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Bekanntmachung
der Neufassung der Milchverordnung

Vom 20. Juli 2000

Auf Grund des Artikels 8 der Ersten Verordnung zur

Anderung tierarzneimittel- und lebensmittelrechtlicher
Vorschriften vom 7. Juli 1998 (BGBI. | S. 1807) wird
nachstehend der Wortlaut der Milchverordnung in der seit
dem 1. Januar 1999 geltenden Fassung bekannt gemacht.
Die Neufassung beriicksichtigt:

1.

die am 4. Mai 1995 in Kraft getretene Verordnung vom
24. April 1995 (BGBI. | 5. 544),

. den am 8. Februar 1997 in Kraft getretenen Artikel 5

der Verordnung vom 3. Februar 1997 (BGBI. | 5. 144),

. den am 12. November 1997 in Kraft getretenen Ar-

tikel 2 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. |
S. 2665),

. denam 1. Januar 1998 in Kraft getretenen Artikel 8 der

Verordnung vom 3. Dezember 1997 (BGBI. | S. 2786),

. den am 1. Januar 1999 in Kraft getretenen Artikel 5

der Verordnung vom 7. Juli 1998 (BGBI. | S. 1807) und

. den am 1. August 1998 in Kraft getretenen Artikel 3

der Vercrdnung vom 28. Juli 1998 (BGBI. | S. 1935).

Die Rechtsvorschriften wurden erlassen
zu 1. jeweils in Verbindung mit Artikel 114 des Gesetzes

vom 27. April 1993 (BGBI. | 5. 512, 2436) durch das

Bundesministerium fir Gesundheit auf Grund

— des § 9 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe b, Nr. 3 und 4
Buchstabe a in Verbindung mit Abs. 3, des § 10
Abs. 1 Satz 1, des § 19 Abs. 1 Nr. 1, 2 Buch-

stabe b und d und Nr. 4 Buchstabe b und des
§ 19a des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
stédndegesetzes in der Fassung der Bekannt-
machung vem 8. Juli 1893 (BGBI. | S. 1169) im
Einvernehmen mit den Bundesministerien flr
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten und fir
Wirtschaft,

- des § 32 Abs. 1 Nr. 9a und 10 in Verbindung
mit Abs. 3 des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
sténdegesetzes im Einvernehmen mit den Bun-
desministerien fir Wirtschaft, fir Arbeit und
Sozialordnung und fir Umwelt, Naturschutz und
Reaktorsicherheit,

— des § 49 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstiandegesetzes im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium der Finanzen und

— des § 44 Nr. 2 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetzes,

die zuletzt durch Artikel 1 Nr. 3, 4, 5 und 12 des
Gesetzes vom 25. November 1984 (BGBI. | 5. 3538)
geéndert worden sind, durch das Bundesministe-
rium flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten auf
Grund

— des § 79 Abs. 1 Nr. 1 in Verbindung mit § 17
Abs. 1 Nr. 5 des Tierseuchengesetzes in der

Fassung der Bekanntmachung vem 29. Januar
1993 (BGBI. [ 5.116),



zZu 2.

Zu 3.
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— des § 3 des Milch- und Margarinegesetzes
vom 25. Juli 1990 (BGBI. | S. 1471), der geman
Artikel 51 der Verordnung vem 26. Februar
1993 (BGBI. | S. 278) gedndert worden ist, im
Einvernehmen mit den Bundesministerien fur
Gesundheit und fiir Wirtschaft und

—des § 7 Satz 1 des Milch- und Margarine-
gesetzes, der gemab Artikel 51 der Verordnung
vom 26. Februar 1993 geéndert worden ist, im
Einvernehmen mit den Bundesministerien fir
Gesundheit, der Justiz und fir Wirtschaft,

auf Grund des § 9 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe b und
§ 19 Abs. 1 Nr. 1, 2 Buchstabe b und Nr. 4 Buch-
stabe b des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstan-
degesetzes in der Fassung der Bekanntmachung
vom 8. Juli 1993 (BGBI. | S. 1169), die durch Ar-
tikel 1 Nr. 3, 4 und 5 des Gesetzes vom 25. Novem-
ber 1994 (BGBI. | S. 3538) gedndert worden sind,
im Einvernehmen mit den Bundesministerien flr
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten und fir
Wirtschaft,

auf Grund des § 9 Abs. 1 Nr. 3 und 4 Buchstabe a
und des § 19a Nr. 2 Buchstabe a des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes in der
Fassung der Bekanntmachung vom 8. September

Bonn, den 20. Juli 2000

zu 4.

zu 5.

zZu 6.
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1997 (BGBI. | S. 2296) im Einvernehmen mit den
Bundesministerien fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten und flir Wirtschaft,

auf Grund des § 9 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe a und
Nr. 3 in Verbindung mit Abs. 3 des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes in der
Fassung der Bekanntmachung vom 9. September
1997 (BGBI. | S. 2296) im Einvernehmen mit den
Bundesministerien fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten und flir Wirtschaft,

auf Grund des § 15 Abs. 3 Nr. 1 Buchstabe b des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes
in der Fassung der Bekanntmachung vom 9. Sep-
tember 1997 (BGBI. | S. 2296) im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten und des § 44 Abs. 1 Nr. 2 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes
in der Fassung der Bekanntmachung vom 19. Ok-
tober 1994 (BGBI. | S. 3018),

auf Grund des § 49 Abs. 1 Satz 1 und 2, auch in
Verbindung mit Abs. 2 Satz 1, des Lebensmittel-
und Bedarfsgegensténdegesetzes in der Fassung
der Bekanntmachung vom 9. September 1887
(BGBL. | 8. 2296) im Einvernehmen mit dem Bun-
desministerium der Finanzen.

Die Bundesministerin fir Gesundheit
Andrea Fischer
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Verordnung
uber Hygiene- und Qualitats-
anforderungen an Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
{Milchverordnung)*}

§1
Anwendungsbereich

{1) Die Vorschriften dieser Verordnung sind anzuwen-
den auf das

1. Gewinnen, Behandeln und Inverkehrbringen von Roh-
milch einschlieBlich Vorzugsmilch,

2. Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
a) thermisierter und warmebehandelter Milch,
b) Erzeugnissen auf Milchbasis.

{2) Die Vorschriften dieser Verordnung gelten sinn-
gemdB auch fir Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
anderer Tierarten, soweit nichts anderes bestimmt ist.

(3) Diese Verordnung findet vorbehaltlich des Satzes 2
keine Anwendung auf das Behandeln von Vorzugsmilch
und das Herstellen und Behandeln von warmebehandelter
Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis, die in Einzel-
handelsbetrieben, Gaststitten und Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung an Verbraucher abgegeben
werden. Einzelhandelsbetriebe, Gaststétten und Einrich-
tungen zur Gemeinschaftsverpflegung, die Erzeugnisse
auf Milchbasis im Sinne des § 2 Nr. 7 Buchstabe d herstel-
len, behandeln oder in den Verkehr bringen, missen inso-
weit die Anforderungen nach § 6 Abs. 1 und 2 Nr. 3, Anla-
ge 5 Nr. 1und 3, Anlage 6 Nr. 3.3 und 4.4, Anlage 7 Nr. 1.5
und 1.9 und Anlage 10 Nr. 3.4 erfiillen.

*) Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien und
Entscheidungen:

1. Richtlinie 82/46/EWG des Rates vom 18. Juni 1992 mit Hygiene-
vorschriften fiir die Herstellung und Vermarktung von Rohmilch,
wirmebehandelter Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis (ABI. EG
Nr. L 268S. 1),

2. Richtlinie 92/47/EWG des Rates vom 16. Juni 1892 iiber die
Gewihrung von zeitlich und inhaltlich begrenzten Ausnahmen von
den besonderen Hygienevorschriften der Gemeinschaft fir die
Produktion und Vermarktung von Rohmilch und Erzeugnissen auf
Milchbasis {ABl. EG Nr. L 288 S. 33),

3. Richtlinie 89/862/EWG des Rates vom 11. Dezember 1989 zur
Regelung der veterinérrachtlichen Kontrollen im innergemeinschaft-
lichen Handel im Hinblick auf den gemeinsamen Binnenmarkt (ABI.
EG Nr. L 395 8. 13), zuletzt geéindert durch Richtlinie 92/118/EWG
des Ratas vom 17. Dezember 1992 liber die tierseuchenrechtlichen
und gesundheitlichen Bedingungen fiir den Handel mit Erzeug-
nissen tierischen Ursprungs in der Gemeinschaft sowie fiir ihre
Einfuhr in die Gemeinschaft. soweit sie diesbezlglich nicht den
spezifischen Gemeinschaftsregeln nach Anhang A Kapitel 1 der
Richtlinie 89/882/EWG und - in Bezug auf Krankheitserreger -
der Richtlinie 90/425/EWG unterliegen {(ABL. EG Nr. L 82 S. 49),

4. Richtlinie 20/675/EWG des Rates vom 10. Dezember 1990 zur
Festlegung von Grundregeln fiir die Veterinidrkontrollen von aus
Drittl&indern in die Gemeinschaft eingefiihrten Erzeugnissen (ABI
EG Nr. L 373 8. 1). zuletzt geéndert durch Richtlinie 91/496/EWG
des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von Grundregeln fiir
die Veterindrkontrollen von aus Drittlindern in die Gemeinschaft
eingefiihrten Tiaren und zur Anderung der Richtlinian 88/662/EWG,
90/425/EWG und 90/875/EWG (ABI. EG Nr. L 268 S. 58).

5. Entscheidung der Kommission vom 31. Januar 1294 mit einem vor-
l&ufigen Yerzeichnis der Drittlander, aus denen die Mitgliedstaaten
die Einfuhr von Rohmilch. wérmebehandelter Milch und Erzeug-
nissen auf Milchbasis zulassen (94/70/EG) ABL. EG Nr. L 38 S. 5).

8. Entscheidung der Kommission vom 22. Dezember 1992 zur
Festlegung der Yerfahren fir Veterindrkontrollen von aus Dritt-

{4) Diese Verordnung findet ferner keine Anwendung auf
das Herstellen oder Behandeln von Lebensmitteln, die
dem Anwendungsbereich der Absatze 1 und 2 nicht unter-
liegen, bei denen jedoch Milch oder Erzeugnisse auf
Milchbasis verwendet werden, die den Anforderungen
dieser Verordnung entsprechen.

§2
Begriffsbestimmungen
Im Sinne dieser Verordnung ist

1. Milch:

das durch ein- oder mehrmaliges tédgliches Melken
gewonnene unverdnderte Eutersekret von zur Milch-
gewinnung gehaltenen Kiihen;

2. Rohmilch:
Milch, die nicht Uber + 40 °C erwérmt worden ist;

3. thermisierte Milch:

gereinigte Milch, die nach Anlage 6 Nr. 1.4 erwérmt
worden ist;

4. wdrmebehandelte Milch:

gereinigte Milch, die nach Anlage 6 Nr. 2 wirme-
behandelt worden ist;

l&ndern eingefiihrten Erzeugnissen an den Grenzkontrollstellen der
Gemeinschaft (93/13/EWG) (ABI. EGNr. L 9 S. 33),

7. Entscheidung der Kommission vom 23. Dezember 1992 zur
Festlegung der Verfahren fiir Yeterinarkontrollen von Erzeugnissen
aus Drittlindern in Freilagern, Freizonen und Zolllagern sowie bei
der Beftrderung von einem Drittland in ein anderes durch das
Gebiet der Gemeinschaft (33/14/EWG) (ABL. EGNr. L9 5. 42),

8. Richtlinie 94/71/EG des Rates vom 13 Dezember 1994 zur
Anderung der Richtlinie 92/48/EWG mit Hygienevorschriften fiir die
Herstellung und Vermarktung von Rohmilch, wirmebeshandelter
Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis {ABI. EG Nr. L 368 S. 33),

9. Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22. Juni 1295 iiber die
Bedingungen fiir die Aufstellung vorlaufiger Listen der Drittland-
betriebe, aus denen die Mitgliedstaaten bestimmte tierische
Erzeugnisse. Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln ein-
fiihren diirfen. wihrend einer Ubergangszeit {ABl. EG Nr. L 243
S. 17), zuletzt geéindert durch Entscheidung 97/34/EG des Rates
vom 17. Dezember 1996 (ABL. EG Nr. L 13 8. 33),

10. Entscheidung 95/340/EG der Kommission vom 27. Juli 1895 zur
Erstellung eines vorldufigen Verzeichnisses der Drittlinder. aus
denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von Milch und Erzeugnissen
auf Milchbasis zulassen. und zur Authebung der Entscheidung
94/70/EG {(ABI. EG Nr. L 200 S. 38),

11. Entscheidung 85/343/EG der Kommission vom 27. Juli 1895 iiber
die Muster der Veterindrbescheinigungen fiir die Einfuhr der aus
Drittlindern stammenden und zum Verzehr bestimmten wérme-
behandelten Milch, Erzeugnisse auf Milchbasis und Rohmilch-
erzeugnisse, die flir eine Sammelstelle, eine Standardisierungs-
stelle, einen Bearbeitungsbetrieb oder einen Verarbeitungsbetrieb
bestirmmt sind {ABIl. EG Nr. L200 S. 52),

12. Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1998 iiber Kontroll-
maBnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Riicksténde in
lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Authebung
der Richtlinien 85/358/EWG und 86/468/EWG und der Ent-
scheidungen 88/187/EWG und 91/884/EWG (ABIL. EG Nr. L 125
S.10).
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5. Kensummilch:
gereinigte Milch, die dazu bestimmt ist, an Verbrau-
cher abgegeben zu werden;

6. Werkmilch:
gereinigte Milch, die zur Verarbeitung bestimmt ist;

7. Erzeugnisse auf Milchbasis:

a) Milcherzeugnisse im Sinne der Milcherzeugnisver-
ordnung;

Kése und Erzeugnisse aus Kése im Sinne der
Kaseverordnung;

Erzeugnisse im Sinne der Butterverordnung;

Speiseeis mit einem Anteil an Milch oder Milch-
erzeugnissen,

sonstige aus Milch hergestellte Erzeugnisse, auch
unter Zusatz anderer Stoffe, sofern

aa) diese nicht zugesetzt werden, umeinen Milch-
bestandteil vollsténdig oder teilweise zu er-
setzen und

bb) der Anteil an Milchbestandteilen in der Tro-
ckenmasse des Erzeugnisses Uberwiegt;
8. Erzeugerbetrieb:
Betrieb oder Betriebsstétte, in dem oder in der Milch
gewonnen wird;
9. Milchsammelstelle:
Betrieb, in dem Milch gesammelt und gekihlt wird;

10. Standardisierungsstelle:

Betrieb, der nicht einer Milchsammelstelle oder einem
Be- und Verarbeitungsbetrieb angeschlossen ist und
in dem Milch entrahmt oder ihr Gehalt an natlrlichen
Milchbestandteilen verdndert werden kann;

11. Be- und Verarbeitungsbetrieb:

Betrieb, in dem Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis
be- oder verarbeitet oder behandelt werden;

12. amtlicher Tierarzt:

der von der zustindigen Behérde beauftragte Tierarzt.

§3
Gewinnen und Behandeln von Rohmilch

{1) Rohmilch, die zur Abgabe an andere bestimmt ist,
darf nur

1. von Tieren gewonnen werden, die den Anforderungen
der Anlage 1 entsprechen,

2. in einem Erzeugerbetrieb gewonnen und behandelt
werden, der den Anforderungen der Anlage 2 ent-
spricht, und

3. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 3 im
Erzeugerbetrieb gewonnen und behandelt werden.

Diese Rohmilch darf keine anomalen sensorischen
Merkmale aufweisen.

(2) Rohmilch darf darliber hinaus nur in nach § 20
zugelassenen Milchsammelstellen, Standardisierungs-
stellen und Be- und Verarbeitungsbetrieben behandelt
werden.
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§4
Herstellen und Behandeln von
wirmebehandelter Milch und von Werkmilch

(1) Warmebehandelte Milch und Werkmilch diirfen nur

1. in nach § 20 zugelassenen Be- und Verarbeitungs-
betrieben und

2. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 5
hergestellt und behandelt werden.

(2) Warmebehandelte Milch und Werkmilch dirfen
nur aus Milch hergestellt werden, die entsprechend § 3
gewennen und behandelt und nach § 1 der Milch-
Giiteverordnung untersucht worden ist und einem Ver-
kehrsverbot nach § 17 Abs. 2 Satz 1 nicht unterliegt.

(3) Warmebehandelte Milch darf nur aus Milch her-
gestellt werden, der, abgesehen von Entnahmen bei der
Reinigung und Entkeimung, nichts entnommen oder
zugefiigt worden ist, soweit eine Entnahme oder Zugabe
nicht nach anderen Vorschriften erlaubt ist.

(4) Rohmilch, die

1. zur Herstellung von warmebehandelter Milch bestimmt
ist, ist nach MaBgabe der Anlage 6 Nr. 1.1 bis 1.3,

2. zur Herstellung von Werkmilch bestimmt ist, ist nach
MaBRgabe der Anlage 6 Nr. 1.2 und 3.2.1 zu behandeln.

(5) Die Warmebehandlung ist nach einem in Anlage 6
Nr. 2.1 bis 2.4 aufgefihrten anerkannten Verfahren
durchzufiihren. Wird pasteurisierte, ultrahocherhitzte oder
sterilisierte Milch hergestellt, so sind von der zustdndigen
Behérde zugelassene Einrichtungen zu verwenden. Eine
Einrichtung darf nur zugelassen werden, wenn sie den
Anforderungen der Anlage 7 Nr. 3.5 entspricht. Bei der
Wirmebehandlung sind der Temperaturverlauf sowie
der Betriebszustand der Einrichtung bezlglich Umlauf,
Durchlauf und Reinigung mit einem Temperaturmess-
und -aufzeichnungsgerét aufzuzeichnen. Diese Aufzeich-
nungen sind taglich mit dem Datum zu versehen und bei
Erzeugnissen auf Milchbasis, die nicht bei Umgebungs-
temperatur gelagert werden kénnen, zwei Monate ab dem
Verbrauchsdatum oder dem Mindesthaltbarkeitsdatum
und bei den Ubrigen Erzeugnissen auf Milchbasis zwei
Jahre aufzubewahren.

§5
Zusitzliche Anforderungen
an das Herstellen und Behandeln
von wirmebehandelter Konsummilch

(1) Wer Konsummilch herstellt, hat die zur Herstellung
verwendete Milch vorbehaltlich der §§ 7 und 8 einer
Wirmebehandlung nach § 4 Abs. 5 Satz 1 zu unterziehen.
Pasteurisierte Konsummilch darf nur aus Rohmilch oder
thermisierter Milch unter Ausschluss einer zweiten VWar-
mebehandlung hergestellt werden. Ultrahocherhitzte
Milch sowie Sterilmilch dirfen auch aus pasteurisierter
Milch hergestellt werden.

(2) Pasteurisierte Konsummilch ist im Be- und Verar-
beitungsbetrieb unmittelbar nach der Warmebehandlung
mindestens auf + 6 °C zu klhlen und bei dieser Tempe-
ratur zu halten.

(3) Warmebehandelte Konsummilch darf nur in zur
unmittelbaren Abgabe an den Verbraucher bestimmie
Behdaltnisse abgefillt werden, wenn die Anforderungen
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der Anlage 6 Nr. 4.1 und 4.2 Satz 1 eingehalten werden.
Der Be- und Verarbeitungsbetrieb hat Konsummilch in
Fertigpackungen entsprechend den Anforderungen der
Anlage 8 zu kennzeichnen.

(4) Wdrmebehandelte Konsummilch muss so hergestellt
werden, dass sie nach der Warmebehandlung den Anfor-
derungen

1. derAnlage 6 Nr. 3.1.1 und 3.1.2 und
2. derAnlage 6 Nr.3.1.3
entspricht.

§6
Zusitzliche Anforderungen
an das Herstellen und Behandeln
von Erzeugnissen auf Milchbasis

(1) Erzeugnisse auf Milchbasis diirfen vorbehaltlich der
Vorschriften der Milcherzeugnis-Verordnung, der Kase-
verordnung und der Butterverordnung nur aus wirme-
behandelter Werkmilch hergestellt werden. Dies gilt nicht
fur Erzeugnisse auf Milchbasis, die wéhrend der Her-
stellung einer Warmebehandlung nach § 4 Abs. § Satz 1
cder einem von der zustdndigen Behérde genehmigten
gleichwertigen Verfahren der Warmebehandlung unterzo-
gen oder aus wirmebehandelten Erzeugnissen hergestellt
worden sind.

(2) Erzeugnisse auf Milchbasis dirfen nur

1. in nach § 20 zugelassenen Be- und Verarbeitungs-
betrieben hergestellt und behandelt werden,

2. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 5 her-
gestellt und behandelt werden und

3. so hergestellt und behandelt werden, dass sie den An-
forderungen

a) der Anlage 6 Nr. 3.3.1.1 und 3.3.1.2 sowie
b) derAnlage 6 Nr. 3.3.1.3
fiir die dort genannten Erzeugnisse entsprechen.

{3) Milch darf zur Herstellung von Rohmilcherzeugnis-
sen nur verwendet werden, wenn sie den Anforderungen
der Anlage 4 Nr. 1.3, 2.2 oder 3.2 entspricht.

{4) Be- und Verarbeitungsbetriebe, die Erzeugnisse auf
Milchbasis umhiillen oder verpacken, haben die Anforde-
rungen der Anlage 6 Nr. 4.3 und 4.4 einzuhalten. Sie haben
diese Erzeugnisse entsprechend den Anforderungen der
Anlage 8 zu kennzeichnen.

§7
Vorzugsmilch

(1) § 5 Abs. 1 gilt nicht fir Konsummilch, die als Roh-
milch in Fertigpackungen unter der Verkehrsbezeichnung
LHorzugsmilch™ in den Verkehr gebracht wird, wenn sie

1. in einem nach Absatz 3 zugelassenen Erzeugerbetrieb
unter Einhaltung der Anforderungen der Anlagen 1, 3
und 5 sowie der Anlage 9 Nr. 1 und 2 gewonnen und
behandelt worden ist,

2. den Anforderungen an die Beschaffenheit nach An-
lage 9 Nr. 3 entspricht,

3. in der Zeit von der Abfiillung bis zur Abgabe eine
Temperatur von + 8 °C nicht Uberschritten hat und
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4. auf der Fertigpackung abweichend von § 3 Abs. 1
Nr. 4 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung
mit dem Hinweis ,Rohmilch —verbrauchen bis ... —auf-
bewahren bei hdochstens + 8 °C* gekennzeichnet ist,
wobei das spéteste Verbrauchsdatum eine Frist von
96 Stunden nach der Gewinnung nicht Uberschreiten
darf.

{2) § 5 Abs. 1 gilt ferner nicht fir Rohmilch, die in ver-
schlossenen Kannen oder dhnlichen Behdltnissen unter
der Verkehrsbezeichnung ,Vorzugsmilch* an Verbraucher
im Sinne des § 6 Abs. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstdndegesetzes abgegeben wird, wenn die Anforde-
rungen in Absatz 1 Nr. 1 bis 3 erfillt sind und die Behélt-
nisse mit einem mit ihnen verbundenen Etikett versehen
sind, das die Angaben nach Absatz 1 Nr. 4 enthdlt.

(3) Erzeugerbetriebe, die Vorzugsmilch herstellen, be-
handeln und in den Verkehr bringen, missen von der
zusténdigen Behérde zugelassen sein. Die Zulassung wird
auf Antrag erteilt, wenn gewdhrleistet ist, dass die Anfor-
derungen nach den Anlagen 1 bis 3, 5, 7 Nr. 1 und 3 sowie
der Anlage 9 Nr. 1 und 2 eingehalten werden. § 20 Abs. 4
gilt entsprechend.

{4) Erzeugerbetriebe nach Absatz 3 haben im Rahmen
betriebseigener Kontrollen in Bezug auf die der Milch-
gewinnung dienenden Kilhe Nachweise zu fiihren iber

1. Aufnahme oder Erwerb und Abgabe unter Angabe
des Zeitpunktes und der Namen und Anschriften der
Lieferanten und Empfénger,

2. Zeitpunkt, Art und Dauer von Erkrankungen und einer
erkennbaren Stérung des allgemeinen Gesundheits-
zustandes,

3. Zeitpunkt und Art angewendeter Tierarzneimittel,

4. durchgefiihrte Untersuchungen im Sinne der Anlage 9
Nr.1.1.1und 1.1.2.

Die Nachweise nach Satz 1 sind zeitlich geordnet zwei
Jahre lang aufzubewahren und der zustédndigen Behérde
auf Verlangen vorzulegen.

§8
Milch-ab-Hof-Abgabe

(1) § 5 Abs. 1 gilt ferner nicht fir Konsummilch, die als
Rohmilch im Erzeugerbetrieb unmittelbar an Verbraucher
im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
sténdegesetzes abgegeben wird, wenn

1. sie im eigenen Betrieb unter Einhaltung der Anfor-
derungen des § 3 Abs. 1 gewonnen und behandelt
worden ist,

2. sie nach den Vorschriften der Milch-Giiteverordnung
kontrolliert wird und hierbei die Anforderungen der
Anlage 4 Nr. 1.1 erfiillt,

3. sie am Tag der Abgabe oder am Tag zuver gewonnen
worden ist,

4. an der Abgabestelle gut sichtbar und lesbar der Hin-
weis ,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen® ange-
bracht ist und

5. die Abgabe von Rohmilch zuvor vom Milcherzeuger
der zusténdigen Behdrde angezeigt wurde.

{2) Die Abgabe von Rohmilch

1. an Familienangehorige des Milcherzeugers, Altenteiler
und Verpachter des Betriebes,
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2. an Personen, die im Betrieb des Milcherzeugers be-
schéftigt sind, und an deren Familienangehoérige,

3. durch Alm- oder Alpbetriebe an Wanderer und Berg-
hitten

ist auch zulssig, wenn die Anforderungen nach Absatz 1,
unbeschadet derjenigen der Anlage 1 Nr. 1 bis 3 und der
Anlage 4 Nr. 1.1, nicht erfillt sind.

§9
Bezeichnung
Molkerei, Meierei, Sennerei, Kiserei

Ein Be- und Verarbeitungsbetrieb darf die Bezeichnung
Molkerei, Meierei, Sennerei oder K&serei nur fliihren, wenn
er im Durchschnitt eines Jahres taglich mindestens
500 Liter Milch oder eine hieraus herzustellende ent-
sprechende Menge an Milcherzeugnissen be- oder ver-
arbeitet und die hierfir erforderlichen technischen Ein-
richtungen besitzt. § 20 bleibt unberiihrt.

§10
Homogenisierte Milch

Milch darf homogenisiert werden; dabei muss das Fett
durch mechanische Einwirkung so fein verteilt werden,
dass wihrend der angegebenen Mindesthaltbarkeitszeit
keine deutlich sichtbare Aufrahmung stattfindet.

§11
EiweiBanreicherung

Teilentrahmte (fettarme) und entrahmte Milch im Sinne
der Verordnung (EWG) Nr. 1411/71 des Rates zur Fest-
legung ergdnzender Vorschriften fir die gemeinsame
Marktorganisation filr Milch und Milcherzeugnisse hin-
sichtlich Konsummilch vem 28. Juni 1971 (ABl. EG
Nr. L 148 S. 4) in der jeweils geltenden Fassung darf unter
Anreicherung mit wasserldslichen oder aufgeschlossenen
MilcheiweiBerzeugnissen hergestellt werden.

§12

Beférderung von Milch
und Erzeugnissen auf Milchbasis

{1) Rohmilch, thermisierte Milch, wirmebehandelte
Milch, Werkmilch und Erzeugnisse auf Milchbasis dirfen
nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 10
beférdert werden.

(2) Wer wirmebehandelte Konsummilch oder Erzeug-
nisse auf Milchbasis, die nicht in Fertigpackungen ab-
gepackt sind, beférdert oder beférdern ldsst, muss diese
bei ihrer Beférderung mit einem Begleitdokument, das
auch ein Handelsdokument sein kann, versehen, das
Folgendes enthélt:

1. Angaben zum Genusstauglichkeitskennzeichen ge-
mé&n Anlage 8 Nr. 1,

2. Art der letzten Wéarmebehandlung.

Dieses Dokument ist vom Empfanger ein Jahr aufzu-
bewahren und der zustdndigen Behérde auf Verlangen
vorzulegen.

1183

§13
Anforderungen an Desinfektionsmittel

Fir die chemische Desinfektion der in Anlage 2 Nr. 4,
Anlage 7 Nr. 1.5 und Anlage 10 Nr. 1 genannten Gerédte
und Gegenstinde dirfen nur hierflr geeignete Mittel
verwendet werden; als geeignet sind insbesondere Mittel
anzusehen, die in ihrer keimabtdtenden Wirkung den
Anforderungen zur Erlangung des Giitezeichens der
Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft, Frankfurt?), oder
den Prifrichtlinien der Deutschen Veterindrmedizinischen
Gesellschaft, GieBen?), entsprechen.

§14

Anforderungen an
Milchreinigungseinrichtungen
und Entkeimungseinrichtungen

Fir die Reinigung der Milch von milchfremden Bestand-
teilen sowie fir die Entkeimung von Milch dirfen nur
Zentrifugen verwendet werden. Andere Einrichtungen
diirfen nur verwendet werden, wenn sie die gleiche
Wirkung aufweisen. Die gleiche Wirkung weisen insbe-
sondere Einrichtungen auf, die die Voraussetzungen der
Priifrichtlinie des Institutes fiir Verfahrenstechnik der Bun-
desanstalt fir Milchforschung, Kiel), und des Institutes flr
Lebensmittelverfahrenstechnik des Forschungszentrums
fir Milch und Lebensmittel, Weihenstephan, Technische
Universitdt Minchen?), erflillen.

§15

Anforderungen an die
Abgabe von Milch zu Futterzwecken
und die Verwendung von Milchriick-
stédnden aus Be- und Verarbeitungsbetrieben

Milch aus Be- und Verarbeitungsbetrieben sowie
Rickstande aus Milchreinigungs- und Entkeimungs-
einrichtungen aus Be- und Verarbeitungsbetrieben diirfen
als Futtermittel nur abgegeben oder im eigenen Betrieb
verfiittert werden, wenn sie zuvor nach einem von der
zusténdigen Behérde genehmigten Wéarmebehandlungs-
verfahren ausreichend erhitzt worden sind.

§16
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

(1) Wer Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis in Be-
und Verarbeitungsbetrieben herstellt oder behandelt, hat

1. durch betriebseigene Kontrollen

a) die nach dem jeweils angewandten Herstellungs-
prozess zu bestimmenden kritischen Punkte zu
ermitteln,

by Uberwachungs- und Kontrollmethoden fir diese
kritischen Punkte in Abhéngigkeit von der Menge
der verarbeiteten Milch und der hergestellten
Erzeugnisse auf Milchbasis festzulegen und durch-
zufuhren,

1) Listen zu bezichen bei: Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft {DLG).
Eschborner Landstr. 122, 80489 Frankfurt.

2) Listen zu bezishen bei: Deutsche Veterindrmedizinische Gessllschaft
(DVG). Frankfurter StraBe 89, 35392 GieBen.

3) Priifrichtlinien zu beziehen bei: Bundesanstalt fiir Milchforschung -
Institut fiir Verfahrenstechnik, Hermann-Weigmann-StraBe 1, 24103 Kiel.

4) Priifrichtlinien zu beziehen bei: Forschungszentrum fiir Milch und Le-
bensmittel Weihenstephan - Institut fiir Lebensmittelverfahrenstechnik,
Technische Universitédt Miinchen, Vdttinger StraBe 41, 85350 Freising.
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c) das Ergebnis der Untersuchungen zur Einhaltung
der in dieser Verordnung festgelegten Normen zu
liberwachen,

d) einen Reinigungs- und Desinfektionsplan fir die
Rédume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerdte aufzustellen und das Ergebnis der ange-
wandten Reinigungs- und Desinfektionsverfahren
zu Uberpriifen und

e) sich zu vergewissern, dass Milch oder Erzeugnisse
auf Milchbasis nicht mit Stoffen mit pharmakolo-
gischer oder hormonaler Wirkung sowie mit Anti-
biotika, Pestiziden, Reinigungsmitteln und anderen
Stoffen belastet sind, die schadlich sind oder
die organoleptischen Eigenschaften der Milch oder
der Erzeugnisse auf Milchbasis verschlechtern kdn-
nen oder sich beim Verzehr als gefdhrlich oder
schadlich fir die menschliche Gesundheit erweisen
kénnen,

2. Nachweise zu flihren Uber die MaRBnahmen und Kon-
trollergebnisse nach Nummer 1.

(2) Die Nachweise nach Absatz 1 Nr. 2 sind zeitlich
geordnet zwei Jahre lang aufzubewahren und der zu-
stédndigen Behérde auf Verlangen vorzulegen. Dies gilt
nicht fir Erzeugnisse auf Milchbasis, die nicht bei
Umgebungstemperatur gelagert werden kdénnen. Bei
diesen sind die Nachweise zwei Monate ab dem Ver-
brauchsdatum oder dem Mindesthaltbarkeitsdatum des
Erzeugnisses aufzubewahren.

{3) Be- und Verarbeitungsbetricbe miissen die betriebs-
eigenen Kontrollen in einem anerkannten Labor innerhalb
oder auBerhalb des Betriebes durchfiihren oder durch-
fuhren lassen.

§16a
Riickstandsuntersuchungen

Milch ist von den zustédndigen Behorden auf Rick-
stdnde im Sinne von § 16 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe e zu
untersuchen. Dabei sind die Vorgaben des nationalen
Rickstandskontrollplanes einzuhalten, der nach MaB-
gabe der Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April
1996 (ber KontrollmaBnahmen hinsichtlich bestimmter
Stoffe und ihrer Rickstéinde in lebenden Tieren und tieri-
schen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien
85/358/EWG und 86/469/EWG und der Entscheidungen
89/187/EWG und 91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 10)
und der auf Grund dieser Richtlinie ergangenen Entschei-
dungen in ihren jeweils geltenden Fassungen jahrlich vom
Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterindrmedizin in Abstimmung mit den Landern
aufzustellen ist. Die Vorschriften Gber das Lebensmittel-
Monitoring bleiben unberiihrt.

§17
Nichteinhaltung der Anforderungen an Milch

(1) Wird bei Untersuchungen nach § 1 der Milch-
Giteverordnung festgestellt, dass die Anlieferungsmilch
eines Erzeugerbetriebes in Bezug auf Keimzahl oder
somatische Zellen die in Anlage 4 festgelegten An-
forderungen nicht erfillt, unterrichtet der untersuchende
Be- und Verarbeitungsbetrieb, die untersuchende Milch-
sammel- oder Standardisierungsstelle oder die Unter-
suchungsstelle {untersuchende Stelle) unverziglich den
Erzeugerbetrieb und teilt ihm mit, dass ihm das Inverkehr-
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bringen der Milch verboten ist, wenn die Anlieferungs-
milch nicht innerhalb von drei Monaten nach Feststellung
der Uberschreitung diesen Anforderungen wieder ent-
spricht. Gleichzeitig unterrichtet die untersuchende Stelle
die zustéindige Behdrde. Sofern die Untersuchungen nicht
von dem Be- und Verarbeitungsbetrieb, der Milchsammel-
oder Standardisierungsstelle durchgeflhrt worden sind,
teilt die untersuchende Stelle das Ergebnis auch diesen mit.

(2) Werden in Bezug auf Keimzahl oder somatische
Zellen die in Anlage 4 festgelegten Anforderungen vor
Ablauf der in Absatz 1 Satz 1 genannten Frist nicht wieder
eingehalten, ist dem Erzeugerbetrieb das Inverkehr-
bringen der Milch verboten. Die untersuchende Stelle teilt
dem Erzeugerbetrieb den Eintritt des Verkehrsverbotes
mit. Absatz 1 Satz 2 und 3 gilt entsprechend.

(3) Das Verkehrsverbot nach Absatz 2 Satz 1 wird nicht
wirksam, wenn bei den Untersuchungen des letzten
Monats in Bezug auf Keimzahl jedes Einzelergebnis oder
in Bezug auf somatische Zellen das geometrische Mittel
die Anforderungen nach Anlage 4 erfiillt.

{4) Das Verkehrsverbot nach Absatz 2 Satz 1 entféllt,
wenn der Erzeugerbetrieb durch die Einzelergebnisse
von zwei représentativen Proben der fir die Anlieferung
vorgesehenen Herdenmilch, die auf seinen Antrag nach
Ablauf der in Absatz 1 Satz 1 genannten Frist im Abstand
von mindestens vier Tagen durch die zustandige Behdrde
oder eine sonst nach Landesrecht zuldssigerweise be-
auftragte Stelle entnommen und untersucht worden
sind, nachweist, dass diese Anforderungen wieder erfullt
werden. Absatz 1 Satz 2 und 3 gilt entsprechend.

£18
Verkehrsverbote

(1) Als Lebensmittel dirfen nicht in den Verkehr ge-
bracht werden

1. die ersten Milchstrahlen aus jeder Zitze,

2. Milch von Tieren, die den Anforderungen der Anlage 1
nicht entsprechen,

3. das kontinuierlich und diskontinuierlich austretende
Zentrifugat aus Entkeimungszentrifugen, unbeschadet
des § 3 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe f der Késeverordnung.

(2) Als Milch oder als Erzeugnis auf Milchbasis darf das
Gemelk der ersten flinf Tage nach dem Kalben nicht inden
Verkehr gebracht werden.

{3) Wérmebehandelte Milch und Erzeugnisse auf Milch-
basis, die nicht entsprechend den Anforderungen des § 4
Abs.4,des§ 5Abs. 2und 4, des § 5 Abs. 3 Satz 1 und des
§ 6 Abs. 2 Nr. 3 Buchstabe a hergestellt oder behandelt
worden sind, dilrfen nicht als Lebensmittel in den Verkehr
gebracht werden. § 8 bleibt unberiihrt.

{4) In Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung darf
nur Milch als Lebensmittel abgegeben werden, die unter
Anwendung eines anerkannten Verfahrens im Sinne der
Anlage 6 Nr. 2 wérmebehandelt worden ist.

§19
Ausnahmen
(1) Die zustdndige Behdrde kann abweichend von § 3
Abs. 1 Nr. 1 und § 18 Abs. 1 Nr. 2 zulassen, dass aus

Rohmilch ven gesunden Tieren aus Bestdnden, die den
Anforderungen der Anlage 1 Nr. 2.1 und 3 nicht geniigen,
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Erzeugnisse auf Milchbasis nach einer Warmebehandlung
gemdB Anlage 6 Nr. 2 unter Aufsicht der zustindigen
Behdrde hergestellt und in den Verkehr gebracht werden.

{2) Die zustindige Behorde kann abweichend von § 8 fir
die Abgabe von tiefgefrorener Milch anderer Tierarten
Ausnahmen hinsichtlich der 48-Stunden-Frist sowie der
Abgabe auBerhalb des Erzeugerbetriebes zulassen.

{3) Die zustindige Behérde kann flr die Herstellung von
Kése mit einer Reifezeit von mindestens 60 Tagen

1. hinsichtlich der Anforderungen an Rohmilch Aus-
nahmen von den Anforderungen der Anlage 4 Nr. 1
bis 3 gewdhren. Die Anforderungen der Anlage 4
Nr. 1.3, 2.2 und 3.2 bleiben, soweit Salmonellen und
sonstige Krankheitserreger und deren Toxine und
Staphylococcus aureus betroffen sind, unberiihrt;

2. Ausnahmen von den Bestimmungen der Anlage 6
Nr. 4, der Anlage 7 sowie des § 16 gewdhren, sofern
das Enderzeugnis die in Anlage 6 Nr. 3.3 vorgesehenen
Merkmale aufweist;

3. Ausnahmen von Anlage 8 Nr. 2.2 gewdhren.

Dabei kénnen besondere Anforderungen fiir die Herstel-
lung eines bestimmten Erzeugnisses festgelegt werden.

(4) Die zustidndige Behdrde kann, sofern bestimmte
Anforderungen dieser Verordnung die Herstellung von
Erzeugnissen auf Milchbasis traditioneller Art beeintrich-
tigen kénnen, Einzelausnahmen cder allgemeine Ausnah-
men von den Bestimmungen der §§ 3 und 16 sowie der
Anlage 7 Nr. 1 und 3 und der Anlage 6 Nr. 4.2 gewéhren,
unter der Voraussetzung, dass die dabei verarbeitete
Milch den Anforderungen der Anlage 1 entspricht. Dabei
sind erforderlichenfalls die allgemeinen und besonderen
Herstellungsbedingungen fir die jeweiligen Erzeugnisse
festzulegen.

(5) Die zustandige Behédrde kann Betrieben, die Er-
zeugnisse auf Milchbasis herstellen und deren Erzeu-
gung auf eine jdhrlich verarbeitete Milchmenge von
2000000 Liter begrenzt ist, bei der Gewdhrung der Zu-
lassung Ausnahmen von den Anforderungen der Anlage 7
Nr. 1 und 3 sowie des § 16 gewdhren.

(6) Die zustdndige Behdrde kann abweichend von § 3
Abs. 2 fir eine gemeinsame Milchkammer mehrerer
Erzeugerbetriebe Ausnahmen von den Anforderungen der
Anlage 7 Nr.1 und 2 zulassen.

§20

Zulassung von Milch-
sammel- und Standardisierungsstellen
sowie von Be- und Verarbeitungsbetrieben

(1) Von der zustdndigen Behérde werden auf Antrag
unter Erteilung einer Veterindrkontrolinummer zugelassen

1. Milchsammelstellen, wenn gewéhrleistet ist, dass diese
den Anforderungen der Anlage 7 Nr. 1 und 2 ent-
sprechen und die Anforderungen der Anlage 5 ein-
gehalten werden,

2. Standardisierungsstellen, wenn gewdhrleistet ist, dass
diese den Anforderungen der Anlage 7 Nr. 1 und 2
entsprechen und die Anforderungen der Anlage 5
eingehalten werden,

3. Be- und Verarbeitungsbetriebe einschlieBlich Stan-
dardisierungsstellen, wenn gewdahrleistet ist, dass die
Anforderungen nach § 16 und den Anlagen 5, 6 und 7
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Nr. 1 und 3 sowie den Anlagen 8 und 10 erflllt sind und
fir die Beférderung der Milch und der Erzeugnisse auf
Milchbasis nur Transportbehdlter verwendet werden,
die ausschlieBlich fur die Beférderung von Milch,
Erzeugnissen auf Milchbasis sowie anderen Lebens-
mitteln im Sinne der Anlage 5 Nr. 5 bestimmt sind.

Die Zulassung nach den Nummern 1 bis 3 bezieht sich nur
auf die jeweiligen Tétigkeitsbereiche.

(2) Einer Zulassung nach Absatz 1 bedirfen nicht Be-
triebe, die ausschlieBlich im eigenen Erzeugerbetrieb ge-
wonnene Rohmilch an Ort und Stelle be- oder verarbeiten
und diese Erzeugnisse unmittelbar, hinsichtlich im Sinne
der Anlage 6 Nr. 2 wirmebehandelter Milch, Butter sowie
Hart-, Schnitt-, halbfeste Schnitt- und Weichkése auch
mittelbar an Verbraucher abgeben.

(3) Die zustdndige Behorde teilt die Zulassung sowie
deren Rucknahme oder Widerruf dem Bundesministerium
fur Gesundheit unverziiglich mit. Dieses gibt die zu-
gelassenen Betriebe mit ihrer Veterindrkontrollnummer
sowie die Aufhebung der Zulassung im Bundesanzeiger
bekannt.

(4) Die zustandige Behdrde kann das Buhen der Zulas-
sung ancrdnen, wenn

1. die Voraussetzungen fir einen Widerruf oder eine
Riicknahme vorliegen oder

2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfiillt
oder Fristen nicht eingehalten werden

und Tatsachen die Annahme rechtfertigen, dass der
Mangel innerhalb einer angemessenen Frist behoben
werden kann. Die Vorschriften Gber Rlcknahme und
Widerruf bleiben unberiihrt.

§21

Verbringen von
Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis
aus Mitgliedstaaten der Europédischen Union

(1) Sendungen von Rohmilch, wirmebehandelter Milch
und Erzeugnissen auf Milchbasis aus Mitgliedstaaten
der Europédischen Union kdénnen am Bestimmungsort
stichprobenweise darauf lUberprift werden, ob sie den
Vorschriften dieser Verordnung entsprechen.

(&) Wer Rohmilch, wérmebehandelte Milch oder Erzeug-
nisse auf Milchbasis aus Mitgliedstaaten der Europdischen
Union bezieht, hat dies auf Verlangen der zustdndigen
Behorde anzuzeigen.

(3) Bei Verdacht des VerstoBes gegen Vorschriften
dieser Verordnung k&énnen Sendungen von Rohmilch,
wirmebehandelter Milch und Erzeugnissen auf Milch-
basis auch wihrend der Befdrderung iiberwacht werden.

§o2

Einfuhr von
Milch und Erzeugnissen
auf Milchbasis aus Drittlandern

(1) Rohmilch, wirmebehandelte Milch und Erzeugnisse
auf Milchbasis dirfen nur aus den Drittlandern in das
Inland eingefiihrt werden, die in dem in der Entscheidung
95/340/EG der Kommission vom 27. Juli 1995 (ABl. EG
Nr. L 200 5. 38) enthaltenen vorldufigen Verzeichnis der
Drittlander in seiner jeweils geltenden Fassung aufgefihrt
sind.
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(2) Rohmilch, warmebehandelte Milch und Erzeugnisse
auf Milchbasis dirfen aus Drittlindern gemaB Absatz 1 in
das Inland nur eingefiihrt werden, wenn

1. sie aus zugelassenen oder anerkannten Betrieben
stammen, die im Amtsblatt der Europ&ischen Gemein-
schaften oder vom Bundesministerium fir Gesundheit
im Bundesanzeiger bekannt gemacht sind,

2. die Sendung von einer Gesundheitsbescheinigung be-
gleitet ist, die dem Muster der Entscheidung 95/343/EG
der Kemmission vom 27. Juli 1995 Uber die Muster
der Veterindrbescheinigungen fir die Einfuhr der aus
Drittlandern stammenden und zum Verzehr bestimm-
ten wéarmebehandelten Milch, Erzeugnisse auf Milch-
basis und Rochmilcherzeugnisse, die fir eine Sammel-
stelle, eine Standardisierungsstelle, einen Bearbeitungs-
betrieb oder einen Verarbeitungsbetrieb bestimmt sind
(ABI. EG Nr. L 200 S. 52), in der jeweils geltenden
Fassung entspricht,

3. die Sendung bei der Einfuhr einer Warenuntersuchung
nach Anlage 12 unterzogen worden ist, es sei denn, die
Rohmilch, warmebehandelte Milch und Erzeugnisse
auf Milchbasis werden lber einen anderen Mitglied-
staat eingefiihrt, der die Einfuhruntersuchung nach
dieser Verordnung gleichwertigen Bestimmungen
durchgefiihrt hat.

{3) {(weggefallen)

{4) Die Vorschriften der Einfuhruntersuchungsverord-
nung vom 24. Juni 1993 (BAnz. S. 5965), zuletzt gedin-
dert durch Verordnung vom 6. Dezember 1994 (BGBI. |
5. 3838), in ihrer jeweils geltenden Fassung bleiben un-
berthrt.

§§23 und 24
(weggefallen)

§25

Anerkennung und Zulassung
von Betrieben fiir die Einfuhr
von Rohmilch, wirmebehandelter
Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis

{1) Die in Entscheidungen der Kommission der Européi-
schen Gemeinschaften in der jeweils geltenden Fassung
nach Artikel 23 Abs. 3 der Richtlinie 92/46/EWG des Rates
vom 16. Juni 1992 mit Hygienevorschriften fir die Herstel-
lung und Vermarktung von Rohmilch, warmebehandelter
Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis (ABI. EG Nr. L 268
S. 1) oder in Entscheidungen der Kommission der Europdi-
schen Gemeinschaften nach der Entscheidung 95/408/EG
des Rates vom 22. Juni 1985 Uber die Bedingungen fur die
Aufstellung verldufiger Listen der Drittlandbetriebe, aus
denen die Mitgliedstaaten bestimmte tierische Erzeug-
nisse, Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln ein-
fiihren diirfen, wihrend einer Ubergangszeit (ABl. EG
Nr. L 243 S.17) aufgefiihrten Be- und Verarbeitungsbetriebe
in DrittlAndern gelten als fir die Einfuhr zugelassene
Betriebe. Digjenigen Betriebe nach Satz 1, die nicht im
Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften bekannt
gemacht worden sind, werden vom Bundesministerium
fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekannt gemacht.

{2) Be- und Verarbeitungsbetriebe in Drittléandern werden,
soweit nicht die Voraussetzungen des Absatzes 1 vor-
liegen, vom Bundesministerium fiir Gesundheit anerkannt,
wenn die oberste Veterindrbehdrde des Herkunftslandes
bestatigt hat, dass der Betrieb
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1. die Anforderungen dieser Verordnung erfillt,

2. fir den Versand der dort hergesteliten Produkte in die
Bundesrepublik Deutschland zugelassen worden ist
und

3. durch vom Bundesministerium fir Gesundheit be-
auftragte Tierdrzte Uberprift werden darf.

(3) Die Anerkennung der Betricbe nach Absatz 2 sowie
deren Aufhebung werden vom Bundesministerium flr
Gesundheit im Bundesanzeiger bekannt gemacht.

{4) Das Bundesministerium flr Gesundheit berichtigt
die Bekanntmachung der nicht im Amtsblatt verdffentlich-
ten Betriebe, wenn sie aus der in Absatz 1 genannten Liste

gestrichen wurden oder die Liste anderweitig gedndert
wurde.

§26
Strafvorschriften

{1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegensténdegesetzes wird bestraft,
wer vorsitzlich oder fahrldssig
1. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 1 die Warmebehandlung
nicht nach einem anerkannten Verfahren durchfihrt,

2. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 1 Konsummilch nicht einer
Warmebehandlung unterzieht,

3. entgegen § 5 Abs. 4 Nr. 1 Konsummilch oder entgegen
§ 6 Abs. 1 Satz 1 ein Erzeugnis auf Milchbasis herstellt,

4. entgegen § 6 Abs. 2 Nr. 3 Buchstabe a ein Erzeugnis
auf Milchbasis herstellt oder behandelt,

5. entgegen § 6 Abs. 3 Milch verwendet,
6. entgegen § 17 Abs. 2 Satz 1 Milch in den Verkehr
bringt,

7. entgegen § 18 Abs. 1 Nr. 1 die ersten Milchstrahlen aus
einer Zitze, entgegen § 18 Abs. 1 Nr. 2 Milch oder ent-
gegen § 18 Abs. 1 Nr. 3 Zentrifugat aus Entkeimungs-
zentrifugen als Lebensmittel in den Verkehr bringt oder

8. entgegen § 18 Abs. 4 Milch als Lebensmittel in Ein-
richtungen zur Gemeinschaftsverpflegung abgibt.

{2) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 11 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstindegesetzes wird bestraft, wer

1. entgegen § 18 Abs. 2 das Gemelk der ersten flnf Tage
nach dem Kalben als Milch oder als Erzeugnis auf
Milchbasis oder

2. entgegen § 18 Abs. 3 Satz 1 wirmebehandelte Milch
oder ein Erzeugnis auf Milchbasis als Lebensmittel

in den Verkehr bringt.

§27
Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes handelt,
wer eine in § 26 Abs. 2 bezeichnete Handlung fahrldssig
begeht.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buch-
stabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndege-
setzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 4 Abs. 1 Nr. 2 widrmebehandelte Milch oder
Werkmilch herstellt oder behandelt,
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2. entgegen § 5 Abs. 2 pasteurisierte Konsummilch nicht
mindestens auf + 6 °C kihlt oder sie nicht bei dieser
Temperatur hélt,

3. entgegen § 5 Abs. 3 Satz 1 wirmebehandelte Konsum-
milch abfillt,

4. entgegen § 6 Abs. 2 Nr. 2 oder 3 Buchstabe b ein
Erzeugnis auf Milchbasis herstellt oder behandelt,

5. entgegen § 6 Abs. 4 Satz 1 eine Anforderung nicht
einhélt,

6. entgegen § 12 Abs. 1 Milch oder ein Erzeugnis auf
Milchbasis beférdert oder

7. entgegen § 14 Satz 1 oder 2 eine Zentrifuge oder eine
andere vergleichbare Einrichtung nicht verwendet.

{3) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buch-
stabe ¢ des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstidndege-
setzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 3 Abs. 2 Rochmilch behandelt oder

2. entgegen § 4 Abs. 1 Nr. 1 oder § 6 Abs. 2 Nr. 1 wirme-
behandelte Milch, Werkmilch oder ein Erzeugnis auf
Milchbasis herstellt oder behandelt.

{4) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buch-
stabe d des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstidnde-
gesetzes handelt, wer vorsdtzlich oder fahrldssig entge-
gen § 4 Abs. 5 Satz 2 eine Einrichtung verwendet.

{(5) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes handelt,
wer vorsatzlich oder fahrldssig entgegen § 5 Abs. 3 Satz 2
oder § 6 Abs. 4 Satz 2 Konsummilch oder ein Erzeugnis
auf Milchbasis nicht, nicht richtig oder nicht vollsténdig
kennzeichnet.

(6) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2ades
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes handelt,
wer vorsitzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 4 eine Aufzeichnung nicht,
nicht richtig oder nicht vollstdndig macht,

2. entgegen § 4 Abs. 5 Satz 5 eine Aufzeichnung nicht
tdglich mit dem Datum versieht oder nicht oder nicht
fiir die vorgeschriebene Dauer aufbewahrt,

3. entgegen § 7 Abs. 4 Satz 1 oder § 16 Abs. 1 Nr. 2 einen
Nachweis nicht, nicht richtig oder nicht vollstdndig
fihrt,

4. entgegen § 7 Abs. 4 Satz 2 oder § 16 Abs. 2 Satz 1
oder 3 einen Nachweis nicht, nicht richtig oder nicht fir
die vorgeschriebene Dauer aufbewahrt oder nicht oder
nicht rechtzeitig vorlegt,

5. entgegen § 12 Abs. 2 Satz 1 wirmebehandelte Kon-
summilch oder ein Erzeugnis auf Milchbasis beférdert
oder beftrdern 1&sst,

6. entgegen § 12 Abs. 2 Satz 2 ein Dokument nicht oder
nicht fiir die vorgeschriebene Dauer aufbewahrt oder
nicht oder nicht rechtzeitig vorlegt oder

7. einer Vorschrift des § 16 Abs. 1 Nr. 1 lber betriebs-
eigene Kontrollen zuwiderhandelt.

{7) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 2 Nr. 3 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes handelt,
wer vorsitzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 21 Abs. 2 eine Anzeige nicht, nicht richtig
oder nicht rechtzeitig erstattet oder
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2. entgegen § 22 Abs. 1 Rchmilch, wirmebehandelte
Milch oder ein Erzeugnis auf Milchbasis einfihrt.

3. bis &. (weggefallen)

(8) Ordnungswidrig im Sinne des § 14 Abs. 2 Nr. 2 des
Milch- und Margarinegesetzes handelt, wer vorséatzlich
oder fahrléssig

1. entgegen § 3 Abs. 1 Rohmilch gewinnt oder behandelt,

2. entgegen § 4 Abs. 2 bis 4 Milch herstellt oder be-
handelt,

3. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 2 oder 3 oder Abs. 4 Nr. 2
Milch herstellt oder

4. entgegen § 9 Satz 1 eine dort genannte Bezeichnung
fuhrt.

(9) Ordnungswidrig im Sinne des § 76 Abs. 2 Nr. 2 des
Tierseuchengesetzes handelt, wer vorsétzlich oder fahr-
ldssig entgegen § 15 Milch oder Riickstdnde abgibt oder
verfiittert.

§28
(Anderung anderer Vorschriften)

§29
Ubergangsvorschriften

(1) Die zustdndige Behorde kann bis zum 31. Dezember
1997 zulassen, dass Be- und Verarbeitungsbetriebe, die
nicht in der Lage sind, sich mit Milch von Kiihen zu ver-
sorgen, die den Anforderungen der Anlage 4 entspricht,
warmebehandelte Konsummilch und Erzeugnisse auf
Milchbasis im Geltungsbereich dieser Verordnung in Ver-
kehr bringen, wenn diese Milch und diese Erzeugnisse
auf Milchbasis nicht mit dem Genusstauglichkeitskenn-
zeichen nach Anlage 8 Nr. 1.3 versehen und nicht fir
den innergemeinschaftlichen Handel bestimmt sind und
diese Betriebe nicht gemiB § 20 zugelassen werden. Die
zustindige Behdrde kann den nach § 20 zugelassenen
Betrieben das Herstellen und Inverkehrbringen von Milch
und Erzeugnissen auf Milchbasis entsprechend Satz 1
unter folgenden Voraussetzungen genehmigen:

1. Die Betriebe missen unter der Aufsicht der zustidn-
digen Behdrde die Rohmilch oder die Erzeugnisse auf
Milchbasis, die nicht den Anforderungen der Anlage 4
entsprechen, an einem getrennten Ort oder zu einem
anderen Zeitpunkt be- oder verarbeiten, als die Roh-
milch oder die Erzeugnisse auf Milchbasis, die diesen
Anforderungen entsprechen.

2. Die Betriebe miissen der zustdndigen Behdrde nach-
weisen, dass eine intimliche Vergabe des Genuss-
tauglichkeitskennzeichens an Erzeugnisse nach Unter-
absatz 1 vermieden wird. Sie haben Aufzeichnungen
liber Ausgangsstoffe und Enderzeugnisse zur Ver-
fligung zu halten, die der zustdndigen Behdrde eine
Uberpriifung der beiden Kreisliufe erméglichen.

(2) Die zustdndige Behdrde kann Be- und Verarbei-
tungsbetrieben, die bereits vor dem Inkraftireten dieser
Verordnung einen entsprechenden Antrag eingereicht
haben, bis zum 31. Dezember 1997 Ausnahmen von
bestimmten Anforderungen der Anlage 7 Nr. 1 und 3
gewdhren, wenn die warmebehandelte Milch und die
Erzeugnisse auf Milchbasis aus diesen Betrieben nicht
mit dem Genusstauglichkeitskennzeichen nach Anlage 8
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Nr. 1.3 versehen und nicht filr den innergemeinschaft-
lichen Handel bestimmt sind und diese Betriebe nicht
gemah § 20 zugelassen werden.

(3) Das Aufbringen des Genusstauglichkeitskenn-
zeichens gemaB Anlage 8 Nr. 1.3 auf den Verpackungen
und Umhiillungen wird erst ab 1. Januar 1996 verbindlich
vorgeschrieben, damit vorhandene Verpackungen und
Umhillungen noch verbraucht werden kdnnen. Bis zum
1. Januar 1996 hergestellte Erzeugnisse im Sinne des
§ 2 Nr. 7 dirfen im Inland noch bis zum 1. Januar 1898
in Fertigpackungen chne Genusstauglichkeitskennzeich-
nung in den Verkehr gebracht werden.

{4) Betriebe, die am Tage des Inkrafttretens dieser Ver-
ordnung liber eine nach den bisherigen Vorschriften erteilte
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Zulassung verfilgen, gelten bis zum 1. Januar 1996 als zu-
gelassene Betriebe im Sinne dieser Verordnung.

(5) {weggefallen)

(6) Abweichend von § 25 Abs. 1 dirfen Milch und
Erzeugnisse auf Milchbasis aus Betrieben in Drittlanderm,
die nicht im Anhang einer auf Grund der Ratsentschei-
dung 85/408/EG ergangenen Kommissicnsentscheidung
aufgefiihrt sind, noch bis zum 31. Dezember 1997 ent-
sprechend Absatz 2 eingefiihrt werden.

§30
(Inkrafttreten, AuBerkrafttreten)



1.1
1.2

1.3
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Anlage 1
(Zu§3Abs. 1Nr.1,§7 Abs. 3, §8Abs. 2,
§18 Abs. 1 Nr. 2und § 19 Abs. 1 und 4)

Anforderungen an den Tierbestand

Kihe, Biiffel, Schafe, Ziegen und Stuten, von denen Milch als Lebensmittel gewonnen wird, miissen folgende
Anforderungen erfiillen:

Sie dirfen keine Anzeichen von ansteckenden, durch die Milch auf Menschen Ubertragbare Krankheiten aufweisen;

sie dirfen keine erkennbaren Anzeichen einer Stérung des allgemeinen Gesundheitszustandes aufweisen und nicht
an Krankheiten der Geschlechtsorgane mit Ausfluss, Magen-Darm-Krankheiten mit Durchfall und Fieber oder einer
erkennbaren Entziindung des Euters oder der Haut des Euters leiden;

sie missen von Tieren abgesondert sein, die von einer ansteckenden, durch die Milch auf Menschen Ubertragbaren
Krankheit befallen sind oder bei denen ein entsprechender Verdacht besteht, die erkennbare Anzeichen einer
Stérung des allgemeinen Gesundheitszustandes aufweisen oder die an Krankheiten der Geschlechtsorgane mit
Ausfluss, an Magen-Darm-Krankheiten mit Durchfall und Fieber oder an einer erkennbaren Entziindung des Euters
oder der Haut des Euters leiden;

sie dirfen keine Wunden am Euter aufweisen, die die Milch verunreinigen kdnnten.

Kiihe und Biiffel, von denen Milch als Lebensmittel gewonnen wird, miissen zusétzlich folgende Anforderungen
erfillen:

Sie missen einem amtlich anerkannt tuberkulosefreien sowie amtlich anerkannt brucellosefreien Bestand ange-
héren;

Kiihe miissen mindestens zwei Liter Milch pro Tag geben.

Schafe und Ziegen, von denen Milch als Lebensmittel gewonnen wird, missen zusitzlich einem amtlich anerkannt
brucellosefreien Bestand angehéren, es sei denn, die Milch ist zur Herstellung von Kése mit einer Reifedauer von
mindestens 60 Tagen bestimmt.

Werden Ziegen zusammen mit Rindern gehalten, so missen sie einer Kontrolle auf Tuberkulose unterzogen werden.

Werden in einem Betrieb Tiere mehrerer Arten zusammen gehalten, so muss jede Art den gesundheitlichen Anfor-
derungen gentgen, die bei alleiniger Haltung gelten wirden.
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Anlage 2
(zu§3Abs.1Nr. 2,87 Abs. 3und §13)

Anforderungen an Erzeugerbetriebe

1. Réume, in denen Tiere gemolken werden

1.1 Die Rdume missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren und so gelegen sein, dass die Milch nicht nachteilig
beeinflusst wird.

1.2  Die Rdume milssen mindestens Uber Folgendes verfligen:
1.2.1 Wandfl&chen und FuBbéden, die leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind;

1.2.2 ausreichende Einrichtungen zur Ableitung fllissiger Abgénge und von Abwasser sowie zur Entmistung und zur
Aufbewahrung von Abféllen;

1.2.3 ausreichende LUftungs- und Lichtverhdltnisse;

1.24 eine geeignete und ausreichende Versorgung mit Wasser von Trinkwasserqualitit;

1.2.5 eine ausreichende Abtrennung gegeniiber Kontaminationsquellen wie Toiletten und Dungstétten;

1.2.6 Einrichtungen und Beldge, die leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind;

1.2.7 eine Handwascheinrichtung.

1.3 Melkplédtze missen ausreichend von den Liegeflachen getrennt sein, wenn die Tiere nicht angebunden sind.
2. Betriebe, in denen mit mobiler Melkeinrichtung gemolken wird

2.1 Sie mlssen den Anforderungen der Nummern 1.2.4 und 1.2.6 entsprechen.

2.2 Stellflachen fir mobile Melkeinrichtungen dirfen zu Beginn des Melkens keine Ansammlung von Exkrementen
oder anderen Abfallen aufweisen.

2.3 Bei Einsatz eines fahrbaren Weidemelkschuppens gelten die Anforderungen gemaB den Nummern 1.1, 1.2.3,
1.24,1.26und2.2.

2.4  Bei Milchkuh-Laufstallhaltung im Freien missen in dem Betrieb Melkstdnde oder Melkpldtze in ausreichender
Weise von den Stallungen getrennt sein.

Raume, in denen Milch behandelt wird

3.1 Die Ridume missen hell, frei von zweckfremden Gegensténden, leicht zu reinigen und zu desinfizieren und so
gelegen sein, dass die Milch nicht nachteilig beeinflusst wird. Reinigungs- sowie Desinfektionsgeréte und -mittel
sind in einem getrennten Raum oder separat in einem Schrank zu lagern.

3.2 Die Rdume missen verflgen lber

3.2.1 Einrichtungen zur ausreichenden Ableitung von Abwdassern,

3.2.2 Einrichtungen zur ausreichenden Beleuchtung, Be- und Entliiftung,
3.2.3 Einrichtungen zur ausreichenden Versorgung mit Trinkwasser,
3.2.4 Handwaschgelegenheiten sowie

3.2.,5 Schutzeinrichtungen vor unberechtigtem Zutritt.

3.3 Die Rdume miissen gegen Ungeziefer geschiitzt sein und eine ausreichende Abschirmung gegeniiber Rdumen
haben, in denen Tiere untergebracht sind. Tiere aller Art sind von diesen Rdumen fernzuhalten.

3.4 Raume, in denen Milch langer als zwei Stunden gelagert wird, missen Uber eine Vorrichtung zur Kiihlung der
Milch verfiigen.

4. Die Oberfliche der Gerédte und Gegenstande, die mit Milch in Berlihrung kommt, muss aus korrosionsbesténdi-
gem Material bestehen, das glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren ist.

5. Fiir Buffel, Schafe und Ziegen, die nicht im Freien gehalten werden, missen die der Tierhaltung dienenden Raume
ausreichend sauber, ordentlich und in gutem Zustand gehalten werden.



3.1
3.2

3.3
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Anlage 3
(Zu§3 Abs. 1 Nr. 3und § 7 Abs. 3)

Anforderungen
an das Melken, das Behandeln der Milch
und an Stallarbeiten im Erzeugerbetrieb sowie an die damit befassten Personen

Personen, die Uber die Milch Krankheiten libertragen kénnen, diirfen nicht mit Milch umgehen.

Das Euter ven Tieren, von denen Milch als Lebensmittel gewonnen wird, muss zu Beginn des Melkens sauber sein.
Personen, die melken, haben

wihrend des Melkens saubere, waschbare Oberkleidung zu tragen;

sich vor dem Melken H&nde und Unterarme mit Wasser und einem Handreinigungsmittel zu reinigen und dies nach
Bedarf zu wiederholen,

die ersten Milchstrahlen aus jeder Zitze gesondert zu melken, um sich durch Prifen des Aussehens von der ein-
wandfreien Beschaffenheit der Milch von jedem Tier zu Gberzeugen.

Tiere, die keine einwandfreie Milch geben und solche, die nach Anlage 1 Nr. 1.3 von der Obrigen Herde getrennt
wurden, sind gesondert und nach den anderen zu melken.

Nach dem Melken ist die Milch an einen sauberen Ort nach Anlage 2 Nr. 3 zu beférdern. Wird die Milch nicht inner-
halb von zwei Stunden nach dem Melken abgegeben, so muss sie im Falle der tiglichen Abgabe auf eine Tempe-
ratur von mindestens + 8 °C und bei nicht taglicher Abgabe auf mindestens + 6 °C gekiihlt werden.

Nach dem Gebrauch missen die in Anlage 2 Nr. 4 genannten Gerate und Gegenstéinde gereinigt, desinfiziert und
mit Wasser von Trinkwasserqualitdt gespult werden.

Alle Stallarbeiten sind so vorzunehmen, dass die Milch weder mittelbar noch unmittelbar einer nachteiligen Beein-
flussung, insbesondere durch Staub, Schmutz aller Art, Gerliche oder Krankheitserreger, ausgesetzt wird.
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Anlage 4
(zu§6 Abs. 3,88 Abs. 1 Nr. 2 und Abs. 2,
§17 Abs.1 bis 3, § 19 Abs. 3Nr. 1 und § 29 Abs. 1)

Anforderungen
an das Sammeln der Rohmilch im Erzeugerbetrieb
und an das Anliefern im Be- oder Verarbeitungsbetrieb

1. Rohe Kuhmilch muss

1.1 zur Herstellung von wirmebehandelter Konsummilch, von Sauermilch-, Joghurt-, Kefir-, Sahne- und Milchmisch-
erzeugnissen folgende Anforderungen erfilllen:

Keimzahl bei + 30 °C (pro ml) < 100 000"

Gehalt an somatischen Zellen {pro ml) < 4000002)

1) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei mindestens zwei Probenahmen je Monat.
2) Geometrisches Mittel {iber drei Monate bei monatlich mindestens einer Probenahme.

1.2 zur Herstellung von anderen als unter Nummer 1.1 aufgefiihrten Erzeugnissen auf Milchbasis folgende Anforderun-

gen erfiillen:
Keimzahl bei + 30 °C (pro ml) < 100 0007)
Gehalt an somatischen Zellen {pro ml) < 4000002)
1) Geometrisches Mittel liber zweai Monate bai monatlich mindestens zwsi Probenahmen.
2) Geometrisches Mittel (iber drei Monzte bei monatlich mindestens einer Probenahme.
1.3 zur Herstellung von Rehmilcherzeugnissen
- den Anforderungen in Nummer 1.1 genligen;
- auBerdem folgende Anforderungen?) erfiillen:
Staphylococcus aureus (pro mi) n=>5
m = 500
M=2000
c=2
Salmonellen in 25 ml n=>5
m=0
M=0
c=0
sonstige Krankheitserreger und deren Toxine durfen nicht in Mengen vorhanden sein, die die Gesund-
heit der Verbraucher gefahrden kdnnen

= Anzahl der Proben:

Schwellenwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als ausreichend, wenn die Keimzahl jeder einzelnen Probe den Wert ,m* nicht libersteigt;
= Hdbchstwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als nicht ausreichend, wenn die Keimzahl einer oder mehrerer Proben den Wert ,M" erreicht
oder liberschreitet:

Anzahl der Proben mit einer Keimzahl zwischen ,m* und ,M*: das Ergebnis ist akzeptabel. wenn die Keimzahl der iibrigen Proben héchs-
tens den Wert ,m" erreicht.

=3 >
|

[+]
1]

2. Rohe Biffelmilch muss
2.1 zur Herstellung ven Erzeugnissen auf Milchbasis folgende Anforderungen erfilllen:

Keimzahl bei + 30 °C (pro ml) < 1000 0007)
Gehalt an somatischen Zellen {pro ml) < 5000009

1y Geomstrisches Mittal iiber zwsi Monate bai monatlich mindestens zwsi Probenahmen.

2) Geomstrisches Mittel iiber drei Monate bei monatlich mindestens sinsr Probenahma.

2.2 zur Herstellung von Rohmilcherzeugnissen folgende Anforderungen erfillen:

Keimzahl bei + 30 °C (pro ml) < 500000
Gehalt an somatischen Zellen {pro ml) < 400000
Staphylococcus aureus wie bei Kuhmilch
Salmonellen in 25 ml wie bei Kuhmilch
sonstige Krankheitserreger und deren Toxine wie bei Kuhmilch
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3. Roche Ziegen- und Schafmilch muss

3.1 zur Herstellung wérmebehandelter Konsumziegenmileh oder -schafmilch oder zur Herstellung wérmebehandelter
Erzeugnisse auf Ziegen- und Schafmilchbasis folgende Anforderungen erfiillen:

Keimzahl bei + 30 °C (pro ml) < 1500 000"

) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei monatlich mindestens zwei Probenahmen.

3.2 zur Herstellung von Rohmilcherzeugnissen folgende Anforderungen erfiillen:

Keimzahl bei + 30 °C (pro ml) < 500 000"

Staphylococcus aureus wie bei Kuhmilch
Salmonellen in 25 ml wie bei Kuhmilch
sonstige Krankheitserreger und deren Toxine wie bei Kuhmilch

Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei monatlich mindestens zwei Probenahmen.
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Anlage 5
(zu§1Abs.3,84 Abs. 1,
§6 Abs. 2 Nr. 2,§ 7 Abs. 3 und § 20 Abs. 1)

Allgemeine Hygienevorschriften
fir RGume, Ausriistung und Personal in
Milchsammel- und Standardisierungsstellen sowie Be- und Verarbeitungsbetrieben

1. Personen, die Uber die Milch Krankheiten libertragen kénnen, diirfen nicht mit Milch oder Erzeugnissen auf Milch-
basis umgehen.

Personen haben wahrend ihres Umganges mit Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis saubere Arbeitskleidung und
saubere Kopfbedeckung zu tragen, die das Haar vollsténdig bedeckt; sie missen saubere Hande haben.

2. Tiere sind von Rédumen, in denen Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis behandelt werden, fernzuhalten. Nagetiere,
Insekten und anderes Ungeziefer sind wirksam zu bek&dmpfen.

3. Die beim Be- oder Verarbeiten und Behandeln von Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis benutzten Gerédte und
Anlagen sind in hygienisch einwandfreiem Zustand zu halten.

Die Anlagen zur Warmebehandlung, Milchreinigungs- und Entkeimungseinrichtungen sowie sonstige Ausriistungen
und Behéltnisse, die wihrend Produktion, Lagerung und Transport mit Milch, Erzeugnissen auf Milchbasis oder
anderen Ausgangsprodukten in Beriihrung kommen, sind, abhangig von der Betriebsweise, entsprechend hdufig zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren.

4. In Rdumen, in denen Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis be- oder verarbeitet und behandelt werden, ist der
Genuss von Tabakerzeugnissen verboten.

5. Die Rdume, Einrichtungsgegensténde und Arbeitsgerite dirfen nur zur Herstellung oder Behandlung von Milch und
Erzeugnissen auf Milchbasis benutzt werden. Sie diirfen zur gleichen Zeit oder zu anderen Zeitpunkten fiir die Her-
stellung von anderen Lebensmitteln, die zum Verzehr geeignet sind, oder von anderen Erzeugnissen auf Milchbasis,
die als Lebensmittel geeignet sind, jedech einer anderen Zweckbestimmung zugefiihrt werden sollen, verwendet
werden, sofern keine nachteilige Beeinflussung der Milch oder der Erzeugnisse auf Milchbasis eintreten kann.

6. Gegenseitige Kontaminationen bei verschiedenen Herstellungs- und Bearbeitungsgingen durch Ausrlistungen,
Luftzufuhr oder Personal sind zu vermeiden. Erforderlichenfalls sind auf der Grundlage einer Risikoanalyse Produk-
tionsrdume in Nass- und Trockenzonen zu unterteilen.

7. Die Rdume, in denen Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis be- oder verarbeitet werden, sind, abhangig von der
Betriebsweise, entsprechend haufig zu reinigen.
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Anlage 6

(zu§1Abs.3,§2Nr.3und 4,

§4 Abs. 4 und 5, §5Abs. 3und 4,

§6 Abs. 2 Nr. 3und Abs. 4,§ 18 Abs. 4,
§19 Abs. 1,3 Nr. 2 und Abs. 4 und

§ 20 Abs. 1 Nr. 3 und Abs. 2)

Anforderungen
an die Herstellung und Behandlung der Milch
und der Erzeugnisse auf Milchbasis im Be- und Verarbeitungsbetrieb

Behandlung vor der Warmebehandlung

Unmittelbar nach der Anlieferung ist die Milch bis zu ihrer Warmebehandlung auf eine Temperatur von mindes-
tens + 6 °C zu kilhlen und bei dieser Temperatur zu halten, sofern sie nicht binnen vier Stunden nach ihrer
Anlieferung wérmebehandelt wird.

Vor der Warmebehandlung oder vor der Verarbeitung ist Milch mit Zentrifugen cder anderen Einrichtungen mit
gleicher Reinigungswirkung zu reinigen.

Wird Milch, die zur Herstellung von Konsummilch verwendet werden soll, nicht binnen 36 Stunden nach ihrer
Anlieferung einem anerkannten Warmebehandlungsverfahren unterworfen, so ist eine bakteriologische Kon-
trolle dieser Milch vorzunehmen. Wird durch ein direktes oder indirektes Verfahren festgestellt, dass der Keim-
gehalt dieser Milch bei + 30 °C im Falle von Kuhmilch 300 000 pro ml und im Falle von Ziegen-, Schaf- oder
Biiffelmilch 3 000 000 pro ml Gberschreitet, so darf die betreffende Milch nicht zur Herstellung von wérme-
behandelter Konsummilch verwendet werden.

Vor der Warmebehandlung nach den unter Nummer 2 aufgefilhrten Verfahren darf gereinigte Rohmilch einmal
thermisiert werden. Die Thermisierung von gereinigter Rohmilch zur Herstellung von Konsum- oder von Werk-
milch erfolgt im kontinuierlichen Durchfluss auf + 57 bis + 68 °C mit einer HeiBhaltezeit von ldngstens
30 Sekunden. Nach der Thermisierung muss der Phosphatasenachweis positiv sein.

Die zur Herstellung von ultrahocherhitzter Milch sowie Sterilmilch verwendete pasteurisierte bzw. thermisierte
Milch darf unmittelbar vor der zweiten Warmebehandlung eine Keimzahl von hdchstens 100 000 pro ml bei
+ 30 °C aufweisen und muss beim Peroxidasetest positiv reagieren.

Anerkannte Warmebehandlungsverfahren
Pasteurisierung
Dauererhitzung

Dauererhitzen auf + 62 bis + 65 °C mit einer HeiBhaltezeit von 30 bis 32 Minuten. Nach dem Erhitzen muss der
Phosphatasenachweis negativ, der Peroxidasenachweis positiv sein.

Kurzzeiterhitzung

Kurzzeiterhitzen im kontinuierlichen Durchfluss auf + 72 bis + 75 °C mit einer HeiBhaltezeit von 15 bis 30 Se-
kunden. Nach dem Erhitzen muss der Phosphatasenachweis negativ, der Peroxidasenachweis positiv sein.

Hocherhitzung

Hocherhitzen im kontinuierlichen Durchfluss auf + 85 bis + 127 °C unter solchen Temperatur-Zeit-Bedingun-
gen, dass der Peroxidasenachweis negativ ausfallt.

Ultrahocherhitzung (UHT)

Ultrahocherhitzen im kontinuierlichen Durchfluss auf mindestens + 135 °C und Abflllen unter aseptischen
Bedingungen in sterile, mit Lichtschutz versehene Packungen. Die angewendeten Temperatur-Zeit-Bedingun-
gen missen mindestens einem Sterilisationswert Fy = 3 Minuten entsprechen. Die Milch muss so haltbar sein,
dass sie wihrend einer 15-tdgigen Lagerung bei einer Aufbewahrungstemperatur von + 30 °C, erforderlichen-
falls wihrend einer siebentigigen Aufbewahrung bei einer Aufbewahrungstemperatur von + 55 °C in der unge-
&ffneten Packung bei Stichprobenkontrollen keine feststellbaren nachteiligen Veranderungen aufweist.

Sterilisierung

Sterilisieren bei mindestens + 110 °C in luftdicht verschlossenen Behdltnissen, wobei der Verschluss unbe-
schédigt bleiben muss.

Die angewendeten Temperatur-Zeit-Bedingungen missen mindestens einem Sterilisationswert von Fy =
3 Minuten entsprechen. Der eigentlichen Sterilisierung kann im gleichen Betrieb eine UHT-Behandlung der
Milch als sogenannte Vorsterilisierung unmittelbar vorausgehen, wenn dadurch insgesamt ein hinsichtlich der
Qualititserhaltung schonendes Sterilisationsverfahren gewéahrleistet ist. Die Milch muss so haltbar sein, dass
sie nach einer Lagerung von 15 Tagen im ungetffneten Behaltnis bei einer Temperatur von + 30 °C, erforder-
lichenfalls nach einer siebentagigen Aufbewahrung in einem geschlossenen Behdltnis bei einer Temperatur
von + 55 °C keine feststellbaren nachteiligen Verénderungen aufweist.
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Kochen
Erhitzen bis zum wiederholten Aufkochen der Milch.

Wird ein Verfahren mit direkter Erhitzung angewandt, bei dem die Milch unmittelbar mit Wasserdampf in
Berthrung kommt, so darf nur Dampf aus Wasser mit Trinkwasserqualitat verwendet werden und die wérme-
behandelte Milch in ihrem Wassergehalt nicht verdndert werden.

Die anerkannten Warmebehandlungsverfahren sind so anzuwenden, dass die behandelten Milch- und Milch-
erzeugnissorten die Anforderungen von Nummer 3 erflllen.

Anforderungen an Konsummilch, Werkmilch und Erzeugnisse auf Milchbasis
Konsummilch

Pasteurisierte Milch muss bei Stichprobenkontrollen im Be- und Verarbeitungsbetrieb die folgenden Anforde-
rungen™) erflllen:

Krankheitserreger in 25 ml n=5

m=0

M=0

c=0
coliforme Bakterien (pro ml) n=>5

m=0

M=5

c=1
Keimgehalt bei + 30 °C (pro ml) < 30000
nach Inkubationszeit von 5 Tagen bei + 6 °C: n=5
Keimgehalt bei + 21 °C {pro ml) m=5x104

M=5x 105

c=1

1) = Anzahlder Proben;

n
m = Schwellenwert; das Ergebnis gilt als ausreichend, wenn die Proben diesen Wert nicht iibersteigen;

M = Hdchstwert; das Ergebnis gilt als nicht ausreichend, wenn die Werte einer oder mehrerer Proben diesen Wert iiberschreiten;
c

= Anzahl der Proben mit Wert zwischen ,m" und ,M"; das Ergebnis gilt als akzeptabel, wenn die Werte der iibrigen Proben hdchstens
den Wert ,m* erreichen.

Ultrahocherhitzte sowie sterilisierte Konsummilch miissen bei Stichprobenkontrollen im Be- und Verarbei-
tungsbetrieb die folgenden Anforderungen erfiillen:

nach der Inkubaticnszeit wihrend 15 Tagen bei + 30 °C:

1) Keimgehalt bei+ 30 °C (pro 0,1 ml) < 10,

2) sensorische Kontrolle: keine nennenswerten Abweichungen;
erforderlichenfalls nach einer Inkubationszeit von sieben Tagen bei + 55 °C:
1) Keimgehalt bei+ 30 °C {(pre 0,1 mh <10,

2) sensorische Kontrolle: keine nennenswerten Abweichungen.

Warmebehandelte Konsummilch muss bei Stichprobenkontrollen im Be- und Verarbeitungsbetrieb zusétzlich
die folgenden Anforderungen erfiillen:

Gefrierpunkt!) <—-0,520 °C,

spezifisches Gewicht bei + 20 °C mindestens 1028 g/,

EiweiB {Gesamtstickstoffgehalt der Milch in Prozent, multipliziert mit 6,38) mindestens 28 g/kg,
fettfreie Trockenmasse mindestens 8,50 %.

Werkmilch

Rohmilch, die als Werkmilch verwendet wird, muss

unmittelbar nach ihrer Anlieferung, wenn die Milch nicht gekihlt wird,

innerhalb von 36 Stunden nach ihrer Anlieferung, wenn die Milch bei einer Temperatur von nicht mehr als
+ 6 °C aufbewahrt wird,

innerhalb von 48 Stunden nach ihrer Anlieferung, wenn die Milch bei einer Temperatur von héchstens + 4 °C
aufbewahrt wird, gereinigt und, sofern sie nicht zur Herstellung von Rohmilcherzeugnissen bestimmt ist,

1) Ein Gefrierpunkt von mehr als - 0,520 °C ist unter der VYoraussetzung annehmbar, dass nach den Untersuchungen des Gefrierpunktes kein Fremd-
wasser festgestellt wird.
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wirmebehandelt werden. Aus technologischen Grliinden im Zusammenhang mit der Herstellung bestimmter
Erzeugnisse auf Milchbasis kann die zustdndige Behorde jedoch eine Uberschreitung der unter Ziffer 3.2.1.1
bis 3.2.1.3 genannten Fristen und Temperaturen zulassen.

3.2.2 Thermisierte bzw. wérmebehandelte Werkmilch muss folgenden Anforderungen geniigen:

3.2.2.1 Thermisierte Milch

3.2.2.1.1 muss aus Rohmilch gewonnen worden sein, die, sofern sie nicht binnen 36 Stunden nach ihrer Anlieferung
bearbeitet wird, vor der Thermisierung eine Keimzahl von hdchstens 300 000 pro ml bei + 30 °C aufweist,

3.2.2.1.2 muss durch eine Behandlung nach § 2 Nr. 3 gewonnen worden sein und

3.2.2.1.3 darf, sofern sie zur Herstellung von als Werkmilch dienender pasteurisierter, ultrahocherhitzter oder sterili-
sierter Milch verwendet wird, vor der Behandlung eine Keimzahl von héchstens 100 000 pro ml bei + 30 °C auf-

weisen.
3.2.2.2 Pasteurisierte Werkmilch muss einem Pasteurisierungsverfahren nach Nummer 2.1 unterworfen worden sein.
3.2.2.3 Ultrahocherhitzte Werkmilch muss einem Ultrahocherhitzungsverfahren nach Nummer 2.2 Satz 1 unterworfen
worden sein; die Umhillung erfolgt in der Weise, dass keine nennenswerten chemischen, physikalischen und
sensorischen Verdnderungen auftreten.
3.3 Erzeugnisse auf Milchbasis
3.31 Erzeugnisse auf Milchbasis missen bei Stichprobenkontrollen im Be- und Verarbeitungsbetrieb die folgenden
Anforderungen erflillen:
3.3.1.1 Obligatorische Kriterien: Pathogene Keime
Art der Keime Erzeugnisse Anforderungen (ml oder g)')
1. Listeria monocytogenes — Kdase auBer Hartkiise keinein25g
n=5¢c=0
— Sonstige Erzeugnisse?) keinein1g
2. Salmonellaspp. — Samtliche, auBer Milchpulver | keinein25g
n=5¢c=0
- Milchpulver keinein25g
n=10,¢c=0
3. Ferner dirfen Krankheitserreger und deren Toxine nicht in Mengen vorhanden sein, die die Gesundheit
der Verbraucher beeintrachtigen kénnen.
3.3.1.2  Analytische Kriterien: Nachweiskeime filr mangeinde Hygiene
Art der Keime Erzeugnisse Anforderungen (ml oder g)')
4. Staphylococcus aureus Kése aus Rohmilch m=1000
und thermisierter Milch®) M =10000
n=>5
c=2
Weichkise (aus wirme- m =100
behandelter Milch)5) M=1000
n=>5
c=2
Frischkise m=10
Milchpulver M =100
Gefriererzeugnisse auf Milch- n=5
basis einschlieBlich Speiseeis c=2
im Sinne des § 2 Nr. 7 Buch-
stabed
5. Escherichia coli Kése aus Rohmilch m= 10000
und thermisierter Milch M =100 000
n=>5
c=2
Weichk&se (aus wirme- m =100
behandelter Milch) M =1000
n=>5
c=2
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Indikatorkeime: Richtwerte

Art der Keime Erzeugnisse Anforderungen (ml oder g)1)
6. Coliforme 30 °C Flissigerzeugnisse m=10
auf Milchbasis M=5
n=5
c=2
Butter m=20
M=10
n=5
c=2
Weichkése (aus wirme- m= 10000
behandelter Milch) M =100000
n=5
c=2
Pulverférmige Erzeugnisse m=20
auf Milchbasis M=10
n=>5
c=2
Gefriererzeugnisse auf Milch- m=10
basis einschlieBlich Speiseeis M =100
im Sinne des § 2 Nr. 7 Buch- n=>5
stabed c=2
7. Keimgehalt warmebehandelte, nicht m = 50000
fermentierte Flissigerzeugnisse | M =100000
auf Milchbasis?3) n=>5
c=2
Gefriererzeugnisse auf Milch- m = 100 000
basis einschlieBlich Speiseeis M =500 000
im Sinne des § 2 Nr. 7 Buch- n=>5
stabe d4) c=2
1) Die Parameter ,n" ,m", ,M“und ,c* werden wie folgt definiert:
n = AnzahlderProben:
m = Schwellenwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als ausreichend, wenn die Keimzahl jeder einzelnen Probe den Wert ,m" nicht
ubersteigt:

M = Hdchstwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis gilt als nicht ausreichend, wenn die Keimzahl einer oder mehrerer Proben den Wert ,M*
erreicht oder liberschreitet:

¢ = Anzahl der Proben mit einer Keimzahl zwischen ,m" und ,M"; das Ergebnis gilt als akzeptabel, wenn die Keimzahl der lbrigen
Proben hdchstens den Wert ,m* erreicht.

2 Diese Uberpriifung ist nicht zwingend vorgeschrieben fiir sterilisierte Milch, Dauermilch und Erzeugnisse auf Milchbasis, die nach ihrer
Umbhiillung bzw. Verpackung einer Behandlung durch Wérme unterzogen werden.

¥ Nach fiinftégiger Bebriitung bei + & °C (Keimzahl bei + 21 °C).
4 Keimzahl bei + 30 °C.

5 Kiase aus Rohmilch und thermisierter Milch sowie Weichkise ist nach jeder Uberschreitung der Anforderung ,M* bezogen auf die Num-
mer 4 der Tabelle auf Toxingehalt zu iiberpriifen.

Ultrahocherhitzte sowie sterilisierte Flissigerzeugnisse auf Milchbasis missen im Be- und Verarbeitungs-
betrieb die folgenden Anforderungen erfiillen:

nach 15-tAgiger Bebriitung bei + 30 °C:
1) Keimzahl bei + 30 °C {pro 0,1 ml}: <10,
2) sensorische Kontrolle: keine nennenswerte Abweichung.

Abfiillen wirmebehandelter Konsummilch und der fllissigen Erzeugnisse auf Milchbasis in fir die unmittelbare
Abgabe an den Verbraucher bestimmte Fertigpackungen sowie Umhiillung und Verpackung von Erzeugnissen
auf Milchbasis

Die fur die unmittelbare Abgabe an den Verbraucher bestimmten Behéltnisse milssen mit einem Verschluss
versehen sein, der derart beschaffen ist, dass

die Milch vor nachteiligen duBeren Einflissen geschiitzt ist,
ein Offnen erkannt werden kann und

eine Wiederverwendung in Betrieben zur erneuten Abpackung von Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis
nicht méglich ist.

Das VerschlieBen ist in dem Betrieb, in dem die Milch wérmebehandelt wurde, sofort nach dem Abfiillen
durchzufiihren.
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Das Abfilllen der wérmebehandelten Konsummilch oder der Flissigerzeugnisse auf Milchbasis in Flaschen
und andere Behiltnisse sowie deren VerschlieBen und das Verpacken sind teil- oder vollautomatisch durch-
zufiihren. Bei einer nur begrenzten Erzeugung kann die zustiindige Behérde jedoch nichtautomatische
SchlieBungsverfahren zulassen, sofern diese Verfahren gleichwertige Hygienegarantien bieten.

Das Umhullen und Verpacken muss hygienisch einwandfrei in den daflr vorgesehenen Rdumen durchgefiihrt
werden.

In ein und demselben Raum dirfen die Erzeugnisse hergestellt und verpackt werden, sofern die Verpackung
den unter Nummer 4.4 genannten Merkmalen entspricht und folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

Der Raum muss ausreichend groB und so ausgelegt sein, dass ein hygienisches Arbeiten sichergestellt ist.

Umbhillungen und Verpackungen werden in einer Schutzhillle, mit der sie sofort nach ihrer Herstellung ver-
sehen wurden und die sie beim Transport gegen Schidigung schiitzt, in den Be- oder Verarbeitungsbetrieb
gebracht und dort in einem dafiir vorgesehenen Raum hygienisch gelagert.

Lagerrdume fiir Verpackungsmaterial missen sauber und frei von Ungeziefer und von Rdumen getrennt sein,
in denen sich Stoffe befinden, die die Erzeugnisse kontaminieren kénnen. Verpackungen dirfen nicht auf dem
Boden abgestellt werden.

Die Verpackungen sind vor der Verbringung in den Packraum hygienisch aufzubauen; von diesem Erfordermis
kann abgesehen werden, wenn Verpackungen automatisch aufgebaut werden, sofern die Gefahr einer Konta-
mination der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

Die Verpackungen sind unter hygienischen Bedingungen in den Packraum zu bringen und unverziiglich zu ver-
wenden; dem mit der Behandlung der nicht umhiliten Erzeugnisse betrauten Personal ist das Hantieren mit
den Verpackungen untersagt.

Die Erzeugnisse sind sofort nach dem Verpacken in die daflir vorgesehenen Lagerrdume zu verbringen.

Umhdllungen und Verpackungen miissen hygienisch einwandfrei und stabil genug sein, um einen wirksamen
Schutz der Erzeugnisse zu gewdhrleisten.

Sie dirfen fir Erzeugnisse im Sinne dieser Verordnung nicht wieder verwendet werden. Mehrwegverpackun-
gen dirfen wieder verwendet werden, wenn sie griindlich gereinigt und desinfiziert worden sind.
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Anlage 7
(zu§1Abs. 3,84 Abs.5,§7Abs. 3,§13,
§19 Abs. 3 Nr. 2, Abs. 4 und 5,§ 20 Abs. 1,§ 298 Abs. 2)

1.14
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1.8

Anforderungen
an Milchsammel- und Standardisierungsstellen sowie Be- und Verarbeitungsbetriebe

Allgemein

Milchsammel- und Standardisierungsstellen sowie Be- und Verarbeitungsbetriebe missen mindestens die
folgenden Anforderungen erfiillen:

In Rdumen, in denen Milch, wirmebehandelte Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis hergestellt oder behandelt
werden, missen

FuBbéden aus leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen und so beschaffen sein, dass die
Flussigkeiten leicht ablaufen kdénnen;

die Winde glatt, fest, undurchldssig und mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder Anstrich versehen sein,
sofern die Milch oder die Erzeugnisse auf Milchbasis nicht in hermetisch geschlossenen Transportbehéltnissen
gelagert werden;

Decken so beschaffen sein, dass sie leicht zu reinigen sind;
Turen aus unverdnderlichem und leicht zu reinigendem Material bestehen;

zur Be- und Entliftung und gegebenenfalls zur grindlichen Entnebelung ausreichende Vorrichtungen vorhanden
sein;

zur Beleuchtung ausreichende Vorrichtungen vorhanden sein;

in gréBtmaoglicher Nahe der Arbeitspldtze, an denen ein Kontakt mit Milch oder Erzeugnissen auf Milchbasis még-
lich ist, in ausreichender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande und zur Reinigung der
Arbeitsgerdte mit heiBem Wasser vorhanden sein. Die Einrichtungen zum Waschen der Hande dirfen keine von
Hand zu betétigenden Hahne haben und missen flieBendes warmes und kaltes oder auf eine angemessene Tem-
peratur vorgemischtes Wasser liefern und mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie Einmal-Handtiichern
oder &hnlichen hygienischen Mitteln zum Handetrocknen ausgestattet sein;

ausreichend groBe und entsprechend gestaltete Arbeitsbereiche vorhanden sein, die die Durchfiihrung der ein-
zelnen Arbeitsgidnge unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ermdglichen und jegliche Kontamination der
Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse im Sinne dieser Verordnung ausschlieBen.

Eine ausreichende Anzahl von Umkleiderdumen mit glatten, undurchldssigen, abwaschfesten Wénden, Wasch-
einrichtungen sowie Toiletten mit Wasserspllung muss vorhanden sein. Letztere durfen keinen direkten Zugang
zu den Arbeitsrdumen haben. Die Handwascheinrichtungen missen flieBendes warmes und kaltes oder auf eine
angemessene Temperatur vorgemischtes Wasser liefern und mit Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion
der Hinde sowie Einmal-Handtlchern ausgestattet sein. Die H&hne der Handwascheinrichtungen dirfen in
wahrend der Arbeitszeit zug&nglichen Toiletten nicht von Hand zu betdtigen sein.

Besondere Standpldtze und ausreichende Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Transportbehélter
miissen vorhanden sein. Diese Standplitze und Einrichtungen sind jedoch nicht erforderlich, falls die Reinigung
und Desinfektion der Transportbehdlter in anderen Anlagen in der Ndhe des Bearbeitungsbetriebes durchgefiihrt
werden.

Eine Anlage zur Wasserversorgung, die ausschlieBlich Wasser von Trinkwasserqualitét liefert, muss vorhanden
sein.

Die Oberfliche der Gerdte und Gegenstinde, die mit Milch oder Erzeugnissen auf Milchbasis in Berlhrung
kommt, muss aus korrosionsbestdndigem Material bestehen, das glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren ist.

Die Gerdte und Gegenstéinde dirfen nur so verwendet werden, dass von ihnen keine Stoffe auf Milch oder
Erzeugnisse auf Milchbasis Ubergehen kénnen, ausgenommen gesundheitlich, geruchlich und geschmacklich
unbedenkliche Anteile, die technisch unvermeidbar sind.

Wer als zugelassener Betrieb Lebensmittel herstellt, welche Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis sowie andere
Zutaten enthalten, die nicht wéarmebehandelt oder auf andere Weise mit gleichwertiger Wirkung behandelt wur-
den, miissen diese Zutaten getrennt von Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis lagern, um eine gegenseitige
Kontamination zu vermeiden und in hierfUr geeigneten REumen be- und verarbeiten.

Besondere wasserdichte Abfallbehiltnisse aus bestdndigem Material fir die Aufnahme von nicht zum Verzehr
bestimmten Ausgangsprodukten und Erzeugnissen miissen vorhanden sein. Werden diese Abfallprodukte lber
Rohrleitungen abgefiihrt, so miissen diese so gebaut und installiert sein, dass jede Gefahr der Kontamination der
anderen Ausgangsprodukte und Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

Ein Raum oder ein Schrank zur Lagerung von Reinigungs-, Desinfektions- und Wartungsgerdten und -mitteln
oder dhnlichen Stoffen muss vorhanden sein.
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Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind so zu verwenden, dass sie sich nicht nachteilig auf die Einrichtung und
die Ausrlistungsgegenstidnde sowie die Ausgangsprodukte und Erzeugnisse im Sinne der vorliegenden Verord-
nung auswirken. Nach Anwendung dieser Mittel missen Arbeits- und Einrichtungsgegenstande griindlich mit
Wasser von Trinkwasserqualitit gespiilt werden.

Geeignete Einrichtungen zum Schutz gegen Ungeziefer (Insekten, Nagetiere usw.) miissen vorhanden sein.
Zusdltzliche Anforderungen an Milchsammel- und Standardisierungsstellen

In Milchsammelstellen milssen zusétzlich vorhanden sein:

eine geeignete Einrichtung zur Kiihlung von Milch und bei Lagerung von Milch eine Einrichtung zur Kiihllagerung;

eine Zentrifuge oder eine andere Einrichtung mit gleicher Reinigungswirkung, wenn Milch in der Sammelstelle
gereinigt wird.

In Standardisierungsstellen miissen zusétzlich vorhanden sein:

Kiihllagertanks fir Rohmilch, eine Standardisierungsanlage und Lagertanks fir standardisierte Milch;
Zentrifugen oder eine andere Einrichtung mit gleicher Reinigungswirkung.

Zusétzliche Anforderungen an Be- und Verarbeitungsbetriebe

In Be- und Verarbeitungsbetrieben missen zusatzlich vorhanden sein:

Einrichtungen fir die Kiihlung und die Kiihllagerung der Milch und, soweit erforderlich, fir Ausgangsprodukte und
Erzeugnisse auf Milchbasis. Die Einrichtungen fiir die Kiihllagerung miissen mit Temperaturmessgerdten aus-
geristet sein;

eine Anlage zum sachgerechten automatischen Flllen und SchlieBen der Behéltnisse flr die nach dem Fillen
erfolgende Umhiillung wirmebehandelter Konsummilch und der Fliissigerzeugnisse auf Milchbasis, sofern diese
Arbeitsgange in dem Betrieb durchgefiihrt werden. Das gilt nicht fiir Kannen, Tanks und groBvolumige Umhiillun-
gen von mehr als vier Litern.

Bei einer nur begrenzten Erzeugung kann die zustindige Behdrde jedoch andere nichtautomatische Abfill- und
SchlieBungsverfahren zulassen, sofern diese Verfahren gleichwertige Hygienegarantien bieten;

bei der Abfiillung warmebehandelter Konsummilch

in Einwegbehdltnisse ein besonderer Platz fir deren Lagerung sowie im Falle der Herstellung der Behéltnisse
auch fir die Lagerung der Rohstoffe;

in Mehrwegbehdltnisse ein gesonderter Platz fir deren Lagerung sowie eine Einrichtung fir ihre Reinigung und
Desinfektion;

Zentrifugen oder eine andere Einrichtung mit gleicher Reinigungswirkung, Behélter zur Lagerung sowie Einrich-
tungen zur Standardisierung von Milch;

im Falle der Warmebehandlung durch Pasteurisieren, Ultrahocherhitzen oder Sterilisieren eine daflir geeignete
Einrichtung und, im Falle der Ultrahocherhitzung, eine solche zur aseptischen Abfillung. Als geeignet gelten ins-
besondere Einrichtungen, die durch das Institut fiir Verfahrenstechnik der Bundesanstalt fiir Milchforschung, Kiel,
oder das Institut fiir Lebensmittelverfahrenstechnik des Forschungszentrums fiir Milch und Lebensmittel, Weihen-
stephan, Technische Universitét Minchen, typgeprift sind.

Die Einrichtung zur Warmebehandlung muss ausgestattet sein mit:
einem automatischen Temperaturregler,
einem Temperaturmess- und Aufzeichnungsgerét,

einem Sicherheitssystem, das eine unzureichende Erhitzung verhindert; bei UHT-Anlagen muss eine mehrfache
Erhitzung von Milch ausgeschlossen sein,

einer angemessenen Schutzeinrichtung gegen die Vermischung von warmebehandelter Milch mit unvollstandig
erhitzter Milch, z.B. durch Herstellung eines Druckgefélles,

einem Aufzeichnungsgerat zu der in Nummer 3.5.4 erwiihnten Schutzeinrichtung cder einem Kontrollverfahren fiir
die Wirksamkeit der Einrichtung.

Die zustdndige Behdrde kann jedoch andere Einrichtungen zulassen, die gleichwertige Leistungen mit denselben
Hygienegarantien bieten.
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Anlage 8
(zu§5Abs. 3,86 Abs. 4,§12 Abs. 2Nr. 1,
§19 Abs. 3 Nr. 3, §20 Abs. 1 Nr. 3 und § 29 Abs. 1 bis 3)

1.2

1.3
1.31
1.3.1.1

1.31.2
1.3.2

1.3.21
1.32.2
1.3.2.3
1.33

1.3.3.1

1.3.3.2
1.3.3.3

1.4

1.5

2.2

Kennzeichnung

Genusstauglichkeitskennzeichnung

Erzeugnisse gemdlB dieser Verordnung haben ein Genusstauglichkeitskennzeichen zu tragen. Dieses Kenn-
zeichen ist an einer gut sichtbaren Stelle gut lesbar, unverwischbar und leicht entzifferbar anzubringen. Das
Genusstauglichkeitskennzeichen ist auf das Erzeugnis selbst oder seine Umhiillung oder, sofern das Erzeugnis
mit einer eigenen Umhillung versehen ist, auf das Etikett dieser Umhullung aufzubringen. Bei einzeln umhiiliten
und anschlieBend gemeinsam verpackten Erzeugnissen in Kleinpackungen oder bei einzeln umhtiliten kleinen
Portionen, die an den Endverbraucher abgegeben werden, ist das Genusstauglichkeitskennzeichen nur auf
einer gemeinsamen Verpackung aufzubringen.

Werden die Erzeugnisse mit einem Genusstauglichkeitskennzeichen nach Nummer 1.1 anschlieBend verpackt,
ist diese Verpackung ebenfalls mit dem Genusstauglichkeitskennzeichen zu versehen.

Das Genusstauglichkeitskennzeichen muss in einem ovalen Feld folgende Angaben enthalten:
entweder

im oberen Teil den oder die Kennbuchstaben des Versandlandes in groBen Druckbuchstaben, fir die Gemein-
schaft also die Buchstaben B-DK-D-EL-E-F-IRL—-I-L-NL-P - UK, gefolgt von der Veterindrkontroll-
nummer des Betriebes;

im unteren Teil eines der folgenden Kirzel: CEE - EQF - EWG - EOK — EEC - EEG;
oder

im oberen Teil den Namen des Versandlandes in GroBbuchstaben;

in der Mitte die Veterindrkontrolinummer des Betriebes;

im unteren Teil eines der folgenden Kirzel: CEE - EGF - EWG - EOK — EEC - EEG;
oder

im oberen Teil den Namen oder den oder die Kennbuchstaben des Versandlandes in groBen Druckbuchstaben,
fir die Gemeinschaft also die Buchstaben B-DK-D-EL-E-F-IRL-I-L-NL-P-UK;

in der Mitte eine Bezugnahme auf die Stelle, an der die Veterindrkentrollnummer des Betriebes vermerkt ist;
im unteren Teil eines der folgenden Kirzel: CEE - EGF - EWG - EOK - EEC — EEG.

Flr Erzeugnisse im Sinne dieser Verordnung aus Betrieben im Inland diirfen jedoch nur die Buchstaben D und
EWG verwendet werden.

Das Genusstauglichkeitskennzeichen ist mit einem Farb- oder Brennstempel auf das Erzeugnis, die Umhdillung
oder Verpackung aufzubringen, auf das Etikett aufzudrucken oder aufzubringen oder es hat aus einem unlésbar
angebrachten Schild aus widerstandsfahigem Material zu bestehen, das alle Hygieneanforderungen erfillt und
die Angaben geméal Nummer 1.3 trédgt.

Bei den Flaschen, Verpackungen und Behéltnissen gemaB Artikel 11 Abs. 4 und 6 der Richtlinie 79/112/EWG
genigt fir das Genusstauglichkeitskennzeichen die Angabe des Kennbuchstabens des Versandlandes und der
Veterindrkontrollnummer des Betriebes.

Ergénzende Kennzeichnungsvorschriften

AuBerdem ist die zur Identifizierung des Zeitpunktes der letzten Warmebehandlung und, bei pasteurisierter
Milch, der vorgeschriebenen Lagerungstemperatur erforderliche Angabe, auch in verschlisselter Form, sichtbar
und in gut leserlicher Form auf der Umhiillung der wérmebehandelten Milch und der Flilssigerzeugnisse auf
Milchbasis aufzubringen.

Unbeschadet der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung muss bei aus Rehmilch hergestellten Erzeug-
nissen auf Milchbasis, deren Herstellung ohne jedwede Behandlung durch Erhitzung einschlieBlich der Ther-
misation erfolgt, die Angabe ,aus Rohmilch® auf dem Erzeugnis, der Umhllung oder der Verpackung deutlich
vermerkt sein.
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Anlage 9
(zu § 7 Abs. 1 Nr. 2 und Abs. 3)

Anforderungen
an die Gewinnung und Behandlung sowie an die Beschaffenheit von Vorzugsmilch

Fiir die Gewinnung und Behandlung ven Vorzugsmilch gelten die folgenden zusétzlichen Anforderungen:

1.
1.1

1.1.1
1.1.2

1.1.3

2.2

Gewinnung von Vorzugsmilch

Anforderungen an den Tierbestand

Die Kithe sind

vor der ersten Vorzugsmilchgewinnung auf ihren Gesundheitszustand zu untersuchen,

monatlich auf Krankheiten, die die Beschaffenheit der im Betrieb gewonnenen Milch nachteilig beeinflussen kdn-
nen, zu untersuchen,

bei der monatlichen klinischen Untersuchung bakteriologisch sowie zytologisch anhand von Einzelmilchproben
zu untersuchen und beim Vorliegen von Zellgehalten von mehr als 400 000/ml und dem Nachweis von Mastitis-
erregern von der Gewinnung von Vorzugsmilch auszuschlieBen,

aus dem Vorzugsmilchstall zu entfernen, wenn sie erkrankt oder auf den Menschen lUbertragbarer Krankheiten
verddchtig sind und erst dann unter die Vorzugsmilchkiihe einzustellen oder wieder einzustellen, wenn sie einer
erneuten Untersuchung auf ihren Gesundheitszustand mit negativem Ergebnis unterlegen haben.

Behandeln von Vorzugsmilch

In Rdumen, in denen Vorzugsmilch behandelt wird, muss eine Einrichtung vorhanden sein, die eine Kiihlung der
Milch innerhalb von zwei Stunden auf mindestens + 4 °C und eine Kihlhaltung bei dieser Temperatur gewahr-
leistet. Zum Reinigen, Desinfizieren und Trocknen der nicht fest installierten Geréte, die mit Milch in Berlihrung
kommen, muss ein gesonderter Raum vorhanden sein. Er muss mit den fir die Reinigung und Desinfektion der
Gerdte erforderlichen Einrichtungen ausgestattet sein.

Die Vorzugsmilch ist nach ihrer Gewinnung unverziglich im Milchbehandlungsraum zu reinigen, auf mindestens
+ 4 °C zu kilhlen und danach bis zur Abflillung bei dieser Temperatur zu halten.

Die Vorzugsmilch ist entsprechend den Anforderungen der Anlage 6 Nr. 4 abzufiillen.
Anforderungen an die Beschaffenheit von Vorzugsmileh

Vorzugsmilch muss bei monatlichen Stichprobenuntersuchungen im Erzeugerbetrieb folgende Anforderungen
erfillen:

Ergibt sich bei Stichprobenuntersuchungen von Einzelproben ein Wert ,< m*, so sind im Regelfall weitere
Untersuchungen nicht erforderlich. Liegt dagegen der Wert zwischen ,m* und ,M", so sind die dann zu ziehenden
Proben (n) jeweils auf einen Produktionstag zu beziehen.

m') M2) n3) ch
1. Keimzahl/ml 30000 50000 5 2
bei+30°C
2. Coliforme Keime/ml 20 100 5 1
bei+30°C
3. Staphylococcus aureus/ml 100 500 5 2
4. Streptococcus agalactiae/0,1 ml 0 10 5 2
5. Anzahl somatischer Zellen/ml 300000 400000 5 2
6. Salmonellen in 25 ml 0 0 5 0
7. Pathogene Mikroorganismen oder deren Toxine dirfen nicht in Mengen vorhanden sein, die die Gesund-
heit des Verbrauchers beeintrachtigen kénnen
8. Sensorische Kontrolle keine Abweichungen
8. Phosphatasenachweis positiv

= Schwellenwert: das Ergebnis gilt 2ls ausreichend. wenn die einzelnen Proben diesen Wert nicht iiberschreiten.
= Hoéchstwert; das Ergebnis gilt als nicht ausreichend, wenn die Werte einer oder mehrerer Proben diesen Wert liberschreiten.
= Anzahl der Proben.

= Anzahl der Proben mit Wert zwischen ,m" und ,M“; das Ergebnis gilt als akzeptabel, wenn die Werte der iibrigen Proben héchstens
denWert ,m* erreichen.

PN L
0o 3 g3

.
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Anlage 10
(zu§1Abs. 3,812 Abs. 1,
§13 und § 20 Abs. 1 Nr. 3)

Anforderungen
an Lagerung und Beférderung von Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis

1. Anforderungen an Transportbehélter

1.1 Transportbehdlter, Kannen und dhnliche Behiltnisse, die zur Beférderung ven Milch verwendet werden, milssen
hygienisch einwandfrei sein.

1.2 Sie missen so beschaffen sein, dass die Milch beim Entleeren restlos auslaufen kann; sind die Behéltnisse mit
Hahnen versehen, so miissen sich diese zerlegen, reinigen und desinfizieren lassen.

1.3 Die Innenwande und andere Teile, die mit der Milch in Berlihrung kommen kénnen, miissen aus Material bestehen,
das glatt, korrosionsbestandig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren ist.

2. Anforderungen an die Beférderung der Rohmilch vom Erzeugerbetrieb zur Milchsammel- und Standardisierungs-
stelle sowie zum Be- und Verarbeitungsbetrieb

2.1 Wihrend der Beférderung zur Milchsammel- und Standardisierungsstelle sowie zum Be- und Verarbeitungsbetrieb
darf die Milch, die nicht innerhalb von zwei Stunden nach der Gewinnung abgegeben worden ist, die Temperatur
von + 10 °C nicht Uberschreiten.

2.2 Die Milch muss innerhalb von 66 Stunden nach der Gewinnung bei der Milchsammel- und Standardisierungsstelle
oder dem Be- und Verarbeitungsbetrieb angeliefert werden.

Anforderungen an Lagerung und Beférderung von warmebehandelter Milch und von Erzeugnissen auf Milchbasis

3.1 Die Aufbauten der Fahrzeuge fir die Beférderung warmebehandelter Milch und Milch in Kleinbehéltnissen oder in
Kannen missen sich in gutem technischen Zustand befinden. Die Innenauskleidung der Laderdume muss glatt und
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Der Laderaum muss hygienisch einwandfrei sein. Die Fahrzeuge milssen
so beschaffen sein, dass sie den Behdltnissen ausreichend Schutz vor Verschmutzung und Witterungseinfliissen
bieten; sie dirfen im Sinne der Anlage 5 Nr. 5 nicht filr den Transport anderer Erzeugnisse cder Gegenstidnde,
welche die Milch nachteilig verdndern kdnnen, und nicht fir die Beférderung von Tieren verwendet werden.

3.2 Bei der Befdrderung pasteurisierter Milch darf die Temperatur der Milch wihrend der gesamten Beférderungsdauer
+ 6 °C nicht Uberschreiten. Von dieser Temperatur sind kurzfristige Abweichungen von héchstens + 2 °C beim Ver-
sand zuldssig.

3.3 Die fir die Beférderung wirmebehandelter Milch verwendeten Behéaltnisse nach Nummer 1 missen sofort nach
jedem Gebrauch und, soweit erforderlich, vor jedem neuen Gebrauch gereinigt, desinfiziert und mit Wasser von
Trinkwasserqualitdt ausgespult werden; sie missen vor dem Transport dicht verschlossen werden und wahrend
des Transports dicht verschlossen bleiben.

3.4 Erzeugnisse gemdB dieser Verordnung, die nicht bei Raumtemperatur gelagert werden kénnen, sind bei der Tempe-
ratur zu lagern, die der Hersteller zur Gewdhrleistung ihrer Haltbarkeit empfiehlt. Bei Kiihllagerung muss die Kiihl-
temperatur per Hand oder kontinuierlich automatisch aufgezeichnet werden und die Kiihlleistung sicherstellen,
dass das Erzeugnis schnellstmoglich auf die erforderliche Temperatur gebracht wird.

3.5 Fahrzeuge und Behiltnisse fir die Befbrderung von Erzeugnissen gemaB dieser Verordnung, die nicht bei Um-
gebungstemperatur gelagert werden kdénnen, miissen so ausgelegt und ausgestattet sein, dass die erforderliche
Temperatur wihrend der gesamten Beférderungsdauer eingehalten werden kann.

3.6 Erzeugnisse im Sinne dieser Verordnung missen so versandt werden, dass sie angesichts der Dauer und der
Bedingungen der Beférderung sowie der dafiir vorgesehenen Beférderungsmittel vor jedweder Kontamination oder
nachteiligen Beeinflussung geschiitzt sind.

Anlage 11
(weggefallen)



1.2

1.2.1

1.2.2

1.3

2.1

2.2
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Anlage 12
(zu § 22 Abs. 2 Nr. 3)

Warenuntersuchung von Milch, wérmebehandelter
Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis bei der Einfuhr

Warenuntersuchung

Es ist zu priifen, ob die Milch, wirmebehandelte Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis den Angaben auf der
Genusstauglichkeitsbescheinigung oder sonstigen vergleichbaren Dokumenten entsprechen. Dabei ist insbe-
sondere festzustellen, ob

z.B. unter Berlicksichtigung des festzustellenden Gewichts eines Packstlicks oder einer Packung die in der
Bescheinigung angegebene Packstlickzahl dem Gewicht der Sendung entspricht,

bei der Verpackung, UmschlieBung oder Umhiillung die Vorschriften hinsichtlich des Packmaterials, des
Zustandes der Verpackung, UmschlieBung oder Umhdillung, der Kennzeichnung oder der Etikettierung einge-
halten wurden.

Jede Sendung wird auf Einhaltung der Anforderungen an den Transport und an das Transportmittel Gberpriift.
Dabei ist insbesondere festzustellen, ob

die Temperaturanforderungen fir die Milch, wirmebehandelte Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis eingehal-
ten worden sind, sofern diese vorgeschrieben sind,

die Milch, wirmebehandelte Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis auf dem Transport nachteilig beeinflusst
worden sind.

Nach Offnen der Verpackung, UmschlieBung eder Umhiillung sind Milch, wirmebehandelte Milch oder Erzeug-
nisse auf Milchbasis, bei gefrorenen oder tiefgefrorenen Erzeugnissen erforderlichenfalls nach dem Auftauen,
einer sensorischen Prifung zu unterziehen. Diese Untersuchung umfasst mindestens die Feststellung von Kon-
sistenz, Farb-, Geruchs- und gegebenenfalls Geschmacksabweichungen. Erforderlichenfalls ist die Messung
der Innentemperatur der Erzeugnisse vorzunehmen. Diese Untersuchungen betreffen grundsétzlich 1 % der
Packstlcke/Packungen, jedoch mindestens zwei und héchstens zehn Packstlicke/Packungen. Falls es Art,
Umfang oder Beschaffenheit der Sendung erforderlich machen, kann von der Héchstzahl der zu untersuchen-
den Packstlicke/Packungen nach oben abgewichen werden. Bei losen Erzeugnissen wird die Priifung an
mindestens finf Uber die Sendung verteilten separaten Stichproben vorgenommen.

Dariiber hinaus sind die Milch, wirmebehandelte Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis stichprobenweise und
in jedem Verdachtsfall auf die Einhaltung der sonstigen lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu tiberpriifen.

Laberuntersuchung
Erzeugnis Art der Untersuchung zu erfiillende
Anforderungen geméB
Rehmilch, wirmebehandelte - poelychlerierte Biphenyle Schadstoff-Héchstmengenverord-
Milch und Erzeugnisse auf nung vem 23. Marz 1988 (BGBI. |
Milchbasis S. 422) inder jeweils geltenden
Fassung
- Pflanzenschutzmittel- Rilckstands-Héchstmengenverord-
rlickstdnde nung vom 16. Oktober 1989 (BGBI. |
5. 1862) in der jeweils geltenden
Fassung
- Aflatoxine Aflatoxin-Verordnung vom 30. No-
vember 1976 (BGBI. | S. 3313) in
der jeweils geltenden Fassung
Chloramphenicol in Milch Verordnung Uber Stoffe mit phar-
Antibiotika und Suffonamidein | Makologischer Wirkung in der Fas-
h dwi behandelt sung der Bekanntmachung vom
iy AMERERAnGETer | 5 September 1984 (BGBL. |
5. 1251) in der jeweils geltenden
Fassung
Rehmilch aerobe Gesamtkeimzahl Anlage 4
Staphylococcus aureus
somatische Zellen
Salmonellen, andere Krank-
heitserreger und deren Toxine
EiweiBgehalt Anlage 6 Nr. 3.1.3
Gefrierpunkt
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2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

2.10

2.1

2.12

2.13
2.14

2.15

3.1
3.2

3.3

3.4
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Erzeugnis Art der Untersuchung zu erfilllende
Anforderungen geméB
warmebehandelte Konsum- — Gefrierpunkt Anlage 6 Nr. 3.1.3
milch, allgemein — spezifisches Gewicht
— EiweiB
- fettfreie Trockenmasse
pasteurisierte Milch — Krankheitserreger Anlage 6 Nr. 3.1.1
- coliforme Keime
— aerobe Gesamtkeimzahl
— Keimgehalt bei+ 21°C
- Phosphatasenachweis Anlage 6 Nr.2.1
— Peroxidasenachweis
UHT-Milch und Sterilmilch — aerobe Gesamtkeimzahl nach Anlage 6 Nr.3.1.2
Bebrlitung bei + 30 °C fir
15 Tage, erforderlichenfalls
nach Inkubationszeit von
7 Tagen bei+ 55 °C
Erzeugnisse auf Milchbasis, - Krankheitserreger und deren Anlage 6 Nr. 3.3
allgemein Toxine
— Listeria monocytogenes
— Salmonellen
Kése aus Rohmilch und — Staphylococcus aureus Anlage 6 Nr. 3.3
thermisierter Milch - E.coli
Weichkése aus wirme- — Staphylococcus aureus Anlage 6 Nr. 3.3
behandelter Milch - E.coli
- coliforme Keime
Frischkdse — Staphylococcus aureus Anlage 6 Nr. 3.3
Milchpulver — Staphylococcus aureus Anlage 6 Nr. 3.3
- coliforme Keime
Gefriererzeugnisse auf Milch- — Staphylococcus aureus Anlage 6 Nr. 3.3
basis einschlieBlich Speiseeis im | — coliforme Keime
Sinne des § 2 Nr. 7 Buchstabe d aerobe Gesamtkeimzahl
flissige Erzeugnisse auf Milch- coliforme Keime Anlage 6 Nr. 3.3
basis
Butter coliforme Keime Anlage 6 Nr. 3.3
warmebehandelte, nicht aerobe Gesamtkeimzahl Anlage 6 Nr. 3.3
fermentierte Erzeugnisse

Darliber hinaus sind Rchmilch, wérmebehandelte Milch oder Erzeugnisse auf Milchbasis stichprobenweise und
in jedem Verdachtsfall auf die Einhaltung der sonstigen lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu tberpriifen.

Stichprobenpldne

Den Untersuchungen nach Nummer 1 ist jede Sendung zu unterziehen.

Den Laboruntersuchungen nach Nummer 2 sind von den liber eine Grenzkontrollstelle eingefiihrten Sendungen
- nach Nummer 2.1 jede 30. Sendung,

- nach Nummer 2.2 jede 10. Sendung,

- nach Nummer 2.3 bis 2.15 jede 20. Sendung

zu unterziehen. Die Sendungen sind in einer fir den Einflihrer nicht vorhersehbaren Weise auszuwdhlen.

Abweichend von den Nummern 3.1 und 3.2 wird die Warenuntersuchung in der Haufigkeit durchgefilhrt, die in
Anhang 1 oder 2 der Entscheidung 84/360/EG der Kommission vom 20. Mai 1994 betreffend die Verringerung
der Kontrollhdufigkeit bei bestimmten Erzeugnissendungen aus Drittldndern gemé&B der Richtlinie 890/675/EWG
des Rates (ABl. EG Nr. L 158 S. 41) in der jeweils geltenden Fassung fir die dort aufgefiihrten Lebensmittel fest-
gelegt ist. Das Bundesministerium flr Gesundheit gibt die Entscheidung 94/360/EG in ihrer jeweils geltenden
Fassung, die betroffenen Drittldnder und Lebensmittel tierischer Herkunft im Bundesanzeiger bekannt.

Dariiber hinaus sind in jedem Verdachtsfall alle im Hinblick auf die Einfuhrfahigkeit erforderlichen Untersuchun-
gen durchzufiihren.



4.2

4.3

4.4

4.5
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Beurteilungsgrundsétze

Liegt das Ergebnis der Laboruntersuchung nach Nummer 2.1 Uber den in den entsprechenden Verordnungen
genannten Héchstmengen, sind die Einfuhren zuriickzuweisen.

Liegt das Ergebnis der Laboruntersuchung nach Nummer 2.2, 2.4 oder 2.6 bei einer Untersuchung auf Krank-
heitserreger, Salmonellen oder Listeria monocytogenes Uber dem jeweiligen Schwellenwert ,m*“ bei einer
Probenzahl n =5, so sind die einzuflihrenden Produkte zurlickzuweisen.

Liegt das Ergebnis der Laboruntersuchung nach Nummer 2.2, 2.4 oder 2.6 bis 2.11 bei der Untersuchung auf
Staphylococcus aureus oder Escherichia coli iber dem Schwellenwert ,m“, so sind insgesamt n = 5 Unter-
suchungen durchzufihren. Wird der Hbchstwert ,M“ in einem Fall Uberschritten oder werden Toxine oder
pathogene Escherichia coli-Stimme nachgewiesen, sind die Einfuhren zurlickzuweisen.

Liegt das Ergebnis der Laboruntersuchung nach Nummer 2.2, 2.4, 2.5, 2.8 oder 2.10 bis 2.14 hinsichtlich einer
Gesamtkeimzahlbestimmung, coliformer Keime oder der somatischen Zellzahl iiber dem Wert ,m*“, sind ins-
gesamt n = 5 Untersuchungen durchzufiihren. Bei Uberschreitung eines Héchstwertes ,M“ sind die Einfuhren
zurlickzuweisen.

In allen anderen Féllen des Nichteinhaltens der Anforderungen der Anlagen 4 und 6 sowie sonstiger lebens-
mittelrechtlicher Vorschriften sind Milch, wérmebehandelte Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis von der Ein-
fuhr auszuschlieBen.



