestycydów w obiektach środowiska.
3.14. W produktach pochodzenia zwierzęcego kontroluje się resztkowe ilości stymulatorów wzrostu zwierząt (w tym również preparatów hormonalnych), środków leczniczych (w tym antybiotyków) stosowanych w hodowli w celach tuczu, leczenia i profilaktyki chorób zwierząt i drobiu. 
W mięsie, produktach mięsnych, subproduktach ze zwierząt rzeźnych i drobiu kontroluje się zawartość zarówno dopuszczonych do stosowania w rolnictwie antybiotyków paszowych - gryzyny, batytracyny, jak i antybiotyków leczniczych, najczęściej stosowanych w weterynarii - antybiotyków z grupy tetracykliny, lewomycetyny. W mleku i produktach mlecznych kontroluje się zawartość penicyliny, streptomycyny, antybiotyków z grupy tetracykliny, lewomycetyny; w jajkach i produktach jajecznych - bacypracyny, antybiotyków z grupy tetracykliny, streptomycyny, lewomycetyny.
3.15. Kontrola zawartości stymulatorów wzrostu zwierząt (w tym preparatów hormonalnych), środków leczniczych (w tym antybiotyków), stosowanych w hodowli zwierząt w celach tuczu, leczenia i profilaktyki chorób zwierząt i drobiu, preparatów nie wymienionych w p. 3.14, oparta jest na informacjach przedstawionych przez producenta (dostawcę) o wykorzystanych w procesie wytwarzania i przechowywania stymulatorów wzrostu zwierząt i preparatów leczniczych.
3.16. Zawartość policholobifenyli kontroluje się w rybach i produktach rybnych, benzopirenu - w zbożu, wędzonych produktach mięsnych i rybnych.
3.17. Niedopuszczalna jest zawartość benzopirenu w produktach żywnościowych dla dzieci i w produktach dietetycznych.
3.18. W niektórych produktach żywnościowych kontroluje się zawartość związków zawierających azot: histaminy - w rybach z gatunku łososiowych i skumbriowych (w tym grupa tuńczykowych); azotanów - w produktach warzywnych; N-nitrozoamin - w rybach i produktach rybnych, w produktach mięsnych i w słodzie do warzenia piwa.
3.19. W produktach tłuszczowych kontroluje się wskaźniki zepsucia wskutek utlenienia: liczbę kwasową i liczbę nadtlenkową.
3.20. W produktach żywnościowych kontroluje się zawartość radionuklidów.
Bezpieczeństwo radiacyjne produktów żywnościowych ze względu na cez-137 i stront-90 określa się za pośrednictwem dopuszczalnych poziomów aktywności właściwej radionuklidów, ustalonych w niniejszych Przepisach Sanitarnych. W celu określenia zgodności produktów żywnościowych z kryteriami bezpieczeństwa radiacyjnego stosuje się wskaźnik zgodności - В, którego wartość oblicza się z wyników pomiaru aktywności właściwej cezu-137 i strontu-90 w próbce. 
В = (А/Н) 90Sr + (A/H) 137Cs, gdzie А - wartość aktywności właściwej 90Sr и 137Cs w produkcie żywnościowym (Bq/kg), Н - dopuszczalny poziom aktywności właściwej dla 90Sr i 137Cs w tym samym produkcie (Bq/kg).
Bezpieczeństwo radiacyjne produktów żywnościowych zanieczyszczonych innymi radionuklidami określają przepisy sanitarne według norm bezpieczeństwa radiacyjnego.
3.21. W produktach żywnościowych nie dopuszcza się obecności mikroorganizmów patogennych i pasożytów chorobotwórczych, ich toksyn, wywołujących choroby zakaźne i pasożytnicze bądź stwarzające zagrożenie dla zdrowia ludzi i zwierząt.
3.22. Ekspertyza sanitarno-epidemiologiczna mięsa i produktów mięsnych, ryb, skorupiaków, mięczaków, ziemnowodnych, gadów i produktów ich przetwórstwa pod kątem obecności pasożytów chorobotwórczych przeprowadzana jest zgodnie z przepisami sanitarnymi o kontroli parazytologicznej i parazytologicznymi wskaźnikami bezpieczeństwa (załącznik 6).
3.23. W mięsie i produktach mięsnych nie dopuszcza się obecności zarazków chorób pasożytniczych: wągrów, larw włosienia i bąblowca, cyst sarkocyst i toksopalzmozy.
3.24. W rybach, skorupiakach, mięczakach, ziemnowodnych, płazach i produktach ich przetwórstwa nie dopuszcza się obecności żywych larw pasożytów, niebezpiecznych dla zdrowia ludzi.
W przypadku znalezienia żywych larw glist jelitowych należy kierować się przepisami sanitarnymi w zakresie profilaktyki chorób pasożytniczych.
3.25. W świeżej i świeżo zamrożonej zieleninie stołowej warzywach, owocach i jagodach nie dopuszcza się obecności jajek glist i cyst jelitowych patogennych pierwotniaków.
3.26. Normatywy higieniczne w zakresie wskaźników parazytologicznych bezpieczeństwa wody pitnej określane są zgodnie z normatywami higienicznymi odnoszącymi się do jakości wody w scentralizowanych systemach zaopatrzenia w wodę pitną.
3.27. Normatywy higieniczne w zakresie wskaźników mikrobiologicznych bezpieczeństwa i wartości spożywczej produktów żywnościowych obejmują następujące grupy mikroorganizmów:
- sanitarno-wskaźnikowe, do których zalicza się ilość mezofilowych (rozwijających się najlepiej w temp. 20–55°C) aerobowych i fakultatywnie aerobowych mikroorganizmów (KMAFAnM), bakterie z grupy pałeczek jelitowych - BGKP (kolifrmy), bakterie z rodziny Enterobacteriaceae, enterokoki;
- mikroorganizmy warunkowo-patogeniczne, do których zaliczają się: Е. coli, S. aureus, bakterie rodzaju Proteus, В. cereus oraz redukujące siarczkowo klostrydynę, Vibrio parahaemolyticus;
- mikroorganizmy patogenne, m. in. salmonelle i Listeria monocytogenes, bakterie rodzaju Yersinia;
- mikroorganizmy zepsucia - drożdże i grzybki pleśniowe, mikroorganizmy kwasu mlekowego;
- mikroorganizmy mikroflory zakwaszającej i mikroorganizmy probiotyczne (mikroorganizmy kwasu mlekowego, mikroorganizmy kwasu propionowego, drożdże, bifidobakterie, bakterie kwasochłonne i in.) - w produktach z normowanym poziomem mikroflory biotechnologicznej i w produktach probiotycznych.
3.28. Normowanie mikrobiologicznych wskaźników bezpieczeństwa produktów żywnościowych odbywa się dla większości grup mikroorganizmów na zasadzie alternatywnej, tj. normowana jest masa produktu, w której niedopuszczalne są bakterie z grupy pałeczek jelitowych, większość mikroorganizmów warunkowo-patogennych, jak również mikroorganizmy patogenne, m.in. salmonelle i Listeria monocytogenes. W innych przypadkach normatyw podaje ilość jednostek tworzących kolonie w 1 g (cm3) produktu (JTK/g, cm3).
3.29. Kryteriami bezpieczeństwa konserwowanych produktów żywnościowych (sterylność przemysłowa) jest nieobecność w konserwowanym produkcie mikroorganizmów, mogących rozwijać się w temperaturze przechowywania, ustalonej dla konkretnego rodzaju konserw, oraz mikroorganizmów i toksyn bakteryjnych niebezpiecznych dla zdrowia człowieka (załącznik 8).
3.30. Biologicznie aktywne dodatki do żywności są źródłem pokarmowych, mineralnych, pro- i prebiotycznych naturalnych (lub identycznych z naturalnymi) aktywnych biologicznie substancji (komponentów) żywności, zapewniającymi wprowadzenie ich do organizmu przy spożyciu z jedzeniem lub wprowadzeniu w skład produktów żywnościowych. 
Substancje aktywne biologiczne, składniki żywności i produkty będące ich źródłem, wykorzystywane do wytwarzania aktywnych biologicznie dodatków do żywności, powinny zapewniać ich efektywność i nie wywierać szkodliwego działania na zdrowie człowieka (załącznik 5а).
Substancje aktywne biologiczne, składniki żywności i produkty będące ich źródłem, które według danych współczesnych badań naukowych stwarzają zagrożenie dla życia i zdrowia człowieka w razie wykorzystania ich w składzie biologicznie aktywnych dodatków do żywności, nie są dopuszczone do stosowania przy wytwarzaniu aktywnych biologicznie dodatków do żywności (załącznik 5b).
3.31. W produktach żywnościowych określa się wskaźniki wartości spożywczej. Wskaźniki wartości spożywczej produktów żywnościowych uzasadniane są przez wytwórcę (autora dokumentów technicznych) na podstawie analitycznych metod badania i/lub z wykorzystaniem metody obliczeniowej przy uwzględnieniu receptury produktu żywnościowego i danych o składzie surowców.
3.32. Poszczególne produkty żywnościowe pod względem wskaźników wartości spożywczej powinny spełniać wymagania niniejszych Przepisów Sanitarnych (załącznik 2).
3.33. Żywność dla dzieci powinna odpowiadać stanowi funkcjonalnemu organizmu dziecka z uwzględnieniem jego wieku i być bezpieczna dla zdrowia dziecka.
3.34. Żywność dla dzieci i jej komponenty, żywność dla kobiet w ciąży i karmiących matek (w dalszym ciągu - produkty wyspecjalizowane) powinna spełniać normatywy higieniczne bezpieczeństwa i wartości spożywczej, ustalone w niniejszych Przepisach Sanitarnych (załącznik 3).
3.35. W produktach żywnościowych dopuszcza się do stosowania dodatki do żywności, nie wykazujące, według danych współczesnych badań naukowych, szkodliwego wpływu na życie i zdrowie człowieka ani na życie i zdrowie przyszłych pokoleń (załącznik 7).
Produkty żywnościowe zawierające dodatki do żywności nie wymienione w załączniku 7 nie mogą być wytwarzane, wwożone ani sprzedawane na terytorium Federacji Rosyjskiej Ich utylizacja lub zniszczenie przeprowadzane są w ustalonym trybie.
3.36. Zastosowanie dodatków do żywności i dopuszczalne poziomy ich zawartości w produktach żywnościowych są reglamentowane przez przepisy sanitarne, dotyczące stosowania dodatków do żywności.
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Patrz tekst załącznika w poprzedniej wersji
1.2. Mleko i produkty mleczne

	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Dopuszczalne poziomy, mg/kg (dm3), maksimum
	Uwagi

	1
	2
	3
	4

	1.2.1. Mleko, śmie​tanka surowa i po obróbce termicznej, maślanka, ciekłe produkty z zakwaszonego mleka, w tym jogurt, śmietana, napoje na osnowie mlecznej
	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć
	0,1

0,05

0,03

0,005
	

	
	Mykotoksyny: aflatoksyna M1
	0,0005


	

	
	Antybiotyki*:

lewomycetyna

grupa tetracykliny

streptomycyna

penicylina
	niedopuszczalna

niedopuszczalna

niedopuszczalna

niedopuszczalna
	<0,01

<0,01 jed/g

<0,5 jed/g

<0,01 jed/g

	
	Inhibitory
	niedopuszczalne
	mleko i śmietanka surowa

	
	Pestycydy**

Heksachlorocykloheksan (izomery alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity
	0,05

1,25

1,0
	mleko, maślanka, serwatka, ciekłe produkty z kwaśnego mleka, napoje na osnowie mlecznej

śmietanka, śmietana, w przeliczeniu na tłuszcz

śmietanka, śmietana w przeliczeniu na tłuszcz

	
	Radionuklidy

cez-137

stront-90
	100

25
	Bq/kg

jw.


Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	KMFAnM, KOE/cm3 (g), maksimum
	Masa produktu (g, cm3), w której nie dopuszcza się
	Uwagi

	
	
	BGKP (formy coli)
	Patogenne, w tym
	

	1
	2
	3
	4
	5

	1.2.1.1.Mleko surowe:

- gat. najwyższy

- gat. pierwszy

- gat. drugi
	3x105
5x105
4x106
	-

-

-
	25

25

25
	

	1.2.1.2. Mleko, serwatka, maślanka pasteryzowane

- w opakowaniu konsumpcyjnym

- w konwiach i cysternach
	1x105
2x105
	0,01

0,01
	25

25
	S.aureus w 1 cm3 niedopuszczalny; L.monocytogenes w 25 cm3 niedopusz​czalny

S.aureus w 0,1 cm3 niedopuszczalny; L.monocytogenes w 25 cm3 niedopusz​czalny



	1.2.1.3. Śmietanka pasteryzowana:

- w opakowaniu konsumpcyjnym

- w konwiach
	1x105
2x105
	0,01

0,01
	25

25
	S.aureus w 1 cm3 niedopuszczalny; L.monocytogenes w 25 cm3 niedopusz​czalny

S.aureus w 0,1 cm3 niedopuszczalny; L.monocytogenes w 25 cm3 niedopusz​czalny



	1.2.1.4. Mleko parzone
	2,5x103
	1,0
	25
	

	1.2.1.5. Mleko i śmie​tanka sterylizowane
	Powinny spełniać wymagania sterylności przemysłowej dla sterylizowanego mleka i śmietanki w opakowaniu konsumpcyjnym zgodnie z załącznikiem 8 do niniej​szych Przepisów Sanitarnych


	Indeks grupa produktów
	Liczba mikroor​ganizmów zakwasza​jących mleko, KOE/cm3
	Masa produktu (g, cm3), w której nie dopuszcza się
	Drożdżaki pleśniaki

KOE/cm3 (g), maksimum
	Uwagi

	
	
	BGKP (formy cola)
	S. aureus
	Patogenne, w tym salmonella
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.2.1.6. Ciekłe produkty z kwaśnego mleka, w tym jogurt, z okresem przydatności do 72 h
	-
	0,01
	1,0
	25
	-
	

	1.2.1.7. Ciekłe produkty z kwaśnego mleka, w tym jogurt, z okresem przydatności powyżej 72 h
	co najmniej 
1x107**
	0,1
	1,0
	25
	drożdże -50*

pleśniaki -50
	* oprócz napojów, wytwarza​nych u użyciem zakwasu zawiera​jącego drożdże

** dla produktów poddanych obróbce cieplnej nie normuje się

	1.2.1.8. Ciekłe produkty z kwaśnego mleka, wzbogacone w bifidobak​terie, z okresem przydatności powyżej 72 h
	co najmniej
1x107; bifido​bakterie - co najmniej 1x106
	0,1
	1,0
	25
	drożdże -50*

pleśniaki -50
	* oprócz napojów, wytwarza​nych u użyciem zakwasu zawiera​jącego drożdże

	1.2.1.9. Riażenka
	-
	1,0
	1,0
	25
	-
	

	1.2.1.10. Śmietana i produkty na jej osnowie
	-
	0,001*
	1,0
	25
	drożdże -50**

pleśniaki -50**
	* dla produktów poddanych obróbce cieplnej - 0,01;

** dla produktów z okresem przydatno​ści ponad 72 h


	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1
	2
	3
	4

	1.2.2. Twaróg i wyroby twarogowe, produkty w formie past mleczne białkowe
	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć


	0,3

0,2

0,1

0,02
	

	
	Mykotoksyny: aflatoksyna M1


	0,0005
	

	
	Pestycydy**:

heksachlorocykloheksan

(izomery alfa, beta i gamma)


	1,25
	w przeliczeniu na tłuszcz

	
	DDT i jego metabolity


	1,0
	jw.

	
	Antybiotyki i radionuklidy
	wg p.1.2.1.
	


Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	Masa produktu (g), w której są niedopuszczalne
	Drożdże i KOE/g, nie więcej
	

	
	BGKP (formy coli)
	S. aureus
	Patogenne, w tym salmonella
	
	

	1.2.2.1. Twaróg i wyroby twaro​gowe z okresem przydatności do 72 h
	0,001
	0,1
	25
	-
	

	1.2.2.2. Twaróg i wyroby twaro​gowe z okresem przydatności powyżej 72 h, w tym zamrożone
	0,01
	0,1
	25
	drożdże - 100

pleśniaki - 50
	

	1.2.2.3. Wyroby twarogowe poddane obróbce termicznej
	0,01
	1,0
	25
	drożdże i pleśniaki - 50
	

	Masa albuminowa z serwatki, prócz produktów wytwarzanych przez mikro​florę kwaśnego mleka
	0,1
	0,1
	25
	drożdże - 100

pleśniaki - 50
	nie więcej niż 2x105 KOE/g

	
	
	
	
	
	


	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, nie więcej niż
	Uwagi

	1
	2
	3
	4

	1.2.3. Konserwy mleczne (mleko, śmietanka, maślan​ka, serwatka, zagęszczone z cukrem; mleko zgęszczone sterylizowane
	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć


	0,3

0,15

0,1

0,015
	

	
	cyna

chrom
	200,0

0,5
	dla konserw w lutowanym blaszanym opakowaniu

dla konserw w opakowaniu chromowanym



	
	Mykotoksyny:

aflatoksyna M1


	0,0005
	

	
	Pestycydy


	wg p.1.2.2
	

	
	Antybiotyki


	wg p.1.2.1
	

	
	Radionuklidy:

cez-137

stront-90
	300

100
	Bq/kg

Bq/kg


Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	KMAFAnM,

KOE/g, maks.
	Masa produktu (g), w której nie dopuszcza się
	Uwagi

	
	
	BGKP (formy coli)
	Patogenne, w tym salmonella
	

	1.2.3.1. Mleko zagęszczone sterylizowane w puszkach
	Powinno spełniać wymagania sterylności przemysłowej dla konserw z grupy "A", zgodnie z załącznikiem 8 do niniejszych Przepisów Sanitarnych 

	1.2.3.2. Mleko zagęszczone z cukrem:

- w opakowaniu konsumpcyjnym

- w opakowaniu transportowym 
	2x104
-
	1,0

1,0
	25

25
	

	1.2.3.3.Maślanka, serwatka mleczna, zagęszczone z cukrem
	5x104
	1,0
	25
	

	1.2.3.4. Kakao, kawa naturalna z mlekiem zagęsz​czonym i cukrem, śmietanka zagęsz​czona z cukrem
	3,5x104
	1,0
	25
	


	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1.2.4. Produkty mleczne w proszku: mleko, śmietanka, produkty z kwaś​nego mleka, mie​szaniny na lody, serwatka i maślanka
	Pierwiastki toksyczne, mykotoksyny i antybiotyki
	wg p.1.2.1
	w przeliczeniu na produkty zredukowane

	
	Pestycydy***:

heksachlorocyklo​heksan (izomery alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity


	1,25

1,0
	w przeliczeniu na tłuszcz

jw.

	
	Radionuklidy:

cez-137

stront-90
	500

200
	Bq/kg

jw.




Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	KMAFAnM,

KOE/g, maks.
	Masa produktu (g), w której nie dopuszcza się
	Uwagi

	
	
	BGKP (formy coli)
	S. aureus
	Patogenne, w tym salmonella
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.2.4.1.Mleko krowie w proszku pełne
	5x104
	0,1
	1,0
	25
	

	1.2.4.2.Mleko w pro​szku odtłuszczone:

- do bezpośredniego spożycia

- do przetwórstwa przemysłowego


	5x104
1x105
	0,1

0,1
	1,0

1,0
	25

25
	

	1.2.4.3. Napoje mleczne w proszku
	1x105
	0,01
	1,0
	25
	pleśniaki - nie więcej niż 50 KOE/g

	1.2.4.4. Śmietanka w proszku i śmietanka w proszku z cukrem
	7x104
	0,1
	1,0
	25
	

	1.2.4.5. Serwatka w proszku
	1x105
	0,1
	1,0
	25
	drożdże -maks. 50 KOE/g

pleśniaki - maks. 100 KOE/g

	1.2.4.6. Maślanka w proszku
	5x104
	0,1
	1,0
	
	drożdże -maks. 50 KOE/g

pleśniaki - maks. 100 KOE/g


	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1.2.5. Koncentraty białek mlecznych, kazeina, kazeinia​ny, hydrolizaty białek mlecznych
	Patrz rozdział "Inne produkty", p.1.9.2

	1.2.6. Sery (twarde, półtwarde, miękkie, solankowe i topione)
	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć
	0,5

0,3

0,2

0,03
	

	
	Mykotoksyny i antybiotyki
	wg p.1.2.1
	

	
	Pestycydy


	wg p.1.2.2
	

	
	Radionuklidy:

cez-137

stront-90
	50

100
	Bq/kg

jw.


Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	KMAFAnM, KOE/g, maks.
	Masa produktu (g), w której nie dopuszcza się
	

	
	
	BGKP (formy coli)
	Patogenne, w tym salmonella
	

	1
	2
	3
	4
	5

	1.2.6.1. Sery (twarde, półtwarde, solankowe, miękkie)
	-
	0,001
	25
	S. aureus nie więcej niż 500 KOE/g, L. monocytogenes w 25 g niedopuszczalny 



	1.2.6.2. Sery topione

-bez napełniaczy

- z napełniaczem
	5x103
1x104
	0,1

0,1
	25

25
	pleśniaków nie więcej niż 50 KOE/g,

drożdży nie więcej niż 50 KOE/g

pleśniaków nie więcej niż 50 KOE/g,

drożdży nie więcej niż 50 KOE/g




	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1.2.7. Lody na osnowie mlecznej
	Pierwiastki toksyczne, mykotoksyny, antybiotyki i radionuklidy


	wg p.1.2.1
	

	
	Pestycydy


	wg p.1.2.2
	


Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	KMAFAnM, KOE/cm3 (g), nie więcej niż
	Masa produktu (g, cm3), w której nie dopuszcza się
	Uwagi

	
	
	BGKP(for​my coli)
	S. aureus
	Patogenne, w tym salmonella
	

	1.2.7.1. Lody zahartowane
	1x105
	0,01
	1,0
	25
	L. monocyto​genes w 25 g niedopuszczalny

	1.2.7.2. Lody miękkie


	1x105
	0,1
	1,0
	25
	jw.

	1.2.7.3. Ciek​łe mieszaniny do wyrobu lodów
	3x104
	0,1
	1,0
	25
	jw.

	1.2.7.4. Suche mieszaniny na miękkie lody
	5x104
	0,1
	1,0
	25
	jw.


	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopusz​czalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1.2.8. Masło krowie
	Patrz rozdział "Surowce maślane i produkty tłuszczowe", p.1.7.6

	1.2.9. Zakwaszają​ce szczepy bakte​ryjne do wytwarza​nia produktów z kwaśnego mleka, z zakwaszonego masła i serów, produktów probiotycznych
	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć
	1,0

0,2

0,2

0,03
	


Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	Ilość mikroorganizmów kwaśnego mleka lub innych zakwasu, KOE/cm3 (g)
	Masa produktu (g, cm3), w której nie dopuszcza się
	Uwagi

	
	
	BGKP(for​my coli)
	S. aureus
	Patogenne, w tym salmonella
	

	1.2.9.1. Zakwasy do kefiru symbiotyczne (ciekłe)
	-
	3,0
	10,0
	100
	pleśniaków nie więcej niż 5 KOE/g

	1.2.9.2. Zakwasy z czy​stych szczepów do wytwarzania produktów z kwaśnego mleka, zakwa​szonego masła i serów, produktów probiotycznych

- ciekłe, w tym zamrożone


	1x108 *


	10,0


	10,0


	100


	pleśniaków i drożdży nie więcej niż 5 KOE/g;

* dla zakwasów stężonych co najmniej 1x1010


	-suche
	1x109 *


	1,0
	1,0


	10
	pleśniaków i drożdży nie więcej niż 5 KOE/g;

* dla zakwasów stężonych co najmniej 1x1010




	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1
	2
	3
	4

	1.2.10. Pożywki suche na osnowie mlecznej do hodo​wania mikroflory do zakwasów i probiotycznej
	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć
	0,3

1,0

0,2

0,03


	

	
	Mykotoksyny: aflatoksyna M1


	0,0005
	

	
	Pestycydy**:

Heksachlorocyklo​heksan

(izomery alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity


	1,25

1,0
	w przeliczeniu na tłuszcz

jw.

	
	Radionuklidy:

cez-137

stront-90
	160

80
	Bq/kg

jw.




Wskaźniki mikrobiologiczne

	Indeks, grupa produktów
	KMAFAnM, KOE/g, maks.
	Masa produktu (g), w której nie dopuszcza się
	Uwagi

	
	
	BGKP (formy coli)
	Patogenne, w tym salmonella
	

	1
	2
	3
	4
	5

	1.2.10.1. Pożywki suche do hodowania mikroflory do zakwasów i probiotycznej
	5x104
	0,01
	25
	redukujące siarczkowo klostrydie w 0,01 g są niedopuszczalne


	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1.2.11. Produkty zawierające mleko z komponentami niemlecznymi, w tym lody
	Pierwiastki toksyczne, mykotoksyny, antybiotyki, pestycydy i radionuklidy
	Ustala się z uwzględnieniem zawartości komponentów niemlecznych i wymagań co do ich bezpieczeństwa
	

	
	Wskaźniki mikrobiologiczne
	wg p.1.2.1.–1.2.7
	



* Przy wykorzystaniu chemicznych metod oznaczania streptomycyny, penicyliny i antybiotyków z grupy tetracykliny przeliczenie ich faktycznej zawartości na jedn./g przeprowadzane jest na podstawie aktywności standardu.


**Konieczna jest kontrola resztkowych ilości również tych pestycydów, które były wykorzystane w produkcji surowców spożywczych (patrz p. 3.12 i p. 3.13).

Załącznik 3

SanPiN 2.3.2.1078-01,

zatwierdzony rozporządzeniem Głównego

Państwowego Lekarza Sanitarnego FR

z dn. 14 listopada 2001 Nr 36

3. Wymagania higieniczne w stosunku do bezpieczeństwa i wartości spożywczej produktów żywnościowych dla dzieci (ze zmianami z dn. 15 kwietnia 2003 r.)

3.1. Produkty żywnościowe dla dzieci najmłodszych

3.1.1. Produkty na osnowie mlecznej

3.1.1.1. Adaptowane mieszanki mleczne (w proszku, ciekłe, przaśne i na kwaśnym mleku)

1) Wartość spożywcza

	Kryteria i wskaźniki
	Jednostki pomiaru
	Poziomy dopuszczalne
	Uwagi

	
	
	normowane
	markowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Dla dzieci od 0 do 5 miesięcy

	Białko

Białka serwatki mleka

Kazeina

Tauryna

Wartość biologiczna

Tłuszcz

Kwas linolowy

jw.

Stosunek witamina E/PNŻK
Węglowodany

Laktoza

Wartość energetyczna


	g/l

% ogólnej ilości białka

jw.

mg/dm3
%, co najmniej

g/cm3
% sumy kwasów tłuszczowych, co najmniej

mg/cm3, co najmniej

-

g/cm3
% całkowitej ilości węglowo​danów, co najmniej

kcal/dm3
	14–17

50–60

40–50

40–50

80

30–38

14

4000

1–2

65–80

70

640–720
	+0

+

+

+

-

+

+

-

-

+

+

+
	w stosunku do białka mleka kobiecego



	Substancje mineralne:

wapń

fosfor

wapń/fosfor

potas

sód

potas/sód

magnez

miedź

mangan

żelazo

cynk


	mg/dm3
jw.

-

mg/dm3
jw.

-

jw.

μg/dm3
jw.

mg/dm3
jw.
	300–700

200–400

1,2–2,0

500–800

150–300

2–3

40–60

300–600

20–100

3–8

3–10
	+

+

-

+

+

-

+

+

+

+

+
	

	chlorki

jod

popiół


	jw.

μg/dm3
g/dm3
	400–700

50–100

3-4
	-

+

+
	

	Witaminy:

retinol (A)

tokoferol (E)

kalciferol (D)

witamina K

tiamina (B1)

riboflawina (B2)

kwas pantotenowy

pirydoksyna (B6)

niacyna (PP)

kwas foliowy (Bc)

cyjanokobaltamina (B12)

kwas askorbinowy (C)

inozyt

cholina

biotyna

karnityna


	μg-równ./dm3
mg/dm3
μg/dm3
jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

mg/dm3
jw.

jw.

μg/dm3
mg/dm3
	500-800

4-12

8-12

25-50

350-700

500-700

2500-3500

300-500

3000-8000

50-100

1,5-3,0

40-100

20-30

50-100

10-20

10-20
	+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+
	

	Żywicowanie
	mOcm/kg
	290-320
	+
	

	Dla dzieci w wieku od 5

do 12 miesięcy

	Białko

Białka serwatki

Kazeina

Wartość biologiczna

Tłuszcz

Kwas linolenowy
	g/cm3
% całkowitej zawartości białka

jw.

%, co najmniej

g/dm3
% sumy kwasów tłuszczowych, co najmniej
	15-18

40-60

60-40

80

30-38

14
	+

+

+

+

+

+
	w stosunku do białka mleka kobiecego

	jak wyżej

Węglowodany (skrobia i in.)

Wartość energetyczna


	mg/cm3, co najmniej

g/cm3
/cm3
	4000

70-80

640-720
	-

+

+
	

	Substancje mineralne:

wapń

fosfor

wapń/fosfor

potas

sód

sód/potas

magnez

miedź

mangan

żelazo

cynk

chlorki

jod

popiół
	mg/dm3
jw.

-

mg/dm3
jw.

-

mg/dm3
μg/dm3
jw.

mg/dm3
jw.

jw.

μg/dm3
g/dm3

	400-700

300-500

1,2-2,0

500-900

150-300

2-3

50-70

400-1000

30-80

7-14

4-10

600-800

50-100

3-5
	+

+

-

+

+

-

+

+

+

+

+

-

+

+
	

	Witaminy:

retinol (A)

tokoferol (E)

kalciferol (D)

witamina K

tiamina (B1)

riboflawina (B2)

kwas pantotenowy

pirydoksyna (B6)

niacyna (PP)

kwas foliowy (Bc)

cyjanokobaltamina (B12)

kwas askorbinowy (C)

cholina

biotyna

inozyt

karnityna


	μg-równ./dm3
mg/dm3
μg/dm3
jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

mg/dm3
jw.

μg/dm3
jw.

mg/dm3
	600-800

6-12

8-12

25-60

400-700

600-1000

2500-3500

500-700

3000-8000

50-100

1,5-3,0

50-100

50-80

10-20

20-30

10-15
	+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

-
	

	Żywicowanie
	mOcm/kg
	300-320
	
	


2) Wskaźniki bezpieczeństwa (w produkcie gotowym do użytku)

	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	Wskaźniki zepsucia przez utlenienie:

Liczba nadtlenkowa


	4,0
	mmol aktywnego tlenu/kg tłuszczu

	Pierwiastki toksyczne

ołów

arsen

kadm

rtęć


	0,05

0,05

0,02

0,005
	

	Antybiotyki*

lewomycetyna

z grupy tetracykliny

penicylina

streptomycyna


	niedopuszczalna

niedopuszczalne

niedopuszczalna

niedopuszczalna
	< 0,01

< 0,01 jedn./g

< 0,01 jedn./g

< 0,5 jedn./g



	Mykotoksyny:

Aflatoksyna M1
	niedopuszczalna
	< 0,00002



	Pestycydy**:

Heksachlorocykloheksan (izomery alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity
	0,02

0,01


	

	Radionuklidy:

cez-137

stront-90
	40

25
	Bq/dm3
jw.



	Wskaźniki mikrobiologiczne



	Suche mieszanki mleczne do natychmiastowego przygotowania (przaśne, z kwaśnego mleka)

	KMAFAnM

BGKP (formy coli)

E coli

S. aureus

B. cereus

Patogenne, w tym salmonella i L. monocytogenes

Pleśniaki

Drożdże

Mikroorganizmy kwasochłonne
	2x103
3x103
1,0

10

10

100

100

50

10

1x107
	KOE/g, maks., dla mieszanek przy​gotowywanych w temp. 35–50°C; nie normowane dla produktów z kwaśnego mleka

KOE/g, maks., dla mieszanek przy​gotowywanych w temp. 70–85°C; nie normowane dla produktów z kwaśnego mleka

masa (g), w której nie dopuszcza się

jw.

jw.

KOE/g, nie więcej niż

masa (g), w której nie dopuszcza się

KOE/g, nie więcej niż

jw.
KOE/g, co najmniej, w produktach z mleka kwaśnego (przy wytwarzaniu z ich wykorzystaniem)

	Ciekłe mieszanki mleczne przaśne sterylizowane



	Wytwarzane w warunkach przemysłowych z obróbką UVT i rozlewem aseptycznym
	Powinny spełniać wymagania sterylności przemysłowej dla mleka sterylizowanego, zgodnie z załącznikiem 10

	Ciekłe mieszanki z mleka kwaśnego



	BGKP (formy coli)

E. coli

S. aureus

Patogenne, w tym salmonella

Mikroorganizmy kwasochłonne

Bifidobakterie

Mikroorganizmy kwaśnego mleka

Pleśniaki

Drożdże
	3

10

10

50

1x107
1x106
1x107
10

10
	objętość (cm30, w której nie dopuszcza się

jw.

jw.

jw.

KOE/cm3, co najmniej (przy wytwarzaniu z ich wykorzystaniem)

jw.

KOE/cm3, co najmniej, w produktach z mleka kwaśnego

KOE/cm3, nie więcej

jw.


3.1.1.2. Częściowo adaptowane mieszanki mleczne, w tym mieszanki następcze (w proszku, ciekłe, przaśne i na kwaśnym mleku)

1) Wartość spożywcza (w produkcie gotowym do spożycia)

	Kryteria i wskaźniki
	Jednostki pomiaru
	Poziomy dopuszczalne
	Uwagi

	
	
	normowane
	markowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Białko

Białka serwatki

Kazeina

Tłuszcz

Kwas linolenowy

jw.

Węglowodany


	g/dm3
% ogólnej ilości białka

jw.

g/dm3
% sumy kwasów tłuszczowych, co najmniej

mg/dm3, co najmniej

g/dm3
	18-22

20-50

50-80

25-38

14

5x103-6x103
70-90
	+

-

-

+

+

-

+
	

	Wartość energetyczna
	kcal/dm3
	640-800
	+
	

	Substancje mineralne:

wapń

fosfor

potas

sód

magnez

miedź

mangan

żelazo

cynk

popiół
	mg/dm3
jw.

mg/dm3
jw.

mg/dm3
μg/dm3
jw.

mg/dm3
jw.

g/dm3

	600-900

300-500

600-900

250-350

50-100

400-1000

30-80

5-14

4-10

4-5
	+

+

+

+

+

+

+

+

+

+


	

	Witaminy:

retinol (A)

tokoferol (E)

kalciferol (D)

tiamina (B1)

riboflawina (B2)

kwas pantotenowy

pirydoksyna (B6)

niacyna (PP)

kwas foliowy (Bc)

cyjanokobaltamina (B12)

kwas askorbinowy (C)


	μg-równ./dm3
mg/dm3
μg/dm3
jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

jw.

mg/dm3
	600-800

5-12

10-12

400-800

600-1000

2500-3500

500-700

4000-8000

50-150

1,5-3,0

50-100
	+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+
	

	Żywicowanie
	mOcm/kg
	320-360
	+
	


2) Wskaźniki bezpieczeństwa (w produkcie gotowym do użytku)

	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1
	2
	3

	Wskaźniki zepsucia przez utlenienie:

Liczba nadtlenkowa


	4,0
	mmoli aktywnego tlenu/kg tłuszczu

	Pierwiastki toksyczne, antybiotyki, mykotok​syny, radionuklidy


	wg p.3.1.1.1
	

	Wskaźniki mikrobiologiczne



	Mieszanki do niezwłocznego przygotowania



	KMAFAnM

BGKP (formy coli)

E. coli

S. aureus

B. cereus

Patogenne, w tym salmonella i L. monocytogenes
Pleśniaki

Drożdże


	2x103
3x103
1,0

10

10

100

100

50

10
	KOE/g, nie więcej niż, dla mieszanek odtwarzanych w temp. 37-50°C

KOE/g, nie więcej niż, dla mieszanek odtwarzanych w temp. 70-85°C

masa (g), w której nie dopuszcza się

jw.

jw.

KOE/g, nie więcej niż

masa (g), w której nie dopuszcza się

KOE/g, nie więcej niż

jw.

	Mieszani wymagające obróbki termicznej

	KMAFAnM

BGKP (formy coli)

S. aureus

B. cereus

Patogenne, w tym salmonella i L. monocytogenes
Pleśniaki

Drożdże


	2,5x104
1,0

1,0

200

50

100

50
	KOE/g, nie więcej niż

masa (g), w której nie dopuszcza się

jw.

KOE/g, nie więcej niż

masa (g), w której nie dopuszcza się

KOE/g, nie więcej niż

jw.


3.1.1.3. Mleko sterylizowane (w tym witaminizowane)

1) Wartość spożywcza (w 100 g produktu)
	Kryteria i wskaźniki
	Jednostki pomiarowe
	Poziomy dopuszczalne
	Uwagi

	
	
	normowane
	markowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Białko

Tłuszcz

Wartość energetyczna

Popiół


	g

g,

co najmniej

kcal

g
	2,8-3,2

3,2-3,5

55-65

0,6-0,8
	+

+

+

-
	do żywienia profilaktycznego

	Substancje mineralne:

Wapń

Fosfor

Potas

Sód


	mg

jw.

jw.

mg, nie więcej niż
	115-140

90-120

140-180

60
	+

+

-

-
	

	Witaminy:

Retinol (A)

beta-karoten

Tiamina (B1)

Riboflawina (B2)

Kwas askorbinowy (C)
	(g-równ.

jw.

jw.

jw.

jw.
	100-200

0,05-0,1

0,1-0,2

0,1-0,2

2-8
	-

-

-

-
	dla produktów witaminizowanych

jw.

jw.

jw.

jw.


2) Wskaźniki bezpieczeństwa (w produkcie gotowym do użytku)

	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	Wskaźniki zepsucia przez utlenienie, pierwiastki toksyczne, antybiotyki, mykotok​syny, pestycydy i radionuklidy


	wg p.3.1.1.1
	

	Wskaźniki mikrobiologiczne
	Powinny spełniać wymagania sterylności przemysłowej dla sterylizowanego mleka, zgodnie z załącznikiem 8 do niniejszych Przepisów Sanitarnych


3.1.1.4. Ciekłe produkty z kwaśnego mleka (w tym produkty z wypełniaczami owocowymi)

1) Wartość spożywcza (w 100 g produktu)
	Kryteria i wskaźniki
	Jednostki pomiarowe
	Poziomy dopuszczalne
	Uwagi

	
	
	normowane
	markowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Białko

Tłuszcz

Węglowodany

Wartość energetyczna

Popiół


	g

g, najwyżej

g

g, co najmniej

jw.

kcal

g
	2,0-3,2

4,0

2,5-7,0

1,5

4-12

40-125

0,5-0,8
	+

+

+

+

-

+

-
	do odżywiania profilaktycznego

do odżywiania profilaktycznego

	Substancje mineralne:

wapń

fosfor

potas

sód


	mg

jw.

jw.

mg, najwyżej
	60-140

30-120

140-180

60
	+

-

-

-
	

	Witaminy:

tiamina (B1)

riboflawina (B2)

kwas askorbinowy (C)
	jw.

jw.

jw.
	0,05-0,1

0,1-0,2

2-8
	+

+

+
	dla produktów witaminizowanych

jw.

jw.

	Kwasowość


	°T, najwyżej
	100
	-
	


2) Wskaźniki bezpieczeństwa

	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	Pierwiastki toksyczne, antybiotyki, mykotok​syny, pestycydy, radionuklidy


	wg p. 3.1.1.1
	

	Wskaźniki mikrobiologiczne:

BGKP (formy coli)

E. coli

S. aureus
Patogenne, w tym salmonella


	3,0

10,0

10,0

50
	objętość (cm3), w której nie dopuszcza się

jw., dla produktów z okresem przydatności ponad 72 h

objętość (cm3), w której nie dopuszcza się

jw.

	Drożdże

Pleśniaki

Mikroorganizmy kwaśnego mleka

Bifidobakteria

Mikroorganizmy kwasochłonne


	10

104
10

1x107
1x106
1x107
	KOE/cm3, nie więcej, dla produktów z okresami przygodności ponad 72 h

Dla kefiru

	Preparat mikroskopowy
	Mikroflora charakterystyczna dla zakwasu danego rodzaju produktu; brak komórek mikroflory postronnej


3.1.1.5. Twaróg i wyroby twarogowe (w tym produkty z wypełniaczami owocowymi lub warzywnymi)

1) Wartość spożywcza (w 100 g produktu)
	Kryteria i wskaźniki
	Jednostki pomiarowe
	Poziomy dopuszczalne
	Uwagi


	
	
	normowane
	markowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Białko

Tłuszcz

Węglowodany


	g

jw.

g, najwyżej


	7-17

3,5-15

12
	+

+

-


	

	Wartość energetyczna

Popiół
	kcal

g
	105-250

3-4
	+

-
	

	Substancje mineralne:

potas

sód
	mg

mg, najwyżej
	150-200

50
	+

+


	

	Kwasowość
	°T, najwyżej
	150
	+
	


2) Wskaźniki bezpieczeństwa

	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1
	2
	3

	Wskaźniki zepsucia wskutek utlenienia:

liczba nadtlenkowa
	4,0
	mmoli aktywnego tlenu/kg tłuszczu, dla produktów z zawartością tłuszczu ponad 5 g/100 g i produktów wzbogaco​nych w oleje roślinne

	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć


	0,15

0,15

0,06

0,015
	

	Antybiotyki, mykotok​syn i radionuklidy


	wg p.3.1.1.1
	

	Pestycydy**:

Heksachlorocykloheksan

(izomery alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity
	0,55

0,33
	

	Wskaźniki mikrobiologiczne:


	
	

	BGKP (formy coli)
	0,3
	masa (g), w której nie dopuszcza się



	E. coli

S. aureus

Patogenne, w tym salmonella

Drożdże, KOE/g, najwyżej

Pleśniaki, KOE/g, najwyżej


	1,0

1,0

50

10

10
	jw., dla produktów z okresem przydatności ponad 72 h

masa (g), w której nie dopuszcza się

jw.

jw., dla produktów z okresem przydatności ponad 72 h

jw.

	Preparat mikroskopowy
	Mikroflora charakterystyczna dla zakwasu danego rodzaju produktu; brak komórek mikroflory postronnej


3.1.1.6. Mleko w proszku dla dzieci

1) Wartość spożywcza (w 100 g produktu gotowego do użytku)
	Kryteria i wskaźniki
	Jednostki pomiarowe
	Poziomy dopuszczalne
	Uwagi

	
	
	normowane
	markowane
	

	Białko
Tłuszcz

Wartość energetyczna


	g

jw.

kcal
	2,8-3,2

3,2-3,5

56-65
	+

+

+
	

	Substancje mineralne

wapń

fosfor

potas

sód
	mg

jw.

jw.

mg, najwyżej
	115-140

90-120

140-180

60
	-

-

-

-
	


2) Wskaźniki bezpieczeństwa

	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1
	2
	3

	Wskaźniki zepsucia przez utlenienie, pierwiastki toksyczne, antybiotyki, mykotoksyny, pestycydy i radionuklidy


	wg p.3.1.1.1
	

	Wskaźniki mikrobiologiczne:

- dla mleka instant

- dla mleka wymagają​cego gotowania po odtworzeniu:

KMAFAnM

BGKP (formy coli)

S. aureus
Patogenne, w tym salmonella i L. monocytogenes
Pleśniaki

Drożdże


	wg p.3.1.1.2
2,5x104
1,0

1,0

25

100

50
	KOE/g, najwyżej

masa (g), w której nie dopuszcza się

jw.

jw.

KOE/g, najwyżej

jw.


3.1.1.7. Napoje mleczne w proszku i ciekłe (dla dzieci od 6 miesięcy do 3 lat)

1) Wartość spożywcza (w 100 g produktu gotowego do użytku)
	Kryteria i wskaźniki
	Jednostki pomiaru
	Poziomy dopuszczalne
	Uwagi

	
	
	normowane
	markowane
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Białko

Tłuszcz

Węglowodany

Wartość energetyczna


	g

jw.

jw.

kcal
	2,0-5,0

1,0-4,0

7,0-12,0

45-105
	+

+

+
	

	Substancje mineralne:

wapń

fosfor

potas

żelazo


	mg

jw.

jw.

jw.
	105-240

65-180

105-180

1-2
	+

+

-

-
	dla produktów wzbogaconych

	Witaminy:

retinol (A)

tokoferol (E)

kwas askorbinowy (C)

tiamina (B1)

riboflawina (B2)


	(g-równ.

mg

jw.

jw.

jw.
	80-120

0,7-1,2

5-15

0,2-0,5

0,2-0,5
	+

+

+

+

+
	dla produktów witaminizowanych

jw.

jw.

jw.

jw.


2) Wskaźniki bezpieczeństwa

	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg, maks.
	Uwagi

	1
	2
	3

	Wskaźniki zepsucia przez utlenienie, pierwiastki toksyczne, antybiotyki, mykotoksyny, pestycydy i radionuklidy


	wg p.3.1.1.1
	dla napojów w proszku - w przeliczeniu na produkt odtworzony

	Wskaźniki mikrobiologiczne



	- Napoje ciekłe

	KMAFAnM

BGKP (formy coli)


	1,5x104
0,1
	KOE/cm3, nie więcej niż

objętość (cm3), w której nie dopuszcza się

	E.coli

S. aureus

Patogenne, w tym salmonella i L. monocytogenes
Drożdże

Pleśniaki
	1,0

1,0

50

50

50


	jw. dla produktów z okresem przydatności powyżej 72 h

objętość (cm3), w której nie dopuszcza się

jw.

KOE/cm3, nie więcej niż; dla produktów z okresem przydatności 

jw.



	Napoje w proszku, wymagające obróbki termicznej produktu



	KMAFAnM

BGKP (formy coli)

S. aureus
Patogenne, w tym salmonella

Pleśniaki

Drożdże
	2,5x104
1,0

1,0

25

100

50
	KOE/g, najwyżej

masa (g), w której nie dopuszcza się

jw.

jw.

KOE/g, najwyżej

KOE/g, najwyżej



	Napoje w proszku instant
	wg p.3.1.2.1
	mieszanki instant


Załącznik 4

do SanPiN 2.3.2.1078-01,

zatwierdzony rozporządzeniem Głównego

Państwowego Lekarza Sanitarnego FR

z dn. 14 listopada 2001 Nr 36

Produkty żywnościowe, otrzymane ze źródeł modyfikowanych genetycznie

a) produkty żywnościowe podlegające etykietowaniu
	Surowiec spożywczy
	Produkty żywnościowe

	1
	2

	Soja
	1. Bób sojowy

2. Kiełki soji

3. Koncentrat białka sojowego i jego formy teksturowane

4. Izolat białka sojowego

5. Hydrolizat białka sojowego

6. Mąka sojowa i jej formy teksturowane

7. Namiastka mleka (mleko sojowe)

8. Namiastka mleka w proszku (sojowe mleko w proszku)

	
	9. Soja konserwowana

10. Gotowany bób sojowy

11. Prażony bób sojowy

12. Prażona mąka sojowa

13. Produkty otrzymane z izolatu białka sojowego (lub z jego wykorzystaniem), koncentratu białka sojowego, hydrolizatu białka sojowego mąki sojowej, mleka sojowego w proszku

14. Fermentowane produkty sojowe

15. Pasta sojowa i otrzymane z niej produkty

16. Sos sojowy

17. Produkty otrzymane z mleka sojowego lub z jego wykorzystaniem (tofu, napoje kwaszone, lody, majonez)

	Kukurydza
	1. Kukurydza do bezpośredniego użytku w żywności (mąka, kasza i in.)

2. Kukurydza zamrożona i konserwowana

3. Pop-corn

4. Chipsy kukurydziane

5. Mąka mieszana, zawierająca ponad 5% mąki kukurydzianej

	Ziemniaki
	1. Ziemniaki do bezpośredniego użytku

2. Półwyroby z kartofli szybko zamrożone

3. Piure ziemniaczane w proszku

4. Płatki ziemniaczane

5. Chipsy ziemniaczane

6. Krakersy ziemniaczane (półprodukt)

7. Produkty z ziemniaków obsmażone:

· chrust ziemniaczany

· w kawałkach

· słomka

8. Koncentrat z ziemniaków

· mąka na placki

· pierożki z ziemniakiem (półprodukty)

· piure ziemniaczane, nie wymagające gotowania

9. Produkty z ziemniaków do szybkiego przygotowania:

· ziemniaki suszone, szybko odtwarzane

· ziemniaki suszone, szybko rozgotowywane

10. Konserwy ziemniaczane

11. Melasa



	Pomidory


	1. Pomidory do bezpośredniego użytku do pokarmów (naturalne, konserwowane w całości)

2. Pasta pomidorowa

3. Piure pomidorowe

4. Sok pomidorowy, napoje

5. Sosy pomidorowe, keczupy

	Kabaczki
	1. Kabaczki w postaci naturalnej

2. Produkty otrzymane z kabaczków lub z ich wykorzystaniem

	Dynia
	1. Dynia w postaci naturalnej

2. Produkty otrzymane z dyni lub z jej wykorzystaniem

	Papaja
	1. Papaja w postaci naturalnej

2. Produkty otrzymane z papai lub z jej wykorzysta​niem

	Cykoria
	Produkty zawierające cykorię

	Dodatki do żywności
	Produkowane z GMŹ

	Biologicznie aktywne dodatki do żywności
	Zawierające komponenty GMŹ


b) produkty żywnościowe nie wymagające etykietowania
	Surowiec spożywczy
	Produkty żywnościowe

	Soja
	1. Olej sojowy rafinowany

2. Lecytyna sojowa

3. Fruktoza



	Kukurydza
	1. Olej kukurydziany rafinowany

2. Skrobia kukurydziana

3. Maltodekstryny

4. Syropy ze skrobi kukurydzianej

5. Glikoza

6. Fruktoza

7. Syrop skrobiowy inne oligosacharydy



	Buraki cukrowe
	1. Cukier

2. Glikoza

3. Fruktoza



	Ziemniaki
	1. Skrobia ziemniaczana 

2. Glikoza

3. Syrop skrobiowy inne oligosacharydy



	Rzepak
	Olej rzepakowy i zawierające go produkty



	Len
	Olej lniany i zawierające go produkty



	Bawełna
	Olej bawełniany i zawierające go produkty




Załącznik 17 (informacyjny)

do SanPiN 2.3.2.1078-01,

17. Zalecana zawartość białek, tłuszczów i węglowodanów w poszczególnych produktach żywnościowych

	Indeks
	Nazwa produktu
	Białko
	Tłuszcz
	Węglowodany
	Uwagi

	
	
	g na 100 g produktu
	

	2.1.1.
	Produkty przetwórstwa mięsa i drobiu

	2.1.1.1.
	Wędliny

	2.1.1.1.1.
	Kiełbasy gotowane
	Co najmniej 11
	Najwyżej 30
	Poniżej 2
	

	2.1.1.1.2.
	Parówki i serdelki
	Co najmniej 10
	Najwyżej 30
	Poniżej 1
	

	2.1.1.1.3.
	Chleby mięsne
	Co najmniej 11
	Najwyżej 30
	Poniżej 2
	

	2.1.1.1.4.
	Kiełbasy gotowane-wędzone
	Co najmniej 16
	Najwyżej 38
	Poniżej 1
	

	2.1.1.1.5.
	Kiełbasy półwędzone
	Co najmniej 16
	Najwyżej 45
	Poniżej 1
	

	2.1.1.1.5.
	Kiełbasy wędzone na surowo
	Co najmniej 20
	Najwyżej 50
	Poniżej 1
	

	2.1.1.1.6.
	Produkty z wieprzowiny
	Co najmniej 10
	Najwyżej 50
	Poniżej 1
	

	2.1.1.2.
	Konserwy mięsne

	2.1.1.2.1.
	Z wołowiny
	Co najmniej 17
	Najwyżej 17
	Poniżej 1
	

	2.1.1.2.2.
	Z baraniny
	Co najmniej 16
	Najwyżej 15
	Poniżej 1
	

	2.1.1.2.3.
	Z wieprzowiny
	Co najmniej 15
	Najwyżej 32
	Poniżej 1
	

	2.1.1.2.4.
	Z drobiu
	Co najmniej 16
	Najwyżej 18
	Poniżej 1
	

	2.1.2.
	Produkty mleczne

	2.1.2.1.
	Twaróg
	Co najmniej 14
	Najwyżej 18
	-
	

	2.1.2.2.
	Sery topione
	Co najmniej 15
	Najwyżej 32
	-
	

	2.1.3.
	Produkty rybne

	2.1.3.1.
	Konserwy rybne

	2.1.3.1.1.
	W sosie własnym
	Co najmniej 19
	Najwyżej 8
	Poniżej 1
	

	2.1.3.1.2.
	W oleju
	Co najmniej 17
	Najwyżej 23
	Poniżej 1
	

	2.1.4.
	Produkty tłuszczowe

	2.1.4.1.
	Masło krowie (śmietankowe)
	-
	Co najmniej 72
	-
	Brak tłuszczów roślinnych lub kulinarnych
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