ZAEL ACZNIK Nr 1
do Regulaminu Technicznego

Unii Celnej

,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Wskazniki fizykochemiczne i mikrobiologiczne
Identyfikacji produktow przerobki mleka

Tablica 1

Mieko pitne,smietanka, ztaone pr5odukty mleczne ciekite i usieciowane, proglakinleka fermentowanego, produkty mleczne

zgeszczone, produkty mleczne w proszku

Zakres udziatu masowego, %

Nazwa produktu przerobk

biatko, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

COMO’, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

Mikroorganizmy mleka
kwasnego, mikroorganizmy

mieka tuszcz ztozonych — w bazie ztozonych — w bazie probiotyczne, drzdze
mlecznej) mlecznej)
1 2 3 4 5
Mleko pitne 0,1-9,9 2,8 (dla mleka z udziatem 8 -
masowym tluszczu
powyzej 4% — 2,6)
Napo6j mleczny 0,1-6 2,6 7.4 -
Koktajl mleczny, napdj, 0,1-95 - — -

galaretka, pudding, mus,
pasta, suflet
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Zakres udziatu masowego, %

Nazwa produktu przerobki

biatko, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

COMO’, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

Mikroorganizmy mleka
kwasnego, mikroorganizmy

mieka tuszez ztozonych — w bazie ztozonych — w bazie probiotyczne, drizdze
mlecznej) mlecznej)
1 2 3 4 5
Smietanka pitna, w tym 10 — 34 1,8-2,6 52-8 —
sterylizowana,
Smietanka pitna, z wysak 35-58 1,2 3,6 -
zawartacia thuszczu
Mleczne produkty 0,1-9,9 2,8 co najmniej 7,8 mikroorganizmy fermentacji
fermentowane, oprécz (dla produktu z udziatem mleka —
ajranu, jogurtugmietany, masowym tluszczu powrg) CO najmniej
twarogu, w tym produkty z 4% - 2,6 1x10"KOE™ /em? (g).
bifidobakteriami i innymi Dla produktow
mikroorganizmami wzbogaconych w
probiotycznymi bifidobakterie i inne
mikroorganizmy
probiotyczne,
w tym jogurtu, bifidobakterii
i (lub) innych
mikroorganizmow pro
biotycznych —
Jogurt 0,1-10 327 co najmniej 9,57 co najmniej x 10° KOE/
cm’ (g) .

Drozdze na koniec terminu
przydatndci, co najmniej:
dla ajranu, kefiru —
1x 10" KOE/cm® (g), dla
kumysu — Ix 10° KOE/cm®(g)
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Zakres udziatu masowego, %

Al biatko, co najmniej COMO’, co najmniej Mikroorganizmy mleka
Nazwa prr?](ljglgu przerobki HuszCZ (dla produktéw mlecznych| (dla produktow mlecznych kwaénego, mikroorganizmy
ztozonych — w bazie ztozonych — w bazie probiotyczne, drizdze
mlecznej) mlecznej)
1 2 3 4 5
Smietana, produkty 10 - 58 1,2 3,6 mikroorganizmy fermentacji
na jej bazie mlekowej dlasmietany —
CO najmniej
1 x 10" KOE/cn? (g)
Twardg (oprocz twarogu 0,1-35 12 13,5 mikroorganizmy fermentacji
wytwarzanego z Dla twarogu Dla twarogu mlekowej dla twarogu —
wykorzystaniem Z udzialem masowym Z udziatem masowym CO najmniej
ultrafiltracji, separowania i tluszczu powyej 18 % — 8 tluszczu powyej 18 % — 10 1 x 10°KOE/cn? (g)
twarogu ziarnionego)
Twardg otrzymywany z 0,1-25 7 10 mikroflora
wykorzystaniem charakterystyczna dla
ultrafiltracji, separacji zakwasu twarogowego, brak
komorek mikroflory
postronnej
Twardg ziarniony nie vgcej niz 25 8 - mikroflora
charakterystyczna dla
zakwasu twarogowego, brak
komorek mikroflory
postronnej
Masa twarogowa co najmniej 0,1 6 - mikroflora

charakterystyczna dla
zakwasu twarogowego, brak
komorek mikroflory
postronnej
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Zakres udziatu masowego, %

Nazwa produktu przerobki

biatko, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

COMO’, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

Mikroorganizmy mleka
kwasnego, mikroorganizmy

mieka tuszez ztozonych — w bazie ztozonych — w bazie probiotyczne, drizdze
mlecznej) mlecznej)
1 2 3 4 5
Produkty twarogowe 0,1-35 - — mikroflora charakterystycz-
na dla zakwasu
twarogowego, brak komoérek
mikroflory postronnej (z

wyjatkiem termizowanych)

Mleko sterylizowane 0,2-16 6 11,5 -

zgeszczone

(skoncentrowane)

Mleko zgzszczone 0,2-16 5 12 -

Z cukrem

Smietanka zgszczona z 19,0 - 20,0 6 18 -

cukrem

Mleko w proszku 0,1-41)9 18 53,1 -

Smietanka w proszku 42 — 74 7-18 21-55 —

Smietanka wysoko ttusta 75 -80 5 15 -

Serwatka mleczna w
proszku

nie wigcej niz 2

co najmniej 10

€O najmniej 92
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Zakres udziatu masowego, %

Nazwa produktu przerobki

biatko, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

COMO’, co najmniej
(dla produktéw mlecznych

Mikroorganizmy mleka
kwasnego, mikroorganizmy

mieka tuszez ztozonych — w bazie ztozonych — w bazie probiotyczne, drizdze
mlecznej) mlecznej)
1 2 3 4 5

"COMO - sucha odtluszczona pozostétmleczna.

" Dla fermentowanych produktéw mlecznych dla dzieajniodszych, jak réwnie dla dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym— zgiedm
zalcznikami Nr 2 i 11 do Regulaminu Technicznego Weinej ,,O bezpieczestwie mleka i produktow mlecznychTP TC 033/2013).

*:

“ KOE — jednostki tworgce kolon.

™ Dla ztazonych produktéw mlecznych udziat masowy biatka: %o najmniej 2,8.

*kkkk

Kkkkkk

organizaciji.

Dla ztazonych produktow mlecznych udziat maso@®MO, % - co najmniej 8,5.

Masto i pasta mdana z mleka krowiego

Wskazniki identyfikacji produktéw twarogowych reglamemtane § w normatywach lub dokumentach technicznych, albonevmach

Tablica 2



Nazwa masta

Udziat masowy, %

Miareczkowana kwasowé plazmy mlecznej
produktu, T

tluszczu wilgoci soli zémietanki stodkiej Zémietanki kwanej
1 2 3 4 5 6
Masto topione CO najmniej 99 nie wcej niz 1 - - -
Masto$mietankowe,
w tym:

smietankowe stodkie - - - nie wiecej niz 30 40 - 65

i $mietankowe kwsgne

niesolone 50 i wigcej 14 - 46 - - -

solone 50 i wigcej 13 -45 1 - -

z komponentami 50 - 69 16 — 45 - — -
Pasta m@dana zesmietanki stodkiej - - - nie wiecej niz 33 40 - 65
i $mietanki kwanej:

niesolona 39-49 56 — 47 - - -

solona 39-49 55— 46 1 - -

z komponentami 39 -49 40 — 55 - - -
Thuszcz mlekowy CO najmniej nie wigcej niz - - -

99,8 0,2




Tablica 3
Spreadsmietankowo-rélinny, topiona mieszankamietankowo-rélinna
. Udziat masowy Udziat masowy Udziat masowy izomeréw trang  Temperatura
Udziat masowy : . o
tluszczu kwasu linolenowego| kwasu oleinowego w ttuszczu topnienia
Nazwa produktu tluszczu . . . .
; mlecznego w fazie w tluszczu wydzie- wydzielonym z produktu w tluszczu, €, nie
catkowitego, % : : ) . A
ttuszczowej, % | lonym z produktu, %| przeliczeniu na metyloelaidan, %  wigcej niz
1 2 3 4 5 6
Spreadsmietankowo-rélinny 39-95 co najmniej 50 10-35 8 36
Topiona mieszanina co najmniej 99 co najmniej 50 10-35 8 36
smietankowo-rélinna
Tablica 4
Ser, produkt serowy
Udziat masowy, %
Nazwa produktu : . wilgoci w substancji tluszczu w suchej :
wilgoci ) " soli
odtluszczonej substancji
1 2 3 4 5
Ser, produkt serowy, suche 2-10 poniej 15 1-40 2-6
wtacznie
Ser, produkt serowy, najtwardsze 30-35 poriej 51 1 - 60 i wicej 1-3
wiacznie
Ser, produkt serowy, twarde 40 — 42 49 — 56 1 -60i wkcej 0,5 - 2,5 wicznie

wtacznie




Udziat masowy, %

Nazwa produktu . . wilgoci w substancji tluszczu w suchej ,
wilgoci : . soli
odtluszczonej substancji

1 2 3 4 5
Ser, produkt serowy, potwarde 36 - 55 54 - 69 1 -60i wkcej 0,2-4
wtacznie wtacznie wtacznie

Ser, produkt serowy, rgkkie powyzej 55— 80 67 i wicej 1-60iwicej 0-5

Dla sera

solankowegoc-
2 — 7 whcznie

Tablica 5
Ser topiony, produkt serowy topiony
Udziat masowy, %
Nazwa produktu Thuszczu w suchej wilaoci soli kuchennej (oprécz seréw sacharozy
substancji 9 stodkich) (dla serow stodkich)
1 2 3 4 5

Ser (produkt serowy) do 65 whcznie 35 — 70 wdcznie 0,2 — 4 wicznie do 30 wdcznie
topiony plastrowy
Ser (produkt serowy) 20 — 70 wicznie 35 — 70 wicznie 0,2 — 4 wicznie
topiony pasta
Ser (produkt serowy) do 51 whcznie 3 — 7 wdcznie 2 — 5 wjcznie

topiony suchy




Tablica 6
Lody
Udziat masowy, % Udziat masowy, %, co najmniegj I
. Kwasowa¢ |, °T,
Rodzaje * sacharozy lub petnego cukfu suchych ST .
ttuszczu mlecznego COMO . nie wigcej niz Ubicie, %
(bez laktozy) substanciji
1 2 3 4 5 6 7

Lody Plombir €O najmniej 12 7-10 14 36 21 3®BO1
Smietankowe 8-115 7-11 14 32 22 30-110
Mleczne nie wgcej niz 7,5 7-11,5 14,5 28 23 30 —90
Mleczne nie wigcej niz 7,5 7-11,5 17 28 90 30-90
fermentowane
Z zamiennikiem nie wigcej niz 12 7-11 14 29 22 30 - 110

tluszczu mlecznego

Uwagi:

dokumentach technicznych lub normach boanych czy zaktadowych.

1. Wskaniki identyfikacji mlecznych produktow zionych, poduktow zawierajcych mleko ustalaneasv normach pastwowych,

2. Wskanik ,,Udziat masowyCOMO, %" obowiazkowo normowanym i kontrolowanym wskakiem i ustalany jest przez wytwaic

"COMO - suchy odtluszczony osad mleczny.

" Kwasowd¢ lodéw z komponentamiywnosciowymi nadajcymi smak ustalana jest przez normyigtwowe, dokumenty techniczne lub normy

brarzowe czy zaktadowe.

™ Mieszaniny tluszczu mlecznego Elianego.




ZAr ACZNIK Nr 2

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Dopuszczalne poziomy zawartei mikroorganizmow w produktach dla dzieci na baziemlecznej, adaptowanych lub
czesciowo adaptowanych pocgtkowych lub kolejnych mieszankach mlecznych (w tynmieszankach w proszku), w suchych
mieszankach z mleka fermentowanego, napojach mleczrh (w tym napojach w proszku), dla dzieci najmtodsych, w
kaszkach mlecznych gotowych doaytku i kaszkach mlecznych w proszku (w warunkach dmowych doprowadzanych do
uzytku woda pitna) dla dzieci najmtodszych, w tym w produktach wytwozonych w kuchniach mlecznych

Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktorej niedopuszczalneg s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie plesniaki
Produkt, grupa KOE™ lem® (g) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow 9 BIKIT ischerigﬂie i listeria gronkowce KOE™ /em® (g)|  KOE/ 9
(formy coli)” | E. coli L monoevtoqends| S+ dureus| nie wiccej ni cm?® (),
' -ytog nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
I. Adaptowane mieszanki mleczne
1. Suche 2x10° 1 10 100 10 100 D-10
mieszanki (dla mieszanek P -50

mleczne do przygotowywanych v
natychmias- temp. 37-500C),
towego

przygo- 3x10°
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktorej niedopuszczalng s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupa) g+ o3 (9) . i Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT |scher|(*:D|e i listeria gronkowce KOE /cm’®(g)| KOE/
(formy coli) E. coli L « | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
.monocytogenes S A
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 7 8 9
towania (dla mieszanek
stodkie, z przygotowywanych v

mleka fermen- temp. 70- 85 <C).

towanego

W mieszankach z
kwasnego mleka:
mikroorganizmy
kwasochtonne —
co najmniej 1x 10
(przy produkcji z ich
wykorzystaniem),
bifidobakterie —
co najmniej x 1¢°
(przy produkcji z ich
wykorzystaniem),
mikroorganizmy
kwasnego mleka —
co najmniej 1x 10
(z dodaniem po
wysuszeniu),
mikroorganizmy
kwasnego mleka —
co najmniej 1x 107
(bez dodania po
wysuszeniu)
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
2. Ciekite Wymagania
mieszanki sterylngci
mleczne, przemystowej:

wytwarzane z
ultra-pastery-
zacp i
rozlewem
aseptycznym

a) po termostaty-
zowaniu w temp.
37 °C przez

3 —5dob — brak
widocznych
defektow i oznak
zepsucia (wzete
opakowania,
zmiana wygidu i
in.), brak zmian
smaku i
konsystencji w
preparacie
mikroskopowym
— brak komorek
bakterii

b) po termostaty-
zowaniu
dopuszczalne &
zmiany:



4

Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®AM', patogenne, w tym Bakterie plesniaki
Produkt, grupa) e+ 03 () Salmonella 8. cereus, ), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes C o I
w2 nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
miareczko-
wanej
kwasowaci —
nie wigcej niz
02°T
KMA®AEM —
nie wigcej niz
10KOE/cm®
(9)
3. Ciekite Mikroorganizmy 3 10 50 10 - D-10
mleczne skwaszania mleka P-10
produkty co najmniej Ix 10/,
fermentacyjne mikroorganizmy
z kwasochtonne — co
aseptycznym najmniej
rozlewem, w 1x 10" (przy
tym przy produkcji z ich
uzyciu wykorzystaniem)
mikroorganiz  bifidobakterie— co
mow kwaso-  najmniej 1x 10°

chtonnych lub (przy produkcji z ich
bifidobakterii  wykorzystaniem)




5

Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
+F nie wiecej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Il. Czgsciowo adaptowane mieszanki mleczne
4. Mieszanki 2 x 10°(dla mieszane 1 10 100 10 100 D-10
do natych-  odtwarzanych w tem, P —-50
miastowego 37 -50 ©€),
przygotowa- 3x 10°(dla mieszane
nia odtwarzanych w tem|
70-85€)
5. Mieszanki 2,5x 1¢* 1 - 50 1 200 D - 50,
wymagajce P —-100
obrébki
cieplnej
6. Mieszanki 1x 10° 10 10 100 10 —~ —~
mleczne
adaptowane

sterylizowane

otrzymane w
kuchniach
mlecznych

lll. Sterylizowane mleko §mietanka
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupa) g+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktéw ’ BIKII | ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E. coli « | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
+F nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
7. Mleko i wymagania
smietanka sterylizacji
sterylizowane, przemystowej:
ultra-sterylizo-
wane z a) po ,
aseptycznym termostatyzowaniu
rozlaniem, w wtemp. 37 € -
tym mleko przez 3 -5 dob
wzbogacone brak widocznych

defektow i oznak
zepsucia (wzete
opakowania,
zmiana wygddu , i
in.), bez zmiany
smaku i
konsystencji

b) po
termostatyzowaniu
dopuszcza sie:
zmiare
miareczkowane]
kwasowdgci —
nie wiecej
nizo 2 T,
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal g o (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
KMA®A=M -
nie wigcej niz
10 KOE/cem® (r)
C) preparat
mikroskopowy —
brak komorek
mikroorganizmow
8. Mleko, 1x10° 10 10 100 10 - -
sSmietanka
sterylizowane
przygotowane
w kuchniach
mlecznych,
rozlewane
nieaseptyczni
IV. Mleczne produkty fermentowane
9. Ciekite mikroorganizmy 3 10 50 10 - D-10
mleczne skwaszania mleka P-10
produkty co najmniej x 10,
fermentowang  mikroorganizmy
wtym z kwasochtonne — co dla kefiru
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
wykorzysta- najmniej 1x 10’ (przy D-1x
niem wytwarzaniu z ich 10*
mikroorganiz uzyciem),
mow kwaso-  bifidobakterie — co
chtonnych lub najmniej 1x 10° (przy
bifidobakterii  wytwarzaniu z ich
uzyciem)
10. Mleczne mikroorganizmy 3 10 50 10 - -
produkty kwasochtonne — co
fermentowane najmniej
wytworzone w 1x 10
kuchniach (przy wytwarzaniu z
mlecznych ich wzyciem),
rozlewane bifidobakterie— co
nieaseptyczni najmniej
1x10°
(przy wytwarzaniu z
ich uzyciem)
V. Twardg, produkty twarogowe
11. Twardg, mikroflora 0,3 1 50 1 - D-10
produkty charakterystyczna dla P-10

twarogowe

zakwasu
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
+F nie wiecej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
twarogowego,
brak komérek obcej
mikroflory
12. Twardg, Mikroflora 0,3 - 50 1 - -
produkty charakterystyczna dla
twarogowe, zakwasu
pasta twarogowego, brak
kwasochtonna, komorek obcej
Niskolaktozo mikroflory
wa pasta
biatkowa,
wytworzone w
kuchniach
mlecznych
13. Twarog 100 1 - 50 1 - -
kalcynowany,
wytworzony w
kuchniach
mlecznych
VI. Mleko w proszku dla dzieci
14. Mleko w 2,5 10 1 25 1 — D-50
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
proszku dla P —-100
dzieci
15. Mleko w 2x 10° 1 10 100 10 100 D-10
proszku dla (dla mieszanek P —-50
dzieci, do odtwarzanych w tem|
natychmiasto 37-500),
wego 3x10°
przygotowanic  (dla mieszanek
odtwarzanych w temp.
70-85 C)
16. Mleko w 2,5x 10° 1 —~ 50 1 200 D - 50
proszku dla P —-100
dzieci,
wymagajce
obrobki
cieplnej
VII. Mleko pasteryzowane
17. Mleko 1,5x 10° 0,1 1 50 1 25 —~
pasteryzowane

w tym z
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
terminem
przydatndci
ponad 72 h
VIII. Ciekite i proszkowe napoje dla dzieci od 6 siiey do 3 lat
18. Ciekte 1,5x 10" 0,1 1 50 1 —~ D - 50
napoje P —-50
mleczne dla
dzieci od
6 miesgcy
do 3 lat
IX. Kolejne mieszanki
19. Kolejne 2x10° 1 10 100 10 100 D-10
mieszanki, (dla mieszanek P -50
szybko odtwarzanych w tem|
rozpuszczalne 37-500),
(do 3x10°
natychmia- (dla mieszanek
stowego odtwarzanych w tem|
przygo- 70-85€)
towania)
20. Kolejne 2,5 10 1 - 50 1 - D-50
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
mieszanki, P —-100
wymagajce
obrobki
cieplnej po
odtworzeniu
X. Kaszki mleczne w proszku
21. Kaszki 1x10° 1 -~ 50 1 X 10° D -50
mleczne w P —-100
proszku,
szybko
rozpuszczalne
(do natych-
miastowego
przygotowania
)
22. Kaszki 5x 10° 0,1 - 50 - - D - 100
mleczne w P — 200
proszku
wymagajce

gotowania
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
XI. Kaszki mleczne gotowe dazytku
23. Kaszki Wymagania
mleczne sterylngci
gotowe do przemystowe;j:
uzytku,

sterylizowane

a) po termosta-
tyzowaniu w
temp. 37 € przez
3 — 5 dob brak
widocznych
defektow i oznak
zepsucia (wzete
opakowania,
zmiany wyghdu i
inne), bez zmian
smaku i
konsystencji

b) po termosta-
tyzowaniu
dopuszcza si
zmiany:
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow ' BIKIT ischerichie i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/
(formy coli) E.coli «~ | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
miareczko-
wanej
kwasowaci —
nie wigcej niz
02°T
KMA®A=M -
nie wigcej niz
10KOE/cm®
(9)
24. Kaszki 1x 10° 1 -~ 50 1 - -~
mleczne
gotowe do
spazycia,
przygotowane
w kuchniach
mlecznych
XIII. Produkty niskolaktozowe i bezlaktozowe
25. Produkty 2x 10° 1 - 100 10 100 D-50
niskolakto- P - 100

*kkkk

zowe
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Objetos¢ (masa) produktu, cm (g), Drozdze
w ktérej niedopuszczalne s (D),
KMA®ARM', patogenne, w tym] Bakterie | pleSniaki
Produkt, grupal e+ o3 (9) Salmonella B. cereus, (P), Uwagi
produktow 9. BIKIT ischeri(*:Die i listeria gronkowce KOE™ /cm?® (g)|  KOE/ 9
(formy coli) E. coli « | S. aureus| nie wiccej niz | cm® (g),
L.monocytogenes a9
e nie wigcej
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9
26. Produkty 2x 10° 1 10 100 10 100 D-50
nglaktozowe P-10
XIV. Wysokobiatkowe produkty mleczne w proszku
27. Wysoko- 2,5x 10° 0,3 - 50 1 - D -50
biatkowe P —-100
produkty
mleczne
XV. Produkty na bazie mlecznej w proszku
28. Produkty - 0,3 - 50 1 - D-50
na bazie P —100
mlecznej w

proszku
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"KMA®AHM - ilos¢ mezofilnych mikroorganizméw tlenowych i fakultatgie tlenowych.

"KOE — jednostki koloniotwércze.
" BI'KII — bakterie z grupy pateczek jelitowych.

" Dla suchych adaptowanych mieszanek mlecznych -mi#szanek przeznaczonych dla dzieci od pierwszytghdd 6 miesicy i od 0 do 12
mieskcy — przy kontroli naE.coli i mikroorganizmy patogenne, w tym salmonellewykryciu w normowanej masie produktu bakterii
Enterobacteriaceae, nie odngszch st doE.coli i salmonelli, kontroluje gibrak patogennego mikroorganizmu E.sakazakii wg@@@oduktu.

Dla kaszek mlecznych w proszku do natychmiastowg@goygotowania, przeznaczonych dla dzieci do 6 ragsi na patogenne
mikroorganizmy, w tym salmonelle, i wykryciu w noomanej masie produktu bakterii Enterobacteriacese,odnoszacych s¢ do salmonelli,
kontroluje s¢ brak patogennego mikroorganizmu E.sakazakii wg@@@oduktu.

Dla wysokobiatkowych produktéw mlecznych w proszkw przypadku wykrycia w normowanej masie produktizeznaczonego dla dzieci
do 6 miesicy, salmonelli i bakterii Enterobacteriaceae, nadiczapcych s¢ do salmonelli, kontroluje sibrak patogennego mikroorganizmu
E.sakazakii w 300 g produktu.

Dla mieszanek na bazie mlecznej, regenerowanyatemyaowanych, wytwarzanych w dzigeych kuchniach mlecznych, przeznaczonych dla
dzieci do 6 miescy — przy kontroli neE.coli i patogenne mikroorganizmy, w tym salmonelleyykryciu w normowanej masie produktu bakterii
Enterobacteriaceae, nie odngszch sg do E.coli i salmonelli, kontroluje sbrak patogennego mikroorganizmu E.sakazakii wg@@@oduktu.

Przy wytwarzaniu produktow w proszku na bazie miegzila (mieszanki, napoje, mleko w proszku) w pemku wykrycia stafilokokéw w
normowanej masie produktu kontroluje brak enterotoksyn stafilokokowych (niedopuszczalrte probkach) o masie po 25 gzkia).

" Precyzowane na podstawie wskikéw Regulaminu Technicznego ,0 bezpietsteie poszczegéinych rodzajéw wyspecjalizowanych
produktéwzywnosciowych, w tym pokarméw dietetycznych leczniczyctietetycznych profilaktycznych” TP TC 027/2012), przyitego Decyzi
Rady Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dniactBrwca 2012 rd\e 34.




ZAr ACZNIK Nr 3

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéastwie mleka
i produktéw mlecznych »
(TP TC 033/2013)

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przerdbki mleka

Produkty mleczne

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

wyglad konsystencja smak i zapach Barwa
1 2 3 4 5
Mleko do picia nieprzezroczysta ciecz ptynna, dana, nie  charakterystyczne dla mleka z  biata, dopuszczalna jest z
ciagnmaca st lekkim posmakiem gotowania. niebieskawym odcieniem dla
Dopuszczalny jest posmak mleka odtluszczonego, z
stodkawy jasnokremowym odcieniem —
dla mleka sterylizowanego, dla
mleka wzbogaconego — w
zaleznosci od barwy
wykorzystanych komponentow
wzbogacajcych
Smietanka do picia jednorodna jednorodna, charakterystyczne dla mleka z biata z kremowym odcieniem,

Riazenka, warzeniec

nieprzezroczysta ciecz

jednorodna ciecz z naruszonymikraruszonym

umiarkowanie lepka

lekkim posmakiem gotowania. réwnomierna w catej masie,
Dopuszczalny jest posmak  jasnokremowa dléamietanki
stodkawo-stonawy sterylizowanej

Czyste produkty fermentacji  jasnokmeenodwnomierna, dla
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Produkty mleczne

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

wyglad konsystencja smak i zapach Barwa
1 2 3 4 5
zgestkiem, bez wydzielania gazéw mleka z wymaym warzeca — od biatej do
posmakiem pasteryzacji jasnokremowej
Acidofilina jednorodna eignaca st ciecz czysty, nieco ostry smak mlecznobiata rGwnomierna

Kefir, ciekte produkty
fermentacji mleka

Jogurt

Twardg, masa
twarogowa, produkty
twarogowe

kwasnego mleka

jednorodna ciecz z naruszonym lub nienaruszonym czysty, nieco ostry smak  mlecznobiata rownomierna lub

zgestkiem. kwasnego mleka, lub smak i uwarunkowana dodanymi
dla produktow wytworzonych przyzyciu drazdzy zapach uwarunkowane komponentami
dopuszcza siwydzielanie gazu. dodanymi komponentami. Dla
W przypadku dodania komponentow smakowych — z produktéw wytworzonych
ich obecnécia przy wyciu drazdzy
dopuszcza giposmak
drozdzowy
jednorodna, umiarkowanie lepka ciecz. Przy dodaniu  kwasnego mleka.. W mlecznobiata rownomierna lub
stabilizatora — galaretowata lub kremowa. Przy dada przypadku dodania cukru lub  uwarunkowana dodanymi
komponentéw smakowych — z ich obegrig stodzikbéw — smak w miar komponentami

stodki. W razie dodania
komponentow smakowych —
uwarunkowany dodanymi

komponentami
migkka, mazista lub rozsymga s¢, z zawartécia czysty kwanego mleka, biata lub z odcieniem
wyczuwalnych castek biatka mlecznego lub bez nich.dopuszcza giposmak mleka kremowym, rownomierna lub
Przy dodaniu komponentéw smakowych — z ich  w proszku. W przypadku uwarunkowana dodanymi

obecndcia wprowadzenia cukru lub komponentami
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Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

Produkty mleczne
wyglad konsystencja smak i zapach Barwa
1 2 3 4 5
stodzikow — w miag stodki.
Przy dodaniu komponentow
smakowych — uwarunkowany
dodanymi komponentami
Smietana jednorodna masa zniaca powierzchr czysty kwanego mleka. biata z kremowym odcieniem,
Dopuszcza giposmak masta rownomierna
topionego
Lody porcje zwarta, jednorodna, bez smak czysty, charakterystyczna dla danego
jednowarstwowych lub ~ wyczuwalnych grudek charakterystyczny dla rodzaju lodow, réwnomierna w
wielowarstwowych tluszczu, stabilizatora i danego rodzaju lodéw catej masie w jednowarstwo-
lodow r&@nego ksztattu, emulgatora, cgstek biatka i wym lub w catej masie kalej z
catkowicie lub laktozy, krysztatkow lodu. warstw lodow wielowarstwo-
czesciowo pokryte Po dodaniu komponentow wych. Dla lodéw glazurowanych
glazuy (czekolad lub smakowych — z ich barwa pokrycia
bez glazury (czekolady)) obecndcia. charakterystyczna dla danego
W lodach glazurowanych rodzaju glazury

struktura glazury
(czekolady) jest
jednorodna, bez wyczuwal-
nych castek cukru,
produktow kakao, suchych
produktéw mlecznych, z
obecndcia czastek
orzechow, okruchow wafli i
innych komponentow - w
razie ich aycia



4

Produkty mleczne

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

wyglad konsystencja smak i zapach Barwa

2 3 4 5

Masto topione

Thuszcz mleczny

Masto smietankowe,
pasta m&lana

ziarnista lub zwarta, jednorodna,ostaci roztopionej smak i zapach wytopionego od jasnaéttej dozottej,

— przezroczysta, bez osadu ttuszczu mlecznego bez rownomierna
postronnych posmakoéw i
zapachow
jednorodna, zwarta, w postaci quipioej — czysty, neutralny, od biatej dazottej, jednorodna w
przezroczysta, bez osadu charakterystyczny dla tluszczu catej masie
mlecznego
zwarta, jednorodna, plastyczna, powierzchnia na dla masta stodkémietanko- od jasnaodttej dozotte,
przeckciu btyszcaca, sucha. Dopuszczalna jest  wego i stodkasmietankowej jednorodna, rownomierna.
powierzchnia stabo btyszaza lub lekko matowa, z  pasty mélanej — wyraony W przypadku dodania
obecndcia pojedynczych drobniutkich kropelek  smaksmietankowy i posmak  komponentéw smakowych —
wilgoci, konsystencja niewystarczap zwarta i pasteryzacji bez postronnych uwarunkowana bamwodanych
plastyczna, stabo krusza s¢. W przypadku dodatku posmakow i zapachoéw. komponentow

komponentow smakowych — z ich obegrig

Dla masta kwéno smietanko-
wego i kwd&no smietankowej
pasty malanej — wyrany
smaksmietankowy z kwéno
mlecznym posmakiem bez
postronnych posmakoéw i
zapachow.
Dla masta poserowego i pasty
maslanej dopuszcza i
posmak serwatki. Dla



5

Produkty mleczne

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

wyglad konsystencja smak i zapach

Barwa

2 3 4

Ser, produkt serowy,
suche, w tym topione

Ser, produkt serowy,
bardzo twarde

wszystkich rodzajow masta i
pasty mélanej dopuszczasi
posmak stabo karmowy i (lub)
niewystarczajco wyraone
posmaki:smietankowy,
pasteryzacji, ponownej
pasteryzacji i roztopionego
masta, kwanego mleka. W
przypadku dodania
komponentéw smakowych
uwarunkowany dodanymi

komponentami
ksztalt opakowania proszkowa lub twarda, sera, z zapachem i posmakami od biatej dazottej.
krucha, lub inna. W charakterystycznymi dla W przypadku dodania
przypadku dodania konkretnej nazwy sera. komponentéw smakowych —
komponentow smakowych W przypadku dodania uwarunkowana dodanymi
— z ich obecngria komponentéw smakowych komponentami
— uwarunkowany dodanymi
komponentami
ksztatt r@ny krucha, ziarnista lub inna. sera, stodko-korzenny, od jasnaottej dozotte;.
Bez rysunku lub z oczkami wyrazony w r&nym stopniu, W przypadku dodania
réznego ksztattu i charakterystyczny dla komponentow smakowych
potozenia/ W przypadku konkretnej nazwy sera — uwarunkowana dodanymi
dodania komponentow komponentami

smakowych — z ich
obecndcia




6

Produkty mleczne

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

wyglad konsystencja smak i zapach Barwa
1 2 3 4 5
Ser, produkt serowy, ksztalt sztabki, walca lub jednorodna, zwarta, nieco  sera, stodkawo-korzenny od jasnaodttej dozotte),
twarde inny dowolny ksztatt krucha lub inna. Oczka  wyrazony w r&nym stopniu, rownomierna.
duze, srednie, drobne lub charakterystyczny dla W przypadku dodania
nieobecne. konkretnej nazwy sera. komponentéw smakowych —
W przypadku dodania W przypadku dodania uwarunkowana dodanymi
komponentéw smakowych komponentéw smakowych komponentami
— z ich obecngxia — uwarunkowany dodanymi
komponentami
Ser, produkt serowy, ksztatt sztabki, jednorodna, elastyczna, dla seréw z wysak od biatej do jasnabitej,
pottwarde wysokiego lub niskiego plastyczna,. Oczka da, temperatwy nagrzewania rownomierna, marmurowa lub
walca, kuli, elipsoidy lub  $rednie lub drobne, 0 wtdrnego — serowy, stodkawy, inna. Serow z pkaia — zyiki
inny dowolny ksztalt réznych ksztattach i korzenny wyraony w rnym  wprowadzonej plai. Serow z
usytuowaniu, lub stopniu, charakterystyczny dla plesnia powierzchniow — jej
nieobecne. W przypadku koOnkretnej nazwy sera, dla obecndc.
dodania komponentow serow zesredni i niska W przypadku dodania
smakowych — z ich temperatuy nagrzewania komponentéw smakowych —
obecndcia wtérnego — serowy, kwasko-  uwarunkowana dodanymi
waty, lekko korzenny, ostry, komponentami

wyrazony w r&nym stopniu,
charakterystyczny dla
konkretnej nazwy sera. W
przypadku wykorzystania
plesni lub sluzu -
uwarunkowane rodzajem
mikroflory plesniowej lub
sluzowej. W przypadku
dodania komponentow
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Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

Produkty mleczne

wyglad konsystencja smak i zapach Barwa

2 3 4 5

Ser, produkt serowy,
miekkie

Ser, produkt serowy,
topione, plastrowe

Ser, produkt serowy,
topione, w postaci pasty

smakowych — okrgony
dodanymi komponentami

ksztatt niskiego walca od mkkkiej i plastycznej, kwasnego mleka lub sera, od biatej dazottej.
lub inny dowolny ksztalt zwartej, nieco sprystej do charakterystyczne dla Serow z plénia — zytki
delikatnej, mazistej, konkretnej nazwy sera wprowadzonej plai. Serow z
maslanej. Dopuszczalna jest W przypadku wykorzystania  plesnia powierzchniow — jej
nieco tamliwa, krusza se. plesni lub sluzu - obecnad¢. W przypadku dodania
Rysunku brak. uwarunkowane rodzajem komponentow smakowych
Dopuszczalna obechd mikroflory plesniowej lub uwarunkowana dodanymi
niewielkiej ilosci oczek i sluzowej. W przypadku komponentami
pustek o nieregularnym dodania komponentow

ksztatcie. W przypadku  smakowych — uwarunkowane
dodania komponentow dodanymi komponentami
smakowych — z ich
obecndcia

ksztatt opakowania od zwartej, niecoexystej czysty, charakterystyczny dla od biatej do intensywnigottej,

do plastycznej, jednorodna  konkretnej nazwy sera. réownomierna. Wdzonego
w cale] masie. Zachowaga Wedzonego — z posmakiem — od jasnaditej dozottej;
ksztatt po odkrojeniu wedzeniaW przypadku serow stodkich — od biatej do
plastrow. W przypadku dodania komponentow  brazowej. W przypadku dodania
dodania komponentéw smakowych — uwarunkowany komponentéw smakowych —
smakowych — z ich dodanymi komponentami uwarunkowana dodanymi
obecndcia komponentami
ksztalt opakowania od rkkiej plastycznej do czysty, charakterystyczny dla od biatej do intensywnigottej,

delikatnej, mazistej, konkretnej nazwy sera. W rownomierna. Seréw stodkich —
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Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

Produkty mleczne
wyglad konsystencja smak i zapach Barwa
1 2 3 4 5
podobna do kremu, przypadku dodania od biatej do bazowej.
jednorodna w catej masie. komponentéw smakowych W przypadku dodania
W przypadku dodania - uwarunkowany dodanymi  komponentéw smakowych —
komponentdéw smakowych komponentami uwarunkowana dodanymi
— z ich obecngxia komponentami
Mleko w proszku jednorodny proszek drobny, suclospek czysty, wixiwy dla mleka biata z jasnokremowym
pasteryzowanego odcieniem
Smietanka w proszku jednorodny proszek drobny, syecbgzek czysty, wkgiwy dlaswieze] biata z jasnokremowym
pasteryzowangjmietanki odcieniem
Mleko, $mietanka, jednorodna ciecz jednorodna, umiarkowanie smak stodko-stonawy, jasnokremowa
lepka ciecz wiasciwy dla masta topionego

skoncentrowane

Mleko, smietanka,
Zgeszczone z cukrem

Serwatka

lepka, jednorodna masa jednorodna, lepka w catej czysty, stodki, z wyranym biata z kremowym odcieniem,

masie, bez wyczuwalnych smakiem mleka rownomierna.

krysztatkbw cukru pasteryzowanego. W przypadku obrébki cieplnej i
mlecznego. Dopuszczalna  Mleka zg:szczonego z wytwarzaniu kawy lub kakao —
jest konsystencja aczna i cukrem, poddanego brazowa

nieznaczny osad laktozy nadodatkowej obrébce cieplnej —
dnie opakowania przy posmak karmelu Dopuszcza

przechowywaniu si¢ obecndéc¢ lekkiego
posmaku karmowego

charakterystyczny dla  od zielonkawej do jasrdtte]

przezroczysta lub ciekta, jednorodna
serwatki, dla serwatki

potprzezroczysta ciecz
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Produkty mleczne

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

wyglad konsystencja smak i zapach Barwa

2 3 4 5

Serwatka w proszku

Maslanka

Kazeina

Laktuloza

Koncentrat laktulozy

twarogowej— smak stodkawy,
dla serwatki po serze — smak
stodkawy lub stonawy

drobny proszek lub dopuszczalneasniewielkie  smak wiaciwy dla serwatki, od biatej dazoéttej, jednorodna w

proszek sktadagy sk z ilosci grudek, stodkawy, stonawy, catej masie
pojedynczych rozsypugcych przy lekkim kwaskowaty
aglomeratéw castek oddziatywaniu
suchej serwatki mechanicznym
nieprzezroczysta ciecz ciekta, jednorodna charakterystyczny dla od biatej do jasn@dtte]
bez osadu i ptatkow maslanki, ma&lanki po male

stodkimsmietankowym —
mleczny, mélanki po male
kwasnym smietankowym —
smak kwanego mleka.
Dopuszczalny jest posmak
pasteryzacji i stabo karmowy

jednorodny proszek lub proszek lub suche zwarte bez zapachu, smak neutralny od biatej do jasnokneno
substancja krystaliczna lub porowate ziarna

dowolnego ksztattu,
substancja krystaliczna drobne krysztaiki bez zapachu, smak stodki biata

niejednorodnego ksztattu

jednorodna gsta ciecz jednorodna, ¢sta smak od stodkawego do  od jasnaoitej do ciemnadtte]
kwasno-stodkiego.
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Produkty mleczne

Wskazniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkd mleka

wyglad konsystencja smak i zapach Barwa

2 3 4 5

Spreadmietankowo-
roslinny

Topiona mieszanina
smietankowo-rélinna

Produkty mleczne
ztozone, produkty
zawierajce mleko

Dopuszcza giposmak i
zapach karmelizacji

powierzchnia matowa  plastyczna, jednorodna, smak stodki, stodko- od biatej do jasnibite;,
lub lekko btyszcaca, z zwarta lub mgkka smietankowy lub kwéno- jednorodna
wygladu sucha smietankowy
ziarnista lub jednorodna (zwarta lubehka) smak i zapach topionego od jasnaodttej dozotte),
ttuszczu mlecznego jednorodna

zgodnie z opisem przedstawionym przez wytwpocsmaku, barwie i (lub) zapachu uwarunkowanynaiashymi
komponentami smakowymizyciem glazury lub innych produktésywnosciowych




ZAr ACZNIK Nr 4

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Dopuszczalne poziomy zawartei substancji potencjalnie niebezpiecznych w mlekuproduktach mlecznych

Produkt, grupa produktéw Substancja potencjalnie niebezpieczna Poziomy dOPUSZCZﬁEe’ mg/kg (1), niecae;
1 2 3

Mleko surowe, odtluszczone mleko surowe,  antybiotyki:
surowasmietanka i wszystkie produkty mleczne
lewomycetyna (chloramfenikol)

grupa tetracykliny
streptomycyna

penicylina

"Wskaznik zawartdci lewomycetyny (chloramfenikolu) zaczyna obamjiwa: od dnia 01.07.2015.

niedopuszczalna (patgj 0,01)
niedopuszczalna (parj 0,0003)
niedopuszczalna (patgj 0,01)
niedopuszczalna (paigj 0,2)

niedopuszczalna (patgj 0,004)




ZAL ACZNIK Nr 5

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Dopuszczalne poziomy zawartei mikroorganizmow i komorek somatycznych w mleku arowym,

odttuszczonym mleku surowym i surowegmietance

Obijetos¢ (masa) produktu, ci(g),

Zawartagé komorek

KMADARM, w ktérym nie dopuszczaesi
Produ KO/ o (g), e o @,
nie wiecej niz BIKIT Patogenne, w tym wlcenrQ),
(formy coli) salmonelle nie wiccej nz
1 2 3 4 5
Mleko surowe 5x 10° - 25 7,5x 10°
Odtluszczone mleko surowe 5x 10° - 25 —
Smietanka surowa 5x 10° - 25 —~
Mleko surowe do produkcji:
a) pokarméw dla dzieci 3x 10° - 25 5x 10°
b) seréw i mleka sterylizowanego 5x 10° - 25 5x 10°
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"KMA®AHM — ilos¢ mezofilowych mikroorganizméw tlenowych i fakultatgie beztlenowych.
“KOE - jednostki koloniotwércze.

™ Okreslone wskaniki zawartéci KMA®AuM i komérek somatycznych zaczymapbowhzywa: od dnia 01.07.2017 (do 01.07.2017
obowiazuja normy ustalone w Jednolitych Wymaganiach Sanit&pimlemiologicznych w stosunku do towaréw podlebgtytadzorowi sanitarno-
epidemiologicznego (kontroli)).

*kkk

BI'KII — bakterie z grupy pateczek jelitowych.




ZAL ACZNIK Nr 6

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Wskazniki identyfikacji surowego mleka krowiego
I innych gatunkéw bydta domowego

Tablica 1

Wskazniki identyfikacji surowego mleka krowiego

Nazwa wskanika

Parametry

1

2

Udziat masowy tluszczu, %
Udziat masowy biatka, %
Udziat masowy suchych odttuszczonych substancjkanl@bo

Konsystencja

Smak i zapach

Barwa

Co najmniej 2,8
co najmniej 2,8
Co najmniej 8,2

jednorodna ciecz bez osadu i ptatkow.
Zamraanie jest niedozwolone

smak i zapach czyste, bez postronnych posmakopeichedw,
nie odpowiadajcychswiezemu mleku

od biatej do jasnokremowej




Nazwa wskanika Parametry
1 2
Kwasowa¢, °T 16—21
Gestai¢ (kg/ nT), co najmniej 1027

Temperatura zamarzanf, (wykorzystana w przypadku podejrzenia
falszerstwa), nie wysza ni

" Podstawowe wskaiki fizyczne oblicza si wedtug nasfpujacego wzoru:

COMO =0,25x A + 0,225x K + 0,5,

gdzie:
A — gestas¢ wg laktodensytometru;
K — udziat masowy ttuszczu mleka surowego, %.

(w temperaturze 20C)

— 0,505

Wskazniki identyfikacji surowego mleka innych gatunkéwdta domowego

Tablica 2

Zawartdé¢ czesci sktadowych mleka, % Gestos¢ w temp. KWasowaé. °T
Gatunek zwiergcia tluszcz, biatko, suche substancje, 20 C, nie wiecej 'niz '
CO najmniej CO najmnie] srednio CO najmniej
1 2 3 4 5 6
Koza 2,8 2,8 13,4 1027- 1030 14-20
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Zawarta¢ czesci skladowych mleka, %

Gestase w temp.

Kwasowa¢, °T,

Gatunek zwiergcia t+us.zcz,. . bla’r'kO,. . suchfe supstanCJe, 20 °C . nie wiecej niz
CO najmniej CO najmnie; srednio CO najmnie;

1 2 3 4 5 6
Owca 6,2 51 18,5 1034 25
Kobyta 1,8 2,1 10,7 1032 6,5
Wielbtadzica 3 3,8 15 1032 17,5
Bawolica 7,5 4,2 17,5 1029 17
Oslica 1,2 1,7 9,9 1011 6

"Wartasci wskaznikéw identyfikacji mleka otrzymanego w dojeniacllywidualnych mog zmienia sic w szerszych granicach.




ZAr ACZNIK Nr 7

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Wskazniki identyfikacji surowej] smietanki z mleka krowiego

Nazwa wskanika Parametry
1 2
Udziat masowy ttuszczu, %, co najmniegj 10
Kwasowa¢, °T 14 -19
Konsystencja jednorodna homogeniczna. Dopuszczalnpgedyncze

grudki ttuszczu

Smak i zapach smak i zapach wytaie smietankowe, czyste,
stodkawe

Barwa biata z odcieniem kremowym, jednorodna




ZAr ACZNIK Nr 8

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Poziomy dopuszczalne zawarei mikroorganizméw w produktach przerébki mleka
przy zwolnieniu ich do obrotu

Objetos¢ (masa) produktu, cir(g),

KMA®AEM', AN Drozdze (D),
o w ktorej @ niedopuszczalne L
KOE / - plesnie (P), :
Produkt 3 BI'KII patogenne} gronkow- | listerie Uwagi
cm’ (g), KOE/cm (g),
. s | (formy w tym ce L.mono- | . = .7 9
nie wigcej niz . nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
I. Mleko do picia,smietanka do picia, nap6j mleczny, serwatka mleceralanka,
produkty na ich bazie, poddane obrdbce ciepingj
1. Mleko do picia,nap6j mleczn
w opakowaniu gytkowym w tymr
wzbogacone w witaminy, makro-
mikroelementy, laktulog
prebiotyki
a) pasteryzowane 1x 10° 0,01 25 1 25 -
b) sterylizowane - - - - — - Wymagania sterylém

przemystowej:
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) Obijetos¢ (masa) produktu, ci(g), .
KMI‘?(%A‘H/M ’ w ktdrej s niedopuszczalne Dﬁ:gizee ((F?))’
Produkt ont (g) BIKIT | patogenne|gronkow-| listerie I?OE/cm( ) Uwagi
nie Wichj’niz (formy w tym ce L.mono- | ;o wiecej ?IIZ
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
c) ultra-pasteryzowane (UVT) - - - - — - a) po termostatyzowaniu w
(z rozlewem aseptycznym) temp. 37 € przez 3—-5 dob
brak widocznych defektow i
oznak zepsucia (wzte
opakowania, zmiana wyglu
I inne), bez zmiany smaku i
konsystenciji
b) po termostatyzowaniu
dopuszcza gizmiany:
kwasowd@ci miareczkowa-
nej— nie wicej niz 0 2 T
KMA®A=EM — nie  wkcej
niz 10KOE/ cnt (g)
d) ultra-pasteryzowane (bez 100 10 100 10 25 -
rozlewu aseptycznego)
e) topione 2,% 10° 0,1 25 - 25 -
2. Mleko do picia, napéj mleczny, 2x 10° 0,01 25 0,1 25 -
w konwiach i cysternach
3. Serwatka i mdanka, w 1x 10° 0,01 25 1 25 -

opakowaniu aytkowym,
pasteryzowane
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KMA®AEM', Objetos¢ (masa) produktu, Cii(g), Drozdze (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
KOE '/ T ean plesnie (P), :
Produkt o' (g) BI'KII patogenne| gronkow- | listerie KOE/cm (g) Uwagi
nie Wichj’niz (formy w tym ce L.mono- | ;o wiecej %z
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
4. Smietanka i produkty na jej
bazie, w tym w opakowaniu
uzytkowym,
w tym:
a) pasteryzowane 1x 10° 0,01 25 1 25 -

b) sterylizowane

wymagania sterylniei
przemystowej:

a) po termostatyzowaniu w
temp. 37 € przez 3-5 dbb
brak widocznych defektow i
oznak zepsucia (wzte
opakowania, zmiana wyglu
I inne), bez zmiany smaku i
konsystencji

b) po termostatyzowaniu
dopuszcza gizmiany::

kwasowdci miareczkowa-
nej— nie wiecej niz 0 2 T

KMA®A=EM — nie wkcej
niz 10KOE/ cnt® (g)
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Obijetosé (masa) produktu, ci(g),

KMA®AEM', AN Drozdze (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
KOE / — plesnie (P), ,
Produkt e (g) BI'KII patogenne| gronkow- | listerie KOE/cm () Uwagi
Cmg). (formy w tym ce L.mono- | . = . 9);
nie wigcej niz . nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
c) wzbogacone $10° 0,01 25 1 25 -
d) bite 1x 10° 0,1 25 0,1 25 -
5. Smietanka i produkty na jej 2x 10° 0,01 25 0,1 25 -
bazie, w tym w konwiach i w
cysternach
6. Napoje, koktajle, kisiele, 1x 10° 0,1 25 1 25 -
galaretki, sosy, kremy, puddingi,
musy, pasty, suflety, wytworzone
na bazie mlekamietanki,
maslanki, serwatki, pasteryzowane
7. Produkty z fermentacji mleka,
produkty na ich bazie, z okresem
przydatndci nie wiccej niz 72 h.:
a) bez komponentow mikroorga- 0,01 25 1 - -
nizmow
fermentacji
mleka-—
CO najmniej

1x 10
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KMA®AEM

Obijetosé (masa) produktu, ci(g),
w ktorej @ niedopuszczalne

KOE"™/

cm’ (@),
nie wigcej niz

BIKIT
(formy
coli)

Produkt

patogenne} gronkow- | listerie
w tym ce L.mono-
salmonelle| S.aureus|cytogenes

Drozdze (D),

plesnie (P),
KOE/cm (g),
nie wigcej niz

Uwagi

1 2 3

4 5 6

7

mikroorga- 0,01
nizméw
fermentacji
mleka—
co najmniej 1
x 10’

b) z komponentami

8. Produkty fermentacji mleka,
produkty na ich bazie z okresem
przydatndci ponad 72 h

mikroorga- 0,1
nizméw
fermentacji
mleka-
co najmniej 1
x 10

a) bez komponentow

mikroorga- 0,01
nizmow
fermentacji
mleka-—
CO najmniej
1x 10

b) z komponentami

c) wzbogacone w bifidobakteriii 0,1

25 1 -

25 1 -

25 1 -

Fkkk

D-50
P —-50

Fkkk

D-50
P —-50

Fkkk

D-50
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KMADAHM, Objetos¢ (masa) produktu, ci(@), | b ;e )
o w ktorej @ niedopuszczalne L
KOE / — plesnie (P), ,
Produkt 3 BI'KII patogenne| gronkow- | listerie Uwagi
cm’ (g), KOE/cm (g),
nie wigcej niz (formy w tym ce L.mono- | ;o wiecej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
bifidobakterie i inne (lub) innych P -50
mikroorganizmy probiotyczne mikroorganizmo
w probiotyczne
W sumie co
najmniej
1x 10
9. Smietana, produkty na jej bazie, mikroorga- 0,001 25 1 - Dla
w tym z komponentami nizmow (dla produktow z
fermentacji poddanyct okresem
mleka- obrobce przydatndci
co najmniej cieplnej pc ponad 72 h —
1x 10 skwasze- D - 50
niu P -50
produktow
smietany —
0,1 g/ cm)
10. Poddane obroébce cieplnej
skwaszone produkty mleczne i
ztozone produkty mleczne:
a) bez komponentow - 1 25 1 25 D-50

P -50
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KMA®AEM', Objetos¢ (masa) produktu, Cii(g), Drozdze (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
KOE '/ T ean plesnie (P), :
Produkt e (g) BI'KII patogenne| gronkow- | listerie KOE/cm () Uwagi
nie Wichj’niz (formy w tym ce L.mono- | ;o wiecej ?IIZ
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
b) z komponentami — 1 25 1 25 D-50
P -50

11. Twardg bez komponentéw
(oprocz serka wiejskiego,
wytworzonego przy kyciu
ultrafiltracji i separaciji):

a) z okresem przydatia nie
wigcej niz 72 h

b) z okresem przydatsci
ponad 72 h

C) zamraony

12. Twardg wytworzony przy

[l. Twardg, masa twarogowa, produkty twarogowe dpidy na ich bazie

mikroorga-
nizmow

fermentacji
mleka—

CO najmniej
1x1¢°

1x1¢°

mikroflora
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komérek
mikroflory
postronnej

0,001

0,01

0,01

25

25

25

0,1

0,1

0,1

D -100
P —-50

D -100
P —-50
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Produkt

KMA®AEM
KOE"™/

cm’ (@),
nie wigcej niz

Obijetosé (masa) produktu, ci(g),
w ktorej @ niedopuszczalne

BIKIT
(formy
coli)

patogenne
w tym
salmonelle

gronkow-
ce
S.aureus

listerie
L.mono-
cytogenes

Drozdze (D),

plesnie (P),
KOE/cm (g),
nie wigcej niz

Uwagi

1

2

3

4

5

6

7

uzyciu ultrafiltracji, separaciji:

a) z okresem przydata nie
wigcej niz 72 h

b) z okresem przydatioi
ponad 72 h

13. Serek wiejski

mikroflora
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komorek
mikroflory
postronnejl

mikroflora
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komérek
mikroflory
postronnej

mikroflora
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komorek
mikroflory
postronne;j

0,01

0,01

0,01

25

25

25

0,1

0,1

0,1

D -100
P —-50
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Produkt

KMA®AEM
KOE"™/

Obijetosé (masa) produktu, ci(g),
w ktorej @ niedopuszczalne

BIKIT
(formy
coli)

cm’ (@),
nie wigcej niz

patogenne} gronkow-
w tym ce
salmonelle| S.aureus

listerie
L.mono-
cytogenes

Drozdze (D),

plesnie (P),
KOE/cm (g),
nie wigcej niz

Uwagi

2 3

4 5

6

7

14. Twarog z komponentami, masa

twarogowa, serki twarogowe:

a) z okresem przydatia nie

wigcej niz 72 h

b) z okresem przydatsci

ponad 72 h

C) zamraone

mikroflora 0,001
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komorek
mikroflory
postronne;j

mikroflora 0,01
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komorek
mikroflory
postronne;j

mikroflora 0,01
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,

25 0,1

25 0,1

25 0,1

D -100
P —-50

D -100
P —-50
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Produkt

nie wigcej niz

Obijetosé (masa) produktu, ci(g),
w ktorej @ niedopuszczalne

BIKIT
(formy
coli)

patogenne
w tym
salmonelle

gronkow-
ce
S.aureus

listerie
L.mono-
cytogenes

Drozdze (D),

plesnie (P),
KOE/cm (g),
nie wigcej niz

Uwagi

2

3

4

5

6

7

15. Produkty twarogowe:

a) z okresem przydatiad nie
wigcej niz 72 h

b) z okresem przydatioi
ponad 72 h

brak komérek
mikroflory
postronnej

mikroflora
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komorek
mikroflory
postronne;j
mikroflora
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komorek
mikroflory
postronne;j

mikroflora
charakterys-
tyczna dla
zakwasu
twarogowego,
brak komérek
mikroflory

0,01

0,01

25

25

0,1

0,1

D -100
P -50
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) Obijetos¢ (masa) produktu, ci(g), .
KMA®ARM, w ktorej & niedopuszczalne Drozdze (D),
Produkt KOE / BIKIT | patogenne|gronkow-| listerie plesnie (P), Uwagi
cm’ (g), KOE/cm (g),
nie wigcej niz (formy W tym ce L.mono- | ;o wiecej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
postronnej
C) zamra@one - 0,01 25 0,1 - D - 100
P -50
16. Produkty twarogowe poddane - 0,1 25 1 - razem 50
obrébce cieplnej,
w tym z komponentami
17. Albumina mleka, produkty na  2x 10° 0,1 25 0,1 - D -100
jej bazie oprécz wytwarzanych P —-50

przez skwaszanie

lll. Mleko, smietanka, m#&lanka, serwatka, produkty mleczne,zzdoe produkty mleczne na ich bazie, skoncentrowane

i zgeszczone produkty mleczne, sktadowe mleczne

18. Mleko zgszczone skoncentro-
wane sterylizowane, smietanki
zZgeszczona sterylizowana
produkty mleczne i zimone
produkty mleczne sterylizowane

wymagania

przemystowej:
a) po termostatyzowaniu w
temp. 37 € przez 6 dob, brak
widocznych defektoéw i oznak
zepsucia (wze¢te opakowa-
nia, zmiany wygidu i in.),
smak i konsystencja bez
zmian
b) po termostatyzowaniu:

sterylnii
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) Obijetos¢ (masa) produktu, ci(g), .
KMI‘?(%A‘H/M ’ ____ wktorej s niedopuszczalne %ﬁ:gizee ((F?))’
Produkt o' (g) BI'KII patogenne| gronkow- | listerie KOE/cm (g), Uwagi
nie Wiqcej’niz (formy W tym ce L.mono- | ;o wiccej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
niedopuszczalne  zmiany
kwasowdci
miareczkowanej
w preparacie mikroskopo-
wym nie powinny by
obserwowane komorki
mikroorganizmow
c) dodatkowe wymagania w
stosunki do produktéw dla
dzieci — w posiewie brak
grzybkow, dradzakow,
mikroorganizmow kwaszenia
mleka
19. Mleko zgszczone i 2x 10 0,01 25 0,1 25 -
skoncentrowane w opakowaniu
transportowym, w tym w
konwiach i cysternach
20. Mleko, smietanka, zgszczone
Z cukrem, w opakowaniu
uzytkowym:
a) bez komponentow 210 1 25 - - -
b) z komponentami 210" 1 25 - - -
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Obijetosé (masa) produktu, ci(g),

KMA®AEM', AN Drozdze (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
Produkt KOE / BIKIT | patogenne|gronkow-| listerie plesnie (P), Uwagi
cm’ (g), KOE/cm (g),
nie wigcej niz (formy w tym ce L.mono- | ;o wiecej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
21. Mleko,$mietanka 4x 10° 1 25 -~ - -
skoncentrowana z cukrem w
opakowaniu transportowym
22. Malanka, serwatka, 5x 10" 1 25 - - -
zgeszczone bez cukru i z cukrem
23. Ztazone produkty mleczne 3,5x 10 1 25 - - -

ZkSzczone z cukrem

IV. Produkty mleczne, sktadowe mleczne, w proszakiblimowane (mlekagmietanka, produkty fermentacji mleka, napoje,
mieszanki na lody, serwatka, stenka, mleko odttuszczone)

24. Mleko krowie w proszku

a) do bezpgredniego aytku 5x 10' 0,1 25 1 - —

b) do przer6bki przemystowej x110° 0,1 25 1 - -
25. Napoje mleczne w proszku 1x 10° 0,01 25 1 - P -50
26. Smietanka w proszku i 7x 10° 0,1 25 1 - -

$mietanka w proszku z cukrem
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Obijetosé (masa) produktu, ci(g),

KMA®AM, Kt6rei o nied | Drozdze (D),
KOE™/ . Wkiorej s niedopuszczalne plesnie (P) .
Produkt e (g) BI'KII patogenne| gronkow- | listerie KOE/cm ( ) Uwagi
nie Wichj’niz (formy w tym ce L.mono- | ;o wiecej ?IIZ
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
27. Serwatka mleczna w proszku ~ 1x 10° 0,1 25 1 25 D-50
P-100
28. Mieszanki w proszku nalody  5x 1¢' 0,1 25 1 25 -
(dla lodéw
migkkich)
29. Produkty fermentacji mleka, w  1x 1C° 0,1 25 1 — D-50
proszku P —100
30. Malanka, zamiennik mleka 5x 10° 0,1 25 1 - D-50
petnottustego (w proszku) P —100

V. Koncentraty biatek mlecznych, kazeina, cukieeczhy, kazeiniany, hydrolizaty biatek mlecznychpnwszku

%10°
(clostrydie
redukupce

siarczyny w
0,01gs
niedopusz-
czalne)

31. Kazeiniany pokarmowe

32. Koncentrat biatkowy serwatki  5x 10

33. Koncentrat kazeiny 2,5x 10°

pokarmowej

0,1

25

25

25
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Obijetosé (masa) produktu, ci(g),

KMA®AM, AN Drozdze (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
KOE / — plesnie (P), ,
Produkt 3 BI'KII patogenne| gronkow- | listerie Uwagi
cm’ (g), KOE/cm (g),
Lo o | (formy w tym ce L.mono- | .~ .7 9
nie wigcej niz . nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
34. Biatko mleczne, kazeiny 1x 10 1 50 1 - D-10
pokarmowe (clostrydie P —-50
redukupce
siarczyny w
0,01gsa
niedopusz-
czalne)
35. Cukier mleczny rafinowany 1x 10° 1 25 1 - D - 50
P-100
36. Cukier mleczny pokarmowy  1x 10 1 25 1 - D-50
(laktoza pokarmowa) P - 100
37. Koncentrat laktulozy 510 1 50 1 - D -50
P-100

VI. Sery, produkty serowe: bardzo twarde, twarddtwarde, m¢kkie, topione,

serwatkowo-albuminowe, w proszku, pasty serowey sos

38. Sery, produkty serowe (bardzo
twarde, twarde, pottwarde,
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KMA®AEM', Objetos¢ (masa) produktu, Cii(g), Drozdze (D),
b w ktorej @ niedopuszczalne L
KOE / — plesnie (P), ,
Produkt 3 BI'KII patogenne| gronkow- | listerie Uwagi
cm’ (g), | KOE/em (g),
nie wigcej niz (formy w tym ce L.mono nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
migkkie, serwatkowo-
albuminowe)
a) bez komponentow - 0,001 25 0,001 25" -
b) z komponentami - 0,001 25 0,001 25" -
c) wedzone - 0,001 25 0,001 25 -
39. Sery i produkty serowe topione:
a) bez komponentow 510 0,1 25 - - D - 50
P-50
b) z komponentami 110 0,1 25 - - D - 100
P-100
B) topione 1x 10° 0,1 25 - - D - 100
P-100
40. Sosy serowe, pasty 1x 10 0,1 25 - - -
41. Sery, produkty serowe w 5x 10° 1 25 - - —

proszku

VII. Masto, pasta mdana z mleka krowiego, ttuszcz mleczny
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KMA®AEM, Objetos¢ (masa) produktu, ci(@), | oo (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
KOE '/ — plesnie (P), :
Produkt 3 BI'KII patogenne| gronkow- | listerie Uwagi
cm’ (g), KOE/cm (g),
Lo o | (formy w tym ce L.mono- | .~ .7 9
nie wigcej niz . nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
42. Masto z mleka krowiego: w kwasnym
smietankowe {mietankowe masle
stodkie,smietankowe kwgne, smietankowyn
solone, niesolone): nie normowan
a) bez komponentow A10° 0,01 25 0,1 25 100
suma
b) z komponentami 110 0,01 25 0,1 25 D -100
P-100
c) sterylizowane Wymagania sterylizacji
przemystowej:

a) po termostatyzowaniu w

temp. 37 € przez 3 — 5 dbb

brak widocznych defektow i

oznak zepsucia (wzte

opakowania, zmiana wyglu

I in.) bez zmiany smaku i

konsystencji

b) po termostatyzowaniu

dopuszczalneagszmiany:
kwasowdci fazy
tluszczowej nie wicej niz
005K
kwasowdci miareczkowa-
nej osocza mleka nie
wigcej nz 0 2 T
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; Obijetosé (masa) produktu, ci(g), -
KMI‘?(%A‘H/M ’ w ktdrej s niedopuszczalne Dﬁ:gizee ((F?))’
Produkt en? (g) BIKIT | patogenne|gronkow-| listerie IEOE om ( ) Uwagi
nie Wichj’niz (formy w tym ce L.mono- | ;o wiecej ?IIZ
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
KMA®AEM — nie wkcej
niz 100KOE/g
43. Masto topione 1x 10° 1,0 25 - - P 200
44. Masto suche 1x 10° 0,01 25 0,1 25 100 w sumie
45. Tuszcz mleczny 1x 10° 1,0 25 - - P — 200
46. Pasta nitana:
a) bez komponentow 210 0,01 25 0,1 25 D -100
P —-100
b) z komponentami R 10 0,001 25 0,1 25 D - 100
P - 100

VIII. Spreadsmietankowo-rélinny, topiona mieszankanietankowo-rélinna

47. Spreadmietankowo-rélinny 1x 10°

48. Smietankowo-rélinna 1x 10°

mieszanka topiona

0,01

1

25

25

0,1

25

D -100
P —100
P —200

IX. Lody mlecznesmietankowe z mleka skwaszonego, plombir, z zamieami ttuszczu mlecznego, torty, ciastka, desery
lodowe, mieszanki, glazura dla lodow
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; Obijetosé (masa) produktu, ci(g), -
KMAGARM, w ktorej  niedopuszczaine | Prozdze (D),
KOE / — plesnie (P), ,
Produkt e (g) BI'KII patogenne| gronkow- | listerie KOE/cm () Uwagi
Cmg). (formy w tym ce L.mono- | . = . 9);
nie wigcej niz . nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
49. Lody mleczneimietankowe, 1x 10° 0,01 25 1 25 —
plombir, z zamiennikiem tluszczu
mlecznego, hartowane, w tym z
komponentami, torty, ciastka,
desery lodowe
50. Lody mleczneimietankowe, 1x10° 0,1 25 1 25 -
plombir, z zamiennikiem tluszczu
mlecznego, mikkie, w tym
z komponentami
51. Mieszanki ciekte 3x 10 0,01 25 1 25 -
na lody mékkie
52. Lody z kwanego mleka mikrooorganiz 0,1 25 1 25 —

mow
kwaszenia
mleka- co
najmniej
1x1¢°

X. Zakwasy (mikroorganizmy zakwaszeg i probiotyczne do spasdzania produktéw z mleka fermentowanego,
mastasmietankowego kwénego i serow)

53. Zakwasy dla kefiru na 1x 10°

grzybkach kefirowych

3

100 10 —

D-co
najmniej
1x 10'
P-5
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Obijetosé (masa) produktu, ci(g),

KMA®AEM', AN Drozdze (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
KOE '/ — plesnie (P), :
Produkt e (g) BI'KII patogenne| gronkow- | listerie KOE/cm () Uwagi
Lo o) | (formy w tym ce L.mono- | .=~ .7 )
nie wigcej niz . nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
54. Zakwasy dla produktu 1x 10° 3 100 10 - D-co
kefirowego (ciekte) najmniej
1x 10"
P-5
55. Zakwasy z czystych hodowli:
a) ciekle, w tym zamtmne 1x 10° 10 100 10 - 5 w sumie
dla
zakwasow
skoncentrowa
nych—
CO najmniej
1x 10"
b) suche & 10° 1 10 1 - 5 w sumie

dla zakwasow

skoncentrowa-
nych- co
najmniej
1x 10%
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KMA®AEM, Objetos¢ (masa) produktu, ci(@), | oo (D),
b w ktorej @ niedopuszczalne L
KOE / — plesnie (P), ,
Produkt 3 BI'KII patogenne| gronkow- | listerie Uwagi
cm’ (g), KOE/cm (g),
. 2 | (formy w tym ce L.mono- | .~ .7 9
nie wigcej niz . nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
XI. Preparaty fermentodcinajace mleko
56. Preparaty fermentoéeinajace
mleko:
a) pochodzenia zwietzego 1x 10 1 25 - - -
E.coliw clostrydie
25 glcm  redukujce
siarczyny
w 0,019
b) pochodzenia Kinnego 5x 10° 1 25 - - -
c) pochodzenia bakteryjnego i 5x 10° 1 25 - - - nie powinny posiada
grzybkowego nie powinny aktywndaci antybiotyczne.
zawierd Preparaty fermentéw pochodze-
zywotnych nia grzybkowego nie powinny
form zawiergd mikotoksyn
producentow
fermentéw

XIl. Pozywki do hodowania mikroflory zakwasowej i probiogy®j, suche, na bazie mlecznej

57. Paywki do hodowania 5x 10*

mikroflory zakwasowej i
probiotycznej, suche, na bazie

0,01 25
clostrydie

redukupce



22

Obijetosé (masa) produktu, ci(g),

KMA®AEM', AN Drozdze (D),
o w ktorej & niedopuszczalne L
Produkt KOE / BIKIT | patogenne|gronkow-| listerie plesnie (P), Uwagi
e (), (form w tym ce L.mono- KOE/cm (g),
nie wigcej niz ny y ' nie wigcej niz
coli) salmonelle| S.aureus|cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
mlecznej siarczyny
w 0,01 g

58. Produkty zawierage mleko

Uwagi:

XIII. Produkty zawieragce mleko

uwzgkdnieniem zawarkei

proporciji w

mlecznych w
normatywnych i technicznych

1. Normatywy higieniczne dla wskaikow mikrobiologicznych bezpiecastwa i wartdci pokarmowej produktéwywnosciowych
obejmup nastpujace grupy mikroorganizmow:

swiadczice o stanie sanitarnym, do ktorych zalicza iBd$¢ mikroorganizmow tlenowych lub fakultatywnie tlenoshy
(KMAD®AHM), bakterie z grupy pateczek jelitowyctbFKII (formy coli), bakterie z rodziny Enterobacteriageanterokoki;

mikroorganizmy warunkowo patogenne, do ktorychczalp sic E. coli, Staphylococcus aureus, bakteria gatuRknteus
B. cereus oraz clostrydie redukecg siarczyny, Vibrio parahaemolyticus;

mikroorganizmy patogenne, w tym salmonella i Listenonocytogenes, bakterie gatunku Yersinia;

mikroorganizmy zepsucia, do ktorych zaliczadiozdzaki, grzybki pléni, mikroorganizmy fermentacji mleka;

mikroorganizmy mikroflory zakwaszgje] i mikroorganizmy probiotyczne mikroorganizmy skwaszania mle
mikroorganizmy kwasu propionowego, ddae, bifidobakterie, bakteria kwasochtonne i innew—produktach z normowany
poziomem mikroflory biotechnologicznej i w produgteprobiotycznych.

2. Normowanie mikrobiologicznych wskaikdw bezpieczéstwa produktowzywnosciowych dokonywane jest dla gkiszasci grup
mikroorganizmow na zasadzie alternatywne&jormuje s¢ masg produktu, w ktorym niedopuszczalng lsakteria z grupy patecz
jelitowych, wickszas¢ mikroorganizmow warunkowo-patogennych, jak rownmikroorganizmy patogennay tym salmonella

wymagania okiane g z

produkcie
komponentéw mlecznych i nie
dokumentach
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Lisgeria monocytogenes. W innych przypadkach noymaikrela ilosé jednostek koloniotworczych w 1 énfg) produktu KOE/
cm- (9)).

"KMA®AHM - ilos¢ mezofilnych mikroorganizméw tlenowych oraz faktytanie beztlenowych.
“KOE — jednostki kolonio twércze.

" BI'KII — bakteria z grupy pateczek jelitowych.

*kkk

Obecné¢ drozdzy pod koniec okresu przydatfe: co najmniej Ix 10*dla ajranu i kefiru, co najmniej 210 dla kumysu, dopuszczasibecnéé
drozdzy w produktach wytwarzanych z ich wykorzystanieraakwasie.

*kkkk

Masa produktu (g), w ktérej nie dopuszczal5 g (dla serow rekkich i solankowych —w 5 probkach,4da o masie 25 g).




ZAL ACZNIK Nr 9

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Dopuszczalne poziomy zepsucia oksydacyjnego i zaw@ici potencjalnie niebezpiecznych substancji w produkach dla
dzieci na bazie mlecznej, adaptowanych lub eg&ciowo adaptowanych pocgtkowych lub kolejnych mieszankach mlecznych
(w tym w proszku), mieszankach w proszku produktowiermentacji mleka, napojach mlecznych (w tym w prosku)
dla dzieci najmtodszych, kaszkach mlecznych gotowlgado spaycia i kaszkach mlecznych w proszku (w warunkach
domowych doprowadzanych do #ytku woda pitna) dla dzieci najmtodszych

Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie niebezpieczne i
wskazniki zepsucia oksydacyjnego

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (I), niecesj
niz (dla produktoéw w proszku — w przeliczenju
na produkt zregenerowany)

1

2

3

Wszystkie produkty mleczne

antybiotyki:

lewomycetyna (chloramfenikol)
grupa tetracykliny

penicylina

streptomycyna

mikotoksyny:

aflatoksynaM

niedopuszczalne (patgj 0,0003)
niedopuszczalne (patgj 0,01)
niedopuszczalne (patgj 0,004)

niedopuszczalne (patgj 0,2)

niedopuszczalne (patdj 0,00002)
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Poziomy dopuszczalne, mg/kg (I), niecesj
niz (dla produktéw w proszku — w przeliczen
na produkt zregenerowany)

Substancje potencjalnie niebezpieczne i

Produkt, grupa produktow wskazniki zepsucia oksydacyjnego

1 2 3
radionuklidy (w przeliczeniu na produkt
gotowy do spsaycia):

cez-137 40 Bk/I

stront-90 25 Bk

dioksyny niedopuszczalne

(w granicach kidu pomiarowego)
melamina’ niedopuszczalne
(ponizej 1 mg/kg)

Adaptowane pocikowe lub kolejne mieszanki  liczba nadtlenkowa 4 mmole aktywnego tlenu /kg ttuszczu
mleczne (w proszku, ciekte, stodkie i z kimago (dla suchych produktéw)
mleka), produkty na bazie gxiowo hydrolizo-
wanych biatek, mleko pasteryzowane, ultra- pierwiastki toksyczne:
pasteryzowane, sterylizowane, w tym wzbogacone,
$mietanka sterylizowana,. ciekte produkty z mleka otow 0,02
fermentowanego, w tym — komponentami
owocowymi i (lub) warzywnymi, mleko w proszku Arsen 0,05
dla dzieci, napoje mleczne ciekte i w proszku,
produkty niskolaktozowe lub bezlaktozowe Kadm 0,02

Rteé 0,005

pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz):

heksachlorocykloheksan (izomery alfa, beta 0,02
i gamma)
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Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie niebezpieczne i
wskazniki zepsucia oksydacyjnego

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (I), niecesj
niz (dla produktéw w proszku — w przeliczen
na produkt zregenerowany)

1

2

3

Adaptowane mieszanki mleczne

Kolejne mieszanki adaptowane (formuty)

Kolejne mieszanki adaptowanegéziowo
(formuty)

Suche kaszki mleczne wymageag gotowania oraz pierwiastki toksyczne (w suchym produkcie):
suche kaszki mleczne szybko rozpuszczalne (do

natychmiastowego przygotowania)

DDT i jego metabolity
osmolato

kwasowa¢

osmoldéno

kwasowaé

osmolarné¢

kwasowa¢

otow
arsen
kadm
rec
mikotoksyny (w suchym produkcie):

ochratoksyna\

0,01
320 mOsm/kg

60 °T (dla ciektych produktow fermentacji
mleka)

320 mOsm/kg

60 °T (dla ciektych produktow fermentaciji
mleka)

330 mOsm/kg

60 °T (dla ciektych produktéw fermentacji
mleka)

0,3
0,2
0,06

0,03

niedopuszczalne (potdj 0,0005)
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Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie niebezpieczne i
wskazniki zepsucia oksydacyjnego

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (I), niecesj
niz (dla produktéw w proszku — w przeliczen
na produkt zregenerowany)

1

2

3

aflatoksynaB;

dezoksyniwalenol

zearalenon

fumonizynyB1 i B2

toksynar-2

pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz w
suchym produkcie):

niedopuszczalne (patgj 0,00015)

niedopuszczalne (patgj 0,05) (dla kaszek
zawierajcych make pszenn, kukurydziam lub
jeczmienn, albo krupy)

niedopuszczalne (pargj 0,005) (dla kaszek
zawierajcych make pszenn, kukurydziam lub
jeczmienn, albo krupy)

0,2 mg/kg (dla kaszek zawiegaych make lub
krupy kukurydziane)

niedopuszczalne (patgj 0,05)

heksachlorocykloheksan (izomery alfa, beta 0,001

I gamma)
DDT i jego metabolity
benzopiren

zaka&enie i zanieczyszczenie szkodnikami
zb&

domieszki metaliczne
(w suchym produkcie)

0,01
ponizej 0,2ug/kg

niedopuszczalne

3x10%, %, rozmiary poszczeg6lnychastek

nie powinny przekraczaD,3mm w najdtaszym

wymiarze liniowym
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Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie niebezpieczne i Poziomy dopuszczalne, mg/kg (1), niecoe

wskazniki zepsucia oksydacyjnego

niz (dla produktéw w proszku — w przeliczen

na produkt zregenerowany)
1 2 3

Kaszki mleczne gotowe do spmia sterylizowane, pierwiastki toksyczne

kaszki mleczne gotowe do spmia otrzymane w  w gotowym produkcie):

kuchniach mlecznych
otow 0,02
arsen 0,05
kadm 0,02
rtec 0,005

mikotoksyny:
ochratoksyna\
aflatoksynaB1

dezoksyniwalenol

zearalenon

fumonizynyB1 i B2

toksynar-2

niedopuszczalne (potdj 0,0005)
niedopuszczalne (patgj 0,00015)
niedopuszczalne (p@nio,05) (dla kaszek
zawierajcych make pszenn, kukurydziam lub
jeczmienn, albo krupy)
niedopuszczalne (pargj 0,005) (dla kaszek
zawierajcych make pszenn, kukurydziam lub
jeczmienn, albo krupy)

0,2 mg/kg (dla kaszek zawiegaych make albo
krupe kukurydzian)

niedopuszczalne (patgj 0,05)
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Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie niebezpieczne i
wskazniki zepsucia oksydacyjnego

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (I), niecesj
niz (dla produktoéw w proszku — w przeliczenju
na produkt zregenerowany)

1 2 3
pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz):
heksachlorocykloheksan (izomery alfa, beta 0,01
i gamma)
DDT i jego metabolity 0,01

Twardg i produkty na jego bazie, w tym z
komponentami owocowymi i (lub) warzywnymi

benzopiren

zaka&enie i zanieczyszczenie szkodnikami
zb&

domieszki metaliczne

liczba nadtlenkowa

kwasowa¢
pierwiastki toksyczne:
otow

arsen

ponizej 0,2ug/kg
niedopuszczalne
3x10%, %, rozmiary poszczeg6lnychastek
nie powinny przekraczad,3mm w najdtaszym
wymiarze liniowym
4,0 mmole aktywnego tlenu /kg ttuszczu

(dla produktow z zawarfcia ttuszczu powyej
5 ¢g/100 g produktéw wzbogaconych olejami

roslinnymi)

150 T

0,06

0,15
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Produkt, grupa produktéw

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (I), niecesj
niz (dla produktoéw w proszku — w przeliczenju
na produkt zregenerowany)

Substancje potencjalnie niebezpieczne i
wskazniki zepsucia oksydacyjnego

1 2 3
kadm 0,06
rte¢ 0,015

pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz):

heksachlorocykloheksan (izomery alfa, beta 0,55
I gamma)
DDT i jego metabolity 0,33

"Wskaznik zawartdci kontroluje s¢ w przypadku oficjalnego stwierdzenia przez orgesgdzy pastwowej lub wiadzy wykonawczej pogorszenia si
sytuacji ekologicznej, zwranej z nadzwyczajnymi okoliczémami o charakterze przyrodniczym i technogennytarek spowodowaty przedostanie

si¢ dioksyn do otaczagegosrodowiska.

" Wskaznik zawartdci nabiera mocy od dnia 01.01.2015. Kontrola zassaitmelaminy w mleku, produktach mlecznych i innyikonywana jest w
przypadku uzasadnionego podejrzenia alimej obecndci tej substancji w surowcach sgyavczych.

" DDT - dichlorodifenylotrichloroetan, insektycyd.




ZAr ACZNIK Nr 10

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Dopuszczalne poziomy zepsucia oksydacyjnego i zaw@ici substancji potencjalnie niebezpiecznych w produkach
mlecznych, zt@onych produktach mlecznych dla dzieci w wieku przesizkolnym i szkolnym

Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie
niebezpieczne i wskaiki zepsucia
oksydacyjnego

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (1), n
wiecej niz (dla produktéw w proszku
w przeliczeniu na produkt
zregenerowany)

2

3

1. Produkty mleczne

antybiotyki:
lewomycetyna (chloramfenikol)
grupa tetracykliny
penicylina
streptomycyna
mikotoksyny:

aflatoksynaM 1

niedopuszczalne (patej 0,0003)
niedopuszczalne (patgj 0,01)
niedopuszczalne (patgj 0,004)

niedopuszczalne (patgj 0,2)

niedopuszczalne (patgj 0,00002),

dla serow — niedopuszczalne
(ponizej 0,00005)



Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie
niebezpieczne i wskaiki zepsucia

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (), nje
wigcej niz (dla produktéw w proszku +
w przeliczeniu na produkt

oksydacyjnego Zregenerowany)
1 2 3
radionuklidy:
cez-137 40 BK/I (kg)
stront-90 25 BK/l (kg)
dioksyny niedopuszczalne (w granicacled
pomiaru)
~ niedopuszczalne
melamina (ponizej
1 mg/kg)

2. Mleko sterylizowane, ultra-pasteryzowane, w tym
witaminizowane, mleko pasteryzowane, ciekte progdétmentacji
mleka, w tym wzbogaconémietana, mleko w proszku dla dzieci,
suche i ciekte napoje w proszku, produkty niskaakive i
bezlaktozowe, mlekosmietanka zgszczone z cukrem, mleko i
smietanka skoncentrowane

liczba nadtlenkowa

pierwiastki toksyczne:
otow
arsen
kadm

rtec

4 mmole aktywnego tlenu /kg ttuszczu

(dla produktow z zawarfaia ttuszczu
powyzej 5 g/100 g i produktow
wzbogaconych w oleje gbinne)

0,02
0,05
0,02

0,005

pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz):



Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie
niebezpieczne i wskaiki zepsucia

wigcej niz (dla produktéw w proszku +

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (), nje

w przeliczeniu na produkt

3. Twardg i produkty na jego bazie, w tym z kompuaeni
owocowymi i (lub) warzywnymi i (lub) poddane obr@&bcieplnej po

skwaszaniu

oksydacyjnego Zregenerowany)
1 2 3
heksachlorocykloheksan (izomery
alfa, beta i gamma) 0,02
DDT" i jego metabolity
0,01

liczba nadtlenkowa

kwasowa¢

pierwiastki toksyczne:
otow
arsen
kadm

rec

4 mmole aktywnego tlenu /kg ttuszczu

(dla produktow z zawarfaia ttuszczu
powyzej 5 g/100 g i produktow
wzbogaconych w oleje gbnne)

150 T

0,06
0,15
0,06

0,015

pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz):

heksachlorocykloheksan (izomery
alfa, beta i gamma)
DDT i jego metabolity

0,55

0,33



Produkt, grupa produktéw

Substancje potencjalnie
niebezpieczne i wskaiki zepsucia

Poziomy dopuszczalne, mg/kg (1), n

wigcej niz (dla produktéw w proszku +

w przeliczeniu na produkt

oksydacyjnego Zregenerowany)
1 2 3
4. Mastosmietankowe, pasta rlana najwyszego gatunku Kwasowa¢ fazy ttuszczowej 25K

5. Sery, produkty serowe (twarde, pottwardegkkie, solankowe),
topione, pasty serowe

pierwiastki toksyczne:
otow
arsen
kadm

rtec

pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz):

heksachlorocykloheksan (izomery
alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity
pierwiastki toksyczne:
otow

arsen

(dla masta i pasty
z komponentamt 3,5 K)

0,1
0,1
0,03

0,03

0,2

0,2

0,2

0,15




Substancje potencjalnie Poziomy dopuszczalne, mg/kg (1), nje
Produkt, grupa produktow niebezpieczne i wskaiki zepsucia | ' <€) N¥ (d|? produktow Wé)rﬁSZku B
oksydacyjnego w przeliczeniu na produkt
zregenerowany)
1 2 3
kadm 0,1
rec 0,03

pestycydy (w przeliczeniu na ttuszcz):

heksachlorocykloheksan (izomery 0,6
alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity 0,2

"Wskanik zawartdci dioksyn kontroluje si w przypadku oficjalnego stwierdzenia przez orgavigdzy pastwowej lub wtadzy wykonawczej
pogorszenia 8i sytuacji ekologicznej, zwkanej z nadzwyczajnymi okoliczémami o charakterze przyrodniczym i technogennyngrek
spowodowaty przedostaniezgiioksyn do otaczagegosrodowiska.

" Wskaznik zawartéci melaminy nabiera mocy od dnia 01.01.2015. Kdatmawartéci melaminy w mleku, produktach mlecznych i innych
dokonywana jest w przypadku uzasadnionego podegzemaliwej obecndci tej substancji w surowcach sfywczych.

*:

” DDT - dichlorodifenylotrichloroetan, insektycyd.




ZAr ACZNIK Nr 11

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Dopuszczalne poziomy zawartei mikroorganizmow w produktach mlecznych i mleczngh produktach ztozonych
dla dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym

KMADARM' Objetos¢ (masa) produkiu, cmg), Drozdze (D),
o w ktorej @ niedopuszczalne L
Produkt, grupa produktow KOE / BIKII | patogenne| .. | listerie plesnleB(P), Uwagi
' cm’ (), stafilokoki KOE/cm® (g),
.o o L (formy w tym L. mono-| .= =7
nie wigcej niz . S. aureus nie wigcej niz
coli) salmonelle cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
1. Mleko pasteryzowane w 1x 10° 0,01 25 1 25 -
opakowaniu gytkowym
2. Mleko ultra-pasteryzowane bez 100 10 100 10 25 -
rozlewu aseptycznego w
opakowaniu gytkowym
3. Smietanka pasteryzowana w 1x 10° 0,01 25 1 25 -
opakowaniu gytkowym
4. Smietanka ultra-pasteryzowana 100 10 100 10 25 -

bez rozlewu aseptycznego w
opakowaniu gytkowym




2

I Obijetosé (masa) produktu, ch(g), .
KMA®ARM, w ktorej & niedopuszczalne Drozdze (D),
. KOE / ———— plesnie (P), ,
Produkt, grupa produktéw e (q) BI'KII patogenne stafilokoki listerie KOE/cn? (g) Uwagi
o W (formy w tym L. mono-| .~ = = 90
nie wiecej niz : S. aureus nie wigcej niz
coli) salmonelle cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
5. Mleko parzone 2,5x 10° 1 25 - - -
6. Mleko ismietanka powinny spetnid wymagania
sterylizowane, ultra-pasteryzowane sterylngci przemystowej dla
Z rozlewem aseptycznym, w tym mleka ismietanki
wzbogacone sterylizowanych, ultra-
pasteryzowanych w opakowariiu
uzytkowym
7. Produkty fermentacji mleka,
w tym jogurt
a) z okresem przydatbo - 0,01 25 1 - -
nie wigcej niz 72 h
b) z okresem przydatioi mikroorga- 0,1 25 1 - D-50
ponad 72 h nizmow P - 50,
kwaszenia oprécz
mleka- produktow
CO najmniej wytworzonyck
1x 10, dla przy wyciu
produktéw zakwasow
poddanych zawierajcych
obrobce drozdze
cieplnej— nie

normowany



3

I Obijetosé (masa) produktu, ch(g), .
KMA®ARM, w ktorej & niedopuszczalne Drozdze (D),
Produkt, grupa produktéw KogE / BIKII | patogenne listerie plesnles(P), Uwagi
' cm’ (), stafilokoki KOE/cm® (g),
nie wigcej niz (formy w tym S. aureus L. mono- nie wigcej niz
coli) salmonelle cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
c) wzbogacone w bifidobakteriemikroorganiz 0,1 25 1 - D -50
z okresem przydatioi mow P - 50,
powyzej] 72 h kwaszenia oprécz
mleka— produktow
CO najmniej wytworzonych
1x 10/, przy wyciu
bifidobakterii zakwasow
— CO najmniej zawierajcych
1x 10 drozdze
8. Riazenka mikroorganiz 1 25 1 - D-50
mow P-50
kwaszenia (dla produktow
mleka— z okresem
CO najmniej przydatndci
1x 10 ponad 72 h)
9. Smietana i produkty otrzymane dlasmietany- 0,001 25 1 - D-50
na jej bazie mikroorganiz (dla produ- P-50
mow kwasze- ktow ze (dla produktow
nia mleka—  Smietany z okresem
co najmniej poddanycl przydatndci
1x 10 obrébce ponad 72 h)
cieplnej pc

skwaszeni




4

Obijetosé (masa) produktu, ch(g),

KMA®AEM', A Drozdze (D),
KOE™/ w ktorej & niedopuszczalne le<nie (P)
Produkt, grupa produktéw on? (q) BIKII | patogenne stafilokokil  iSterie K%E o (gj Uwagi
o W (formy w tym L. mono-| .~ = = 90
nie wigcej niz . S. aureus nie wigcej niz
coli) salmonelle cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
-0,1)
10. Masto smietankowe, pasta zgodnie z pommami ustalonym
maé!ana, twardg i produkty na jego w zahczniku Nr 8 do
bazie, sery, konserwy mleczne Regulaminu Technicznego Unii
Celnegj ,,O bezpieczestwie
mleka i produktéw mlecznych”
(TP TC 033/2013)
11. Produkty wykorzystywane przy
wytwarzaniu produktow dla dzieci:
a) mleko w proszku 2510 1 25 1 -~ D-50
P-100
b) koncentrat biatek serwatki, 1x10° 1 25 1 - D-10
otrzymywany metogl P-50
elektrodializy (ultrafiltracji i
elektrodializy)
c) koncentrat wglowodanowo- 1x10' 1 50 1 -~ D-10
biatkowy P-50
d) koncentrat mleczno-biatkowy 1x 10 1 50 1 - D-10



5

Obijetosé (masa) produktu, ch(g),

KMA®AEM', A Drozdze (D),
oy w ktore] s niedopuszczalne lesni
Produkt, grupa produktow KOE BIKII | patogenne| , .. [ listerie | P esnleB(P), Uwaygi
' cm’ (g), stafilokoki KOE/cm® (g),
oo o L (formy w tym L. mono-| .~ =7
nie wigcej niz . S. aureus nie wigcej niz
coli) salmonelle cytogenes
2 3 4 5 6 7 8
P-50
e) suchy modut 2,5x 10° 1 25 1 - D-10
weglowodanowo-biatkowy z P-50
serwatki serowej
f) suche moduty 2,5x 10° 1 25 1 - D-10
weglowodanowo-biatkowe z P-50
serwatki twarogowej
g) koncentrat cieczy para- - 3 25 1 - D-50
kazeinowej P-50
h) koncentrat para-kazeinowy w - 1 25 1 - D -50
proszku P-50
i) kazecyt w proszku 1 10° 1 25 1 - D-10
P-50
j) suchy komponent mleczny nie 1,5x 10/ 0,3 25 1 - D-10
ttusty (dla produktéw w proszku P-50
dla dzieci)
k) suchy komponent mleczny z  1,5x 10° 1 25 1 - D-10
ekstraktem stodowym (dla P-50
ciektych produktow dla dzieci)
)
) suchy komponent mleczny z ~ 2,5x 10° 1 25 1 - D - 50

koncentratem wglowodanowo-




6

Obijetosé (masa) produktu, ch(g),

KMA®AEM', A Drozdze (D),
o w ktorej @ niedopuszczalne L
. KOE / ———— plesnie (P), ,
Produkt, grupa produktéw e (q) BI'KII patogenne stafilokoki listerie KOE/cn? (g) Uwagi
o W (formy w tym L. mono-| .~ = = 90
nie wigcej niz : S. aureus nie wigcej niz
coli) salmonelle cytogenes
1 2 3 4 5 6 7 8
biatkowy (dla ciektych P-50
produktow dla dzieci)
m) suchy komponent mleczny  2,5x 10° 1 25 1 -~ D-50
nie ttusty, bez obrobki P-50
chemicznej (dla produktow w
proszku dla dzieci)
n) cukier mleczny rafinowany 1x10° 1 25 - - P-10
0) laktoza spoywcza 1x10° 1 25 1 - P-100
p) koncentrat laktozy 1x10° 1 50 - - P-100
r) koncentrat laktulozy 110° 1 50 1 - D -50
P-100
s) serwatka mleczna w proszku x 10° 1 25 1 - D-10
P-50

"KMA®AHEM - ilos¢ mikroorganizméw mezofilnych tienowych i fakultatgie beztlenowych.
"KOE — jednostki koloniotwércze.

" BI'KII — bakteria z grupy pateczek jelitowych.




ZAr ACZNIK Nr 12

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Wskazniki fizykochemiczne identyfikacji produktéw dla dzieci na bazie mlecznej, adaptowanych lub ¢gciowo
adaptowanych pocatkowych lub kolejnych mieszanek mlecznych (w tym vproszku), mieszanek produktow fermentacji
mleka, w proszku, napojow mlecznych (w tym w prosak) dla dzieci najmtodszych, kaszek mlecznych gotowk do
spazycia oraz kaszek mlecznych w proszku (w warunkachamowych doprowadzanych do iytku woda pitng) dla dzieci
najmtodszych

Kryteria i wsk&niki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne Obowazek.
oznakowania

1. Adaptowane mieszanki mleczne (suche, ciekielksto z mleka kwenego) i produkty na bazie gxiowo hydrolizowanych biatek
dla dzieci w wieku od 0 do 6 miesy

Wskazniki wartasci pokarmowej (na 100 ml produktu gotowego dgtlu)

Biatko g 1,2-1,7 +

Biatko z serwatki % ca’rkowite_:j ik&]_::i _bia’fka, 50 +
CO najmniej

Thuszcz g 3-4 +

Kwas linolowy % sumy kwaséw tluszczowych 14-20 +

mg 400- 800 -




Kryteria i wskaniki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne Oboquek_
oznakowania

1 2 3 4
Stosunek alfa-tokoferolu do - 1-2 -
polinienasyconych kwaséw
tluszczowych
Weglowodany g 6,5-8 +
Laktoza % catkowitej ilgici weglowodanow 65 +

CO najmniej

Tauryna mg, nie wecej Niz 8 +

2. Kolejne adaptowane mieszanki mleczne (suchklegistodkie i z mleka kwéego) i produkty na bazie gxiowo hydrolizowanych biatek dla
dzieci w wieku powyej 6 miestcy

Wskazniki wartosci pokarmowej (na 100 ml produktu gotowego dgtkiu)

Biatko r 12-21 +
Biatka serwatki % catkowite] ikzi biatka, 35" -
O najmnie;

Tluszcz g 2,5-4,0 +
Kwas linolowy % sumy kwaséw ttuszczowych 14-20 +

mg 400- 800 +
Weglowodany g 7-9 +
Laktoza % catkowitej iléci weglowodanow”, 50 +

CO najmniej




Kryteria i wskaniki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne Obowizek
oznakowania

3. Adaptowane mieszanki mleczne (suche, ciekielksto z kwdnego mleka) i produkty na bazieggziowo hydrolizowanych biatek

Biatko

Biatka serwatki

Tauryna
Tiuszcz

Kwas linolowy

Stosunek alfa-tokoferolu do
polinienasyconych kwaséw
tluszczowych
Weglowodany

Laktoza

dla dzieci od 0 do 12 miesy

Wskazniki wartasci pokarmowej (na 100 ml produktu gotowego dozsp@)

g

% catkowitej iki biatka,
CO najmniej

mg, nie wecej Nz
T

% sumy kwasow tluszczowych

Mg

g

% catkowitej ildici weglowodanow
CO najmniej

12-21

50

8
3-4
14-20
400~ 800

1-2

6,5-8

65




Kryteria i wskaniki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne Oboquek_
oznakowania
1 2 3 4
4. Kolejne, czsciowo adaptowane mieszanki mleczne (suche, cislddkie, z kwanego mleka) dla dzieci
w wieku powyej 6 miestcy
Wskazniki wartasci pokarmowej (na 100 ml produktu gotowego dozsp@)

Biatko r 15-24 +

Biatka serwatki % catkowitej ikei biatka, 20 -
CO najmniej

Thuszcz r 25-4 +

Kwas linolowy % sumy kwaséw tluszczowych, 14 +
CO najmniej

mg, CO najmniej 400 +

Weglowodany r 6-9 +

Laktoza % catkowitej ilgsici weglowodandw, 50 +
CO najmniej

5. Produkty do dokarmiania i produkty dla dziegnmadszych (na 100 ml lub na 100 g produktu gotooveg spaycia)

Mleko do picia pasteryzowane, sterylizowane, utiaateryzowane, w tym mleko wzbogacaimietanka do picia sterylizowana

Biatko:

mleko

g 2,8-3,2




Kryteria i wskaniki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne o(z)rt?gl\?(l) ia\izlr?ia
1 2 3 4
smietanka g, CO najmniej 2,6 +
Ttuszcz:
mleko g 2-4 +
Smietanka g 10 +
Popidt r 0,6-0,8 -
Wam mg, CO najmniej 100 -
6. Produkty fermentacji mleka, w tym z komponentamocowymi i (lub) warzywnymi
Biatko g 2-3,2 +
do zywienia profilaktycznego
- nie wicej niz 4
Thuszcz g 2-4 +
Weglowodany, r, Nie wkcej Nz 12 +
w tym sacharoza” r, Nie wicej niz 10 +
Popidt r 0,5-0,8 -
Wam mg, CO najmniej 60 +
Kwasowa¢ °T, nie wkcej niz 110 -




Kryteria i wskaniki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne Obowizek
oznakowania

7. Twardg i produkty na jego bazie, produkty mlexzrpasty, w tym z komponentami owocowymi i (lu@raywnymi

Biatko g 7-17
Thuszcz g 3-10
Weglowodany g, nie wkcej niz 12
w tym sacharoza™ g, hie wicej niz 10
Wam mg, CO najmniej 85
Kwasowa¢ °T, nie wkcej niz 150

8. Mleko w proszku (na 100 ml produktu zregeneraaggn)

Biatko mleczne r 2,8-3,2
Tiuszcz r 2-4
Wam mg, Co najmniej 100

9. Suche (na 100 ml zregenerowanego produktukiecigapoje mleczne, mleczne zéme i zawierajce mleko
(dla dzieci powyej 6 mies¢cy)

Biatko g, CO najmniej 1,8

Thuszcz g 1-4

Weglowodany, g, nie wcej niz 12




. . . . . Obowiazek
Kryteria i wskaniki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne oznakowania
1 2 3 4
w tym sacharoza r, nie wicej niz 6
Wam mg 90- 240 +

10. Kaszki w proszku na bazie mlecznej, wymagggotowania i szybko rozpuszczalne (do natychmieesgjo przygotowania)
(na 100 g suchego produktu)

Wilgo¢ g, nie wkcej niz 8 +
Biatko g 12-20 +
g, 7

-0 najmnie — w kaszkach wymagagycd
regeneracji petnottustym lub gciowo
rozcieaczonym mlekiem krowim

Ttuszcz g 10-18 +

g, 5 +
co najmnief~ w kaszkach na mleku
Jetnotlustym, ktoérego udziat masowy
mniejszy nk 25 %, pod warunkiem
dodania do zregenerowanej kaszki r
smietankowego lub oleju gbnnego



Kryteria i wskaniki Jednostki pomiaru Poziomy dopuszczalne Oboquek_
oznakowania

1 2 3 4
g, 0,5 +

co najmniej — w kaszkach na mleku

odtluszczonym pod warunkiem ich

regeneracji mlekiem petnottustym

lub dodania do zregenerowanej kaszki
mastasmietankowego lub oleju
roslinnego

Weglowodany, r 60-70 +
w tym sacharoza™ g, nie wicej niz 20 +

Uwagi:

1. Sktad biatek adaptowanej mieszanki mlegpowinien by maksymalnie zbkony do skiadu biatek mleka kobiecego.
2. W skiadzie ttuszczu adaptowanej mieszanki mlejcaie wykorzystuje sioleju sezamowego ani bawetnianego.

3. Zawartd¢ izomerow trans nie powinna przekrac8% zawartéci wszystkich ttuszczéw.
4. Zawarté¢ kwasow mirystynowego i laurynowego nie powinnaghracza 20 % catkowitej zawartai ttuszczow.

5. Stosunek kwasu linolowego do alfa-linolenowegopowinien by mniejszy nk 5 lub wikszy niz 15.
6. Przy wzbogacaniu mieszanek w kwasy ttuszczovatugich taacuchach ich zawar§é nie powinna przekraczal% catkowitej
zawartdci tluszczu dla ,w-3" polinienasyconego kwasu ticsawego z diugim k&cuchem i 2 % dla w-6 polinienasyconego kwasu

ttuszczowego z dtugim teeuchem.

7. Zawarté¢ kwasu eikozapentaenowego nie powinnaWwicksza od zawartei kwasu dokozaheksaenowego.

8. Oprocz laktozy wykorzystujeesmaltodekstryn i czesciowo hydrolizowan skrobk bezglutenow, sacharogi fruktoze — tylko w
pocatkowych i kolejnych mieszankach na baziegscmwo hydrolizowanych biatlek i w kolejnych mieszack czsciowo
adaptowanych; zawagé sacharozy i (lub) fruktozy albo ich suma nie pavanby wicksza nk 20% catkowitej zawartwi
weglowodandw; glukoza i syrop glukozowy — tylko w patkowych i kolejnych mieszankach na baziescmwo hydrolizowanych
biatek, w ilagsci nie wkkszej ni 14 g/l, komponent wglowodanowy mee zawieréa prebiotyki — galaktooligosacharydy,

fruktooligosacharydy (w sumie nie gzej niz 8 g/l) oraz laktuloz.
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"Z wyjatkiem adaptowanych mieszanek kazeinodomirygh (mieszanek mlecznych o zawécickazeiny powyej 50% catkowitej iléci biatka).
" Z wyjatkiem produktéw na bazie ¢tiowo hydrolizowanych biatek.

™ Z wyjatkiem adaptowanych mieszanek kazeinodomitygh (mieszanek mlecznych o zawaciokazeiny powyej 65% catkowitej zawartei
biatka).

" Dopuszcza sizasypienie sacharozy przez fruktpw ilosci nie wickszej niz 5 g.

*hk:

" Dopuszcza sizasipienie sacharozy przez fruktpw ilosci nie wickszej nz 3 g.

Kkkkkk

Dopuszcza gizasapienie sacharozy przez fruktow ilosci nie wikszej nz 10 g.




ZAr ACZNIK Nr 13

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Wskazniki fizykochemiczne identyfikacji produktéw na bazie mleka
dla dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym

Tablica 1

Mleko do piciasmietanka do picia, mleczne produkty fermentowama@oie na bazie mleka (suche i ciekie),
w tym wzbogacone (na 100 ml produktu gotowego aayspa)

Kryteria i wskaniki Jednostka pomiaru Poziom dopuszczalny Ohpek oznakowania
1 2 3 4
Biatko:
mleko, produkty fermentacji mleka, r 2-5 +

napoje na bazie mleka
Smietana g, Co najmniej 2,5 +

Smietanka g, CO najmniej 2,5 +




Kryteria i wskaniki

Jednostka pomiaru

Poziom dopuszczalny

Obpek oznakowania

1 2 3 4
Ttuszcz:
mleko, produkty fermentacji mleka, g 15-4 +
napoje na bazie mleka
smietanka g 10-20 +
smietana g 10-20 +
Weglowodany:
produkty fermentacji mleka, napoje g, hie wkcej niz 16 +
na bazie mleka,
w tym dodana sacharoza g, nie wkcej niz 10 +
mleko g, Co najmniej 4,7 +
Smietana g, Co najmniej 3,4 +
smietanka g, Co najmniej 3,7 +
Wam mg 105- 240 +
(dla produktéw wzbogaconych)
Uwaga. Dla ztaonych produktow fermentacji mlekdopuszcza si reglamentowanie wskaikow fizykochemicznych identyfikaciji

normatywach lub w dokumentach technicznych, natasds ktorych wytwarza site produkty.

"Dopuszcza sizasgpienie sacharozy fruktaav ilosci nie wickszej niz 5 g.




Tablica 2
Sery twarde, péttwarde, nkikie i topione dla dzieci w wieku przedszkolnynzkslnym
(na 100 g produktu gotowego do gpoia)
Kryteria i wskaniki Jednostka pomiaru Poziom dopuszczalny Obhpek oznakowania
1 2 3 4
Udziat masowy wilgoci %, nie wecej niz 70 -
Udziat masowy ttuszczu w suchej %, nie wkcej Nz 55 +
substancji
SOl kuchenna g, Nie yaej niz 2 -
Tablica 3
Twardg i produkty na jego bazie, w tym z komponemtawocowymi lub warzywnymi
(na 100 g produktu gotowego do spoia)
Kryteria i wskaniki Jednostka pomiaru Poziom dopuszczalny Obhpek oznakowania
1 2 3 4
Biatko g, Co najmniej 6-17 +
Tiuszcz r 3,5-10 +
Weglowodany, g, hie wkcej niz 16 +

w tym sacharoza g, hie wkcej niz 10 +




Kryteria i wskaniki Jednostka pomiaru Poziom dopuszczalny Obpek oznakowania

1 2 3 4

Kwasowa¢ °T, nie wkcej niz 150 -
Uwaga. Dla zlaonych produktow fermentacji mleka dopuszcza stglamentowanie wskaikdéw fizykochemicznych identyfikacji

normatywach lub w dokumentach technicznych, natawds ktorych wytwarza site produkty.

"Dopuszcza sizasgpienie sacharozy fruktaav ilosci nie wickszej niz 5 g.




ZAr ACZNIK Nr 14

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Dopuszczalne poziomy zawarti mikronutrientdw w ciektych mieszankach mlecznyh i suchych mieszankach
mlecznych dla dzieci najmtodszych

Nazwa Jednostka pomiaru Weghik Obowhzek oznakowania

1 2 3 4

I. Adaptowane mieszanki mleczne suche, ciekte kstoidz kwanym mlekiem, produkty na baziegziowo hydrolizowanych biatek dla dzieci od
urodzenia do 6 miesty (mieszanki poctkowe)

1. Substancje mineralne:

Wam mg/I 330- 700 +
fosfor mg/l 150- 400 +
wam/fosfor stosunek 1,2-2 -
potas mg/I 400- 850 +
sod mg/l 150- 300 +
magnez mg/I 30-90 +
miedz ug/l 300- 600 +

mangan ug/l 10- 300 +
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania

1 2 3 4
zelazo mg/I 3-9 +
cynk mg/I 3-10 +
chlorki mg/I 300- 800 +
jod ug/l 50- 150 +
selen ug/l 10-40 +
popiot g/l 25-4 -

2. Witaminy:

retinol (A) ug rown./| 400- 1000 +
tokoferol (E) mg/I 4-12 +
kalciferol (D) ug/l 7,5-125 +
witaminaK ug/l 25-100 +
tiamina (B1) ug/l 400- 2100 +
riboflawina (B2) ug/l 500- 2800 +
kwas pantotenowy ug/l 2700- 14000 +
pirydoksyna (B6) ug/l 300- 1000 +
niacyna (PP) ug/l 2000~ 10000 +
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania
1 2 3 4
kwas foliowy (Bc) ug/l 60— 350 +
cyjanokobalamina (B12) ug/l 1-3 +
kwas askorbinowy (C) mg/I 55-150 +
inozyt mg/I 20- 280 +
cholina mg/l 50- 350 +
biotyna ug/l 10-40 +
L-karnityna mg/l, nie wkcej niz 20 +
(w razie wprowadzenia)
luteina ug/l, nie wicej niz 250 +
(w razie wprowadzenia)
nukleotydy (suma cytydyno-, urydyno-, adenozyno-, mg/l, nie wkcej niz 35 +
guanozyno- i inozyno-5 monofosforanow) (w razie wprowadzenia)
Il. Kolejne adaptowane mieszanki mleczne (suclektej stodkie i z kwanym mlekiem),
Produkty na bazie ¢zciowo hydrolizowanych biatek dla dzieci poiey 6 mies¢cy
3. Substancje mineralne:
wam mg/I 400- 900 +
fosfor mg/l 200- 600 +
wam/fosfor stosunek 1,2-2 -
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania

1 2 3 4
potas mg/I 500- 1000 +
sod mg/l 150- 300 +
magnez mg/I 50-100 +
miedz ug/l 400- 1000 +
mangan ug/l 10- 300 +
zelazo mg/I 7-14 +
cynk mg/I 4-10 +
chlorki mg/l 300- 800 +
jod ug/l 50- 350 +
selen ug/l 10-40 +
popiot g/l 25-6 -

4. Witaminy:

retinol (A) ug rown./| 400- 1000 +
tokoferol (E) mg/l 4-20 +
kalciferol (D) ug/l 8-21 +
witamina K ug/l 25-170 +
tiamina (B1) ug/l 400- 2100 +
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania

1 2 3 4

riboflawina (B2) ug/l 600- 2800 +

kwas pantotenowy ug/l 3000- 14000 +

pirydoksyna (B6) ug/l 400- 1200 +

niacyna (PP) ug/l 3000- 10000 +

kwas foliowy (Bc) ug/l 60— 350 +

cyjanokobaltamina (B12) ug/l 15-3 +

kwas askorbinowy (C) mg/I 55-150 +

cholina mg/l 50- 350 +

biotyna ug/l 10-40 +

inozyt mg/I 20- 280 +

L-karnityna mg/l, nie wkcej niz 20 +
(w razie wprowadzenia)

luteina ug/l, nie wicej niz 250 +
(w razie wprowadzenia)

nukleotydy (suma cytydyno-, urydyno-, adenozyno-, mg/l, nie wicej niz 35 +

guanozyno- i inozyno-5 monofosforanéw)

(w razie wprowadzenia)
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania

1 2 3 4

lll. Adaptowane mieszanki mleczne (suche, ciektajlde i z mlekiem kwgnym), produkty na bazie ¢&ciowo hydrolizowanych biatek
dla dzieci od urodzenia do 12 migsy

5. Substancje mineralne:

wam mg/l 400- 900 +
fosfor mg/l 200- 600 +
wam/fosfor stosunek 1,2-2 -
potas mg/l 400- 800 +
sod mg/l 150- 300 +
magnez mg/I 40-100 +
miedz ug/l 300- 1000 +
mangan ug/l 10- 300 +
zelazo mg/I 6-10 +
cynk mg/I 3-10 +
chlorki mg/l 300- 800 +
jod ug/l 50- 350 +
selen ug/l 10-40 +

popio6t g/l 25-6 +
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania
1 2 3 4
6. Witaminy:

retinol (A) ug rown./| 400- 1000 +
tokoferol E) mg/l 4-12 +
kalciferol (D) ug/l 8-21 +
witaminaK ug/l 25-170 +
tiamina B1) mg/l 0,4-2,1 +
riboflawina B2) mg/l 0,5-2,8 +
kwas pantotenowy mg/I 2,7-14 +
pirydoksyna B6) mg/I 0,3-1,2 +
niacyna PP) mg/I 3-10 +
kwas foliowy Bc) ug/l 60— 350 +
cyjanokobaltaminag12) ug/l 15-3 +
kwas askorbinowy(Q) mg/l 55-150 +
inozyt mg/I 20- 280 +
cholina mg/l 50- 350 +

biotyna ug/l 10-40 +
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania

1 2 3 4

L-karnityna mg/l, nie wkcej niz 20 +
(w razie wprowadzenia)
luteina ug/l, nie wicej niz 250 +
(w razie wprowadzenia)
nukleotydy (suma cytydyno-, urydyno-, adenozyno-, mg/l, nie wkcej niz 35
guanozyno- i inozyno-5 monofosforanow) (w razie wprowadzenia) +
IV. Kolejne, czsciowo adaptowane mieszanki mleczne (suche, cislddkie i z kwanym mlekiem),
produkty na bazie ezciowo hydrolizowanych biatek dla dzieci poiey 6 miestcy
7. Substancje mineralne:

wam mg/l 600- 900 +
fosfor mg/l 200- 600 +
wap/fosfor stosunek 1,2-2 -
potas mg/I 400- 1000 +
sod mg/l 150- 350 +
magnez mg/l 50-100 +
miedz ug/l 400- 1000 +
magnez ug/l 10- 650 +
zelazo mg/l 5-14 +
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Nazwa Jednostka pomiaru Wskigk Obowhnzek oznakowania

1 2 3 4
cynk mg/l 4-10 +
chlorki mg/l 300- 800 +
jod ug/l 50- 350 +
popiot r/n 25-6 +

8. Witaminy:

retinol (A) ug rown./| 400- 1000 +
tokoferol E) mg/l 4-12 +
kalciferol (D) pg/l 7-21 +
tiamina B1) mg/l 0,4-2,1 +
riboflawina B2) mg/I 0,5-2,8 +
kwas pantotenowy mg/I 2,5-14 +
pirydoksyna B6) mg/I 0,4-1,2 +
niacyna PP) mg/I 3-10 +
kwas foliowy Bc) ug/l 60— 350 +
cyjanokobaltaminag12) ug/l 15-3 +
kwas askorbinowy(Q) mg/l 55-150 +




ZAr ACZNIK Nr 15

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)

Wykaz dodatkow zywnosciowych i aromatyzatorow, dozwolonych przy wytwarzaiu produktéw na bazie mleka, dla
dzieci najmtodszych, adaptowanych lub agciowo adaptowanych pocgtkowych lub kolejnych mieszanek mlecznych (w
tym w proszku), mieszanek w proszku z produktéw fenentacji mleka, napojéw mlecznych (w tym napojoéw wproszku)
dla dzieci najmtodszych, kaszek mlecznych gotowyato spaycia i kaszek mlecznych suchych (w warunkach domowi

doprowadzanych do @ytku woda pitng) dla dzieci najmtodszych

Dodatek pokarmowy
(indeksE)

Produktyzywnosciowe

Maksymalny poziom zawartoi w gotowych
produktachzywnaosciowych dla dzieci

1

2

3

Azot (E 941)

Argon (E 938)

Hel (E 939)

Dwutlenek wegla (E 290)
Kwas alginowy E 400)
Alginian potasul 402)
Alginian wapnia E 404)

Alginian sodu E 401)
(osobno lub w kombinaciji)

dla dzieci najmtodszych

deser, pudding

zgodnie z dokumenriaeghniczia wytworcy

500 mg/kg
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Dodatek pokarmowy

Maksymalny poziom zawartoi w gotowych

(indeksE) Produktyzywnaciowe produktachzywnosciowych dla dzieci
1 2 3
L-askorbinopalmityniank 304) produkty zawierajce tluszcz 100 mg/kg
Tokoferol koncentratH 306)
Alfa-tokoferol (E 307)
Gamma-tokoferolK 308)
Delta-tokoferol E 309)
(kazdy osobno lub w kombinaciji)
Kwas L-askorbinowyK 300) produkty z zastosowaniem zho 200 mg/kg
zawierajce ttuszcz,
L-askorbinian wapniaK 302) w tym biszkopty i sucharki
L-askorbinian soduR 301)
(kazdy osobno lub w kombinacji w przeliczeniu na kwas
askorbinowy
)
Wodorotlenek potaslE(525) produkty do dokarmiania zgodnie z dokumentagciechniczi wytwoércy
Wodorotlenek wapniaF(526)
Wodorotlenek soduf(524)

(tylko do regulowania kwasowoi aktywne))

Guma Guark 412) produkty do dokarmiania,

10 g/kg
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Dodatek pokarmowy Produktvavwnoiciowe Maksymalny poziom zawartoi w gotowych
(indeksE) yayw produktachzywnosciowych dla dzieci
1 2 3
mieszanki antyrefleksyjne dla
Guma arabska(414) dzieci, produkty hipoalergiczne
Guma karobowaH 410)

Guma ksantanow&(415)

Pektyny E 440)
(kazda osobno lub w kombinacji)

Weglany amonul 503) produkty do dokarmiania
Weglany potasuK 501)

Weglany sodu £ 500)
(tylko do rozpulchniania ciasta)

Weglany wapniaf 170) produkty do dokarmiania
(tylko do regulowania kwasowoi aktywne))

Kwas cytrynowy E 330) produkty do dokarmiania
Cytrynian potasuH 332)

Cytrynian sodul 333)

Cytryniany sodul 331)

(kazdy osobno lub w kombinacji, tylko do regulowania

kwasowdci aktywne))
Skrobie zmodyfikowane: produkty do dokarmiania

zgodnie z dokumentaegchniczia wytworcy

zgodnie z dokumentaeghniczia wytworcy

zgodnie z dokumeniaeghniczra wytworcy
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Dodatek pokarmowy
(indeksE)

Produktyzywnosciowe

Maksymalny poziom zawartoi w gotowych
produktachzywnosciowych dla dzieci

1

2

3

acetylowany adypinian diskrobiow (L422)
acetylowany fosforan diskrobiow¥ (1414)
skrobia acetylowang&(1420)

skrobia acetylowana utleniong 1451)
fosforan diskrobiowyHF 1412)
monofosforan skrobiowyE1410)

skrobia utlenionaK 1404)

fosforan diskrobiowy fosfatyzowany (1413)

ester skrobi i soli sodowej kwasu

oktenylobursztynowegd(1450) (kady osobno lub w

kombinaciji)
Kwas mlekowy E 270)
Mleczan potasuH 326)
Mleczan wapniaK 387)
Mleczan soduK 325)
(kazdy osobno lub w kombinaciji, tylko do

regulowania kwasowoi aktywne;)
Kwas solny E 507)

produkty do dokarmiania

produkty do dokarmiania

zgodnie z dokumentaeghniczia wytworcy

zgodnie z dokumentaegchniczia wytworcy
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Dodatek pokarmowy Produktvavwnoiciowe Maksymalny poziom zawartoi w gotowych
(indeksE) yayw produktachzywnosciowych dla dzieci
1 2 3

Kwas octowy E 260) produkty do dokarmiania zgodnie z dokumeriaeghniczrm wytworcy
Octan potasuH 261)

Octan wapniaH 387)

Octan soduH 262)

(kazdy osobno lub w kombinaciji, tylko do

regulowania kwasowigi aktywnej)

Kwas ortofosforowyE 339) produkty do dokarmiania 1 g/kg

(dodawany fosforan w przeliczeniu BgOs, tylko do

regulowania kwasowii aktywnej)

Kwas jabtkowy E 296) ) produkty do dokarmiania zgodnie z dokumentaegchniczia wytworcy
(tylko do regulowania kwasowoi aktywnej)

Aromatyzatory naturalne produkty do dokarmiania odrge z dokumentagijtechniczi wytworcy
Uwaga. Dopuszczasktosowanie dodatkéwywnaosciowych przy wytwarzaniu produktow dla dzieci w atkkie innego produktiZawartaé

gumy arabskiejK 414) w takich produktach nie powinna przekr&cz&0 g/kg, krzemionki bezpostaciowdj 651) — 10 g/kg.W
skfadzie witaminyB12 dopuszcza siwprowadzenie do produktow dla dzieci mannifi421) w przypadku wykorzystamigo w
charakterze roztworu-dnika, zawarté¢ witaminy B12 nie powinna przekraczal mg/kg mannituW sktadzie otoczek preparat
polinienasyconych kwasow tluszczowych dopuszczavprowadzenie askorbinianu sodti 301). Wprowadzenie z innych produkt:
nie powinno przekraczadla gumy arabskiej 10 mg/kg, dla askorbinianu sed® mg/kg produktu gotowego do gpoia.

"Do wytwarzania produktéw do dokarmiania wykorzystsig tylko formy L(+) kwaséw mlekowego, winowego, jabtkego i ich soli.

" Do wytwarzania mlecznych produktéw fermentowanyafkevzystuje si kwas L(+)-mlekowy, otrzymywany z niepatogennychiétoksycznych
szczepOw mikroorganizmow.




ZAr ACZNIK Nr 16

do Regulaminu Technicznego
Unii Celnej
,O bezpieczéstwie mleka i
produktow mlecznych
(TP TC 033/2013)
Granice dopuszczalnych odchyl@ wskaznikbw wartosci pokarmowej produktow mlecznych, podane w oznakoaniach na
ich opakowaniu lub na etykietce, od rzeczywistych skaznikdw wartosci pokarmowej takich produktéw

Wskazniki wartosci pokarmowej gotowego produktu Granice dopuszozdl odchylg, £

1 2

1. Biatka, weglowodany, cukier, kwasy organiczne, alkohol, binkhwasy ttuszczowe

ponizej 10 g na 100 g produktu 10 %

10-40 g na 100 g produktu 15 %

powyzej 40 g na 100 g produktu 61
2. S0d, magnez, wapfosfor,zelazo, cynk, witaming, B1, B2, B6, kwas pantotenowy, niacyna, 20 %

cholesteryna

3. WitaminyA, B12, D,E, kwas foliowy, biotyna, jod 30 %
(bez uwzgtdnienia zwgkszonej zawartei
witamin przy wytwarzaniu gotowego produktu)
Uwaga. Rzeczywiste wskaiki wedtug udziatbw masowych biatka,¢glowodandw, kwaséw organicznych, alkoholu, btonpikeasow
ttuszczowych, witamin i substancji mineralnych pomy odpowiadé wymaganiom reglamentowanym w dokumentach
normatywnych lub technicznych albo w normach, wgdidrych wytwarzaneas identyfikowane produkty mleczne.




