PRZYETY

Decyzp Rady
Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej
z dnia 9 padziernika 2013 r. Nr 67

REGULAMIN TECHNICZNY
Unii Celnej ,,O bezpieczaistwie mleka
| produktow mlecznych”

(TP TC 033/2013)

Niniejszy = Regulamin  Techniczny opracowano zgodnie z
Porozumieniem z dnia 18 listopada 2010 r. o wspdingasadach i
przepisach regulacji technicznej w Republice BiadpRepublice Kazachstan
| w Federacji Rosyjskiej.

Niniejszy Regulamin Techniczny okta obowhzujace na obszarze
celnym Unii Celnej wymagania bezpiedazbva dla mleka i produktéw
mlecznych, dopuszczanych do obrotu na obszarzeroelinii Celnej, dla
procesOw ich wytwarzania, przechowywania, transporsprzeday i
utylizacji, jak réwnie wymagania co do oznakowania i opakowania mleka i
produktéw mlecznych w celu zapewnienia ich swobgdnazemieszczania.

W przypadkach, gdy w stosunku do mleka i produki@wecznych
przyjete @ inne Regulaminy Techniczne Unii Celnej, ckagace wymagania
bezpieczastwa w stosunku do mleka i produktéw mlecznych pdacesow
ich produkcji, przechowywania, transportu, sprzgda utylizacji, jak
rowniez wymagania co do ich oznakowania i opakowania, vaasanleko |
produkty mleczne, wymagania w stosunku do procesdbwwytwarzania,
przechowywania, transportu, sprzegla utylizacji, jak rownie wymagania
co do ich oznakowania i opakowania powinny odpoadadlymaganiom
wszystkich Regulaminéw Technicznych Unii Celnejemhujacych je swym

dziataniem.
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|. Zakres stosowania

1. Niniejszy Regulamin Techniczny opracowano w aahronyzycia
| zdrowia cztowieka,srodowiska naturalnegozycia i zdrowia zwierat,
zapobiegania dziataniom, wprowadgjm w bhd konsumentéw mieka i
produktow mlecznych co do ich przeznaczenia i lzshstwa, i obejmuje
mleko i produkty mleczne wprowadzane do obrotu Inszarze celnym Unii
Celnej, procesy ich wytwarzania, przechowywaniangportu, sprzedg i
utylizacji.

2. Niniejszy Regulamin Techniczny odnost sio mleka i produktow
mlecznych, wprowadzanych do obrotu na obszarzeywelbnii Celnej i
wykorzystywanych w celach spgwczych, i obejmuje:

a) mleko surowe — surowiec, mleko odttuszczoneofsari poddane
obrobce termicznej) — surowieégmietanka (surowa i poddana obrobce
cieplnej) — surowiec;

b) wyroby mleczne, w tym:

produkty mleczne;

produkty mleczne zimne;

produkty zawierajce mleko;

produkty uboczne przerdbki mleka;

produkty dla dzieci na bazie mleka, przeznaczona dkieci
najmtodszych (od 0 do 3 lat), w wieku przedszkolnigd 3 do 6 lat), wieku
szkolnym (6 lat i starszych), adaptowane lub¢sciowo adaptowane
pocatkowe lub kolejne mieszanki mleczne (w tym w pragzkproszkowe
mieszanki mleka fermentowanego, napoje mleczney(w w proszku) dla
dzieci najmtodszych, kaszki mleczne gotowe dgtku oraz kaszki mleczne
w proszku (w warunkach domowych doprowadzane ddku wody pitna)

dla dzieci najmtodszych;
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C) procesy wytwarzania, przechowywania, transpodprzeday |

utylizacji mleka i produktow mlecznych;

d) komponenty funkcjonalne, niegine do otrzymywania produktéw
przerébki mleka.

3. Niniejszy Regulamin Techniczny nie obejmuje @agcych
produktow:

a) produktéw spomddzonych na bazie mleka i wyrobéw mlecznych,
przeznaczonych do wykorzystania wzgaianiu specjalnym (z wyikiem
mleka i produktow mlecznych dla dzieci);

b) wyrobow kulinarnych i cukierniczych, dodatkéw kaomowych i
aktywnych biologiczniesrodkéw leczniczych, karmy dla zwieitz towarow
niezywnosciowych, otrzymanych zayciem lub na bazie mleka i produktéw
mlecznych;

c) mleka i produktow mlecznych, otrzymanych przdzywateli w
warunkach domowych i (lub) w prywatnych gospodaastwprzydomowych,
jak réwniez do procesOw wytwarzania, przechowywania, transpart
utylizacji mleka i produktéw mlecznych, przeznacgdm wylcznie do
uzytku wtasnego i nie przeznaczonych do obrotu nzarae celnym Unii
Celnej.

4. Niniejszy Regulamin Techniczny okl obowhzujace na obszarze
celnym Unii Celnej wymagania co do oznakowania alapvania mleka i
produktow  mlecznych, uzupelnage  wymagania  Regulaminéw
Technicznych ,Produktyywnosciowe pod wzgidem ich oznakowania TP
TC 022/2011), zatwierdzonych Decyz{omisji Unii Celnej z dnia 9 grudnia
2011 r. Nr 881 (w dalszym ggqu — Regulamin Techniczny Unii Celnej
.Produkty zywnosciowe pod wzgidem ich oznakowania” TP TC
022/2011)), oraz Regulaminu Technicznego Unii Jel@ebezpieczéastwie
opakowania” TP TC 005/2011), zatwierdzonego DecyzKomisji Unii
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Celnej z dnia 16 sierpnia 2011 r. Nr 769 (w dalszgiagu — Regulamin

Techniczny Unii Celnej ,0O bezpieczstwie opakowania” TP TC

005/2011)), i nie sprzeczne z nim.

ll. Podstawowe p@fria

5.Do celow stosowania niniejszego Regulaminu Teczmego
uzywane g pojecia, okrélone w Regulaminie Technicznym Unii Celnej ,O
bezpieczastwie produktéw zywncosciowych” (TP TC 021/2011),
zatwierdzonym DecyzjKomisji Unii Celnej z dnia 9 grudnia 2011 r. Nr(B8
(w dalszym cigu — Regulamin Techniczny Unii Celnej ,O bezpietstevie
produktéwzywnosciowych” (TP TC 021/2011)), Regulaminie Technicznym
Unii Celnej ,Produktyzywnaosciowe pod wzgidem ich oznakowania’TP
TC 022/2011), oraz nagiujace pogcia i ich definicje:

.=ajran” — mleczny produkt fermentowany, otrzymanygz mieszamn
fermentact (mlekowg i alkoholows), z wykorzystaniem mikroorganizméw
zakwasowych (termofilnych paciorkowcow fermentagjieka, butgarskich
pateczek skwaszania mleka) i dday z dodatkiem wody, soli kuchennej lub
bez tego dodatku.;

,=aloumina” — produkt przerébki mleka, otrzymany erwatki i
stanowscy koncentrat biatek serwatki;

,=acidofilina” — mleczny produkt fermentowany, otrmgny z
wykorzystaniem w jednakowym stosunku mikroorganiam@akwasowych
(kwasochtonnych pateczek kwasu mlekowego, laktokokd zakwasu,
przygotowanego na grzybkach kefirowych);

,warzeniec” — mleczny produkt fermentowany, otrzymaprzez
skwaszanie mleka i1 (lub) produktbw mlecznych, u@rze

wysterylizowanych lub poddanych innej obrdobce aiepiv temp. 97 £+ 2° z
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wykorzystaniem mikroorganizmow zakwasowych (tertmgfth

paciorkowcow skwaszania mleka) do aggiiccia charakterystycznych
wiasciwosci organoleptycznych;

~mleko regenerowane” — produkt mleczny w opakowamandiowym
lub surowiec do otrzymywania produktéw mlecznyghr,gez mleka do picia,
otrzymany z wody i skoncentrowanych, ¢ggczonych Ilub suchych
produktéw mlecznych;

SwWtorny surowiec mleczny” — uboczny produkt przekbdhmleka,
produkt mleczny, mleczny produkt sktadowy, prodmétvierajcy mleko z
czesciowo utraconymi  cechami identyfikacyjnymi lub wesciami
uzytkowymi (w tym produkty pobrane w granicach ichiméhu waznosci,
odpowiadagce wymaganiom bezpiearswa, stawianym surowcom
spazywczym), przeznaczone do wykorzystania po przergbce

,Zakwasy do otrzymywania produktéw przerdbki mleka’specjalnie
dobrane i wykorzystywane do otrzymywania produkiprzerobki mleka
niechorobotworcze, nietoksyczne mikroorganizmy iubjl zestawy
mikroorganizmow (gtéwnie skwaszaajych mleko);

.serek wiejski” — produkt mleczny lub ztony produkt mleczny
otrzymany z ziarna twarogowego z dodatkiem lub dedatkusmietanki,
soli kuchennej i innych nie mlecznych sktadnikovgrewadzanych w innym
celu niz zasgpienie czsci sktadowych mleka;

Jogurt” — mleczny produkt fermentowany z podggora zawartdcia
suchych odtluszczonych substancji mleka, otrzymanyykorzystaniem
mikroorganizmow zakwasowych (termofilnych paciorkdw fermentacji
mleka i butgarskich pateczek skwaszania mleka);

.Kkazeina” — produkt przerobki mleka, otrzymany z ekd

odttuszczonego i stanoyay podstawow frakcje biatek mleka;
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.kazeinian” — produkt przerobki mleka, otrzymanykazeiny przez

obrobke roztworami wodorotlenkédw metali alkalicznych lulshi soli i
suszenie;

.Kefir" — mleczny produkt fermentowany, otrzymanszez fermentagj
mieszan  (kwasowo-alkoholow), z  wykorzystaniem  zakwasu,
przygotowanego z grzybkow kefirowych, bez dodawanzigstych szczepow
mikroorganizmow fermentacji mleka i dmry;

.lody z mleka fermentowanego” — lody (produkt mlegdub ziazony
produkt mleczny), w ktérym udziat masowy tluszczlecanego wynosi nie
wiecej niz 7,5%, otrzymany z wykorzystaniem mikroorganizmdakwasow
lub produktow skwaszania mleka;

,mleczny produkt fermentowany” — produkt mlecznyb lztozony
produkt mleczny, ktéry otrzymano w sposob prowagizdo zmniejszenia
wskaznika kwasowseci aktywnej (pH), zwikszenia wskanika kwasoweci |
koagulacji biatka mlecznego, skwaszania mleka ib)(luproduktéw
mlecznych, i (lub) ich mieszanin z komponentami necznymi, ktére
wprowadzane sw innym celu ni zasapienie czsci sktadowych mleka
(przed lub po skwaszaniu), albo bez dodania wyraigrgh komponentow, z
wykorzystaniem mikroorganizméw zakwasowych, | zaeje zywe
mikroorganizmy zakwasowe w Hoi okreslonej w zahczniku Nr 1 do
niniejszego Regulaminu Technicznego;

.kwasna smietankowa pasta mlana” — pasta nmiana otrzymana ze
smietanki pasteryzowanej z wykorzystaniem mikroorgiadw skwaszania
mleka,;

.,masto kwano smietankowe” — mastaémietankowe otrzymane ze
$mietanki pasteryzowanej z wykorzystaniem mikroorgadw skwaszania

mleka;
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.koncentrat biatek serwatki” — biatka serwatkowezgimane z serwatki

mlecznej przez zetanie lub ultrafiltracg;

.,mleko  skoncentrowane |lub gggczone odtluszczone” -
skoncentrowany lub zgzczony produkt mleczny, w ktérym udzial masowy
suchych substancji wynosi co najmniej 20%, udziahsawy biatka
mlecznego w suchych substancjach odttuszczonycb ragmniej 34%, a
udziat masowy tluszczu mlecznego — co najmni€}d,5

»,mleko skoncentrowane lub ggzczone petnottuste” — skoncentrowany
lub zgeszczony produkt mleczny, w ktorym udziat masowy amtg/ch
suchych substancji wynosi co najmniej 25%, udziahsawy biatka
mlecznego w statych odttuszczonych substancjacleznieh — co najmniej
34%, a udziat masowy ttuszczu mlecznego — co n&nmhbo;

,mleko skoncentrowane lub ggzczone, cgciowo odtluszczone” —
skoncentrowany lub zgzczony produkt mleczny, w ktérym udzial masowy
suchych substancji mlecznych wynosi co najmniej 2Q#dziat masowy
biatka mlecznego w odttuszczonych suchych subsiaahcmlecznych — co
najmniej 34%, a udziat masowy tluszczu mlecznegpowyzej 1,5%, ale
mniej niz 7,5%;

.kumys” — mleczny produkt fermentowany otrzymany zex
fermentacg mieszan (kwasowo-alkoholow) mleka kobyly =z
wykorzystaniem  mikroorganizméw  zakwasowych  (bulgets |
kwasochtonnych pateczek skwaszania mleka) orazidyo

~produkt kumysowy” — mleczny produkt fermentacyjotrzymany z
mleka krowiego wedtug technologii otrzymywania kiusay

Jlaktuloza” — produkt przerébki laktozy, otrzymarzy zawierajcego
laktoz surowca mlecznego, przez izomeryzdaktozy;

.,masto z mleka krowiego” — produkt mleczny lub zboy produkt

mleczny na emulsyjnej bazie ttuszczowej, ktérejepraajaca czscia jest
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ttuszcz mleczny, uzyskany z mleka krowiego, produkimlecznych i (lub)

produktéw ubocznych przerébki mleka przez oddzielead nich fazy
ttuszczowej i rownomiernego rozprowadzenia w nggaza mleka;

.pasta malana” — produkt mleczny lub ztony produkt mleczny na
emulsyjnej bazie tluszczowej, w ktorym udzial magdwszczu wynosi od
39 do 49% wdcznie i ktory otrzymano z mleka krowiego, produktéw
mlecznych i (lub) przerébki mleka przez wykorzystastabilizatorow z
dodatkiem lub bez dodatkéw komponentow nie mlekdwye innym celu
niz zastpienie czsci sktadowych mleka;

»miecznikowskie zsiadte mleko” — mleczny produktnfentowany,
otrzymany z wykorzystaniem mikroorganizmow zakwagchv(termofilnych
paciorkowcow fermentacji mleka i butgarskich paldczkwaszania mleka);

,mleko” — produkt normalnego wydzielania fizjologitego gruczotéw
mlecznych bydla domowego, otrzymany od jednego Willku zwierzat w
okresie laktacji w jednym lub kilku dojeniach, bkichkolwiek dodatkéw
do tego produktu lub usuwania z niego jakishbstanc;ji;

.produkt zawierajcy mleko” — produktzywnaosciowy otrzymany z
mleka i (lub) jego oxci sktadowych i (lub) produktéw mlecznych i (lub)
produktow ubocznych przerébki mleka oraz komponenide mlecznych,
wedtug technologii, przewidage] maliwos¢ zastpienia tluszczu
mlekowego w ildci nie wigcej niz 50% fazy ttuszczowej tylko zamiennikiem
ttuszczu mlekowego i dopuszczegj wykorzystanie biatka pochodzenia nie
mlecznego w innym celu hizasgpienie ttuszczu mlekowego, z udzialem
masowym suchych substancji mlecznych w suchychtanbgsch gotowego
produktu co najmniej 20%;

,0s0cze mleka” — uktad koloidowy biatek mleka, cukmlecznego
(laktozy), substancji mineralnych, fermentéw i wiia w fazie wodnej;

~produkty mleczne” — produkty przerébki mleka, zavapce produkt
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mleczny, ztaony produkt mleczny, produkt zawiegey mleko, produkt

uboczny przerébki mleka, produkty dla dzieci naibanleka, adaptowane
lub czs$ciowo adaptowane pogikowe lub dalsze mieszanki mleczne (w tym
w proszku), sproszkowane mieszaniny z &wan mlekiem, napoje mleczne
(w tym réwniez w proszku) dla dzieci najmtodszych, kaszki mlecgotowe
do spaycia oraz kaszki mleczne w proszku (w warunkach aeych
doprowadzane dozyitku wodh pitna) dla dzieci najmtodszych;

.Sserwatka mleczna” serowa, twarogowa lub kazeinowagrodukt
uboczny przerobki mleka, otrzymany przy wytwarzarsera (serwatka
serowa), twarogu (serwatka twarogowa) lub kazeseywatka kazeinowa);

.lody mleczne” — lody (produkt mleczny lub zony produkt
mleczny), w ktérym udziat masowy tluszczu mlecznegmosi nie wecej
niz 7,5%;

.Kkaszki mleczne gotowe do shia oraz kaszki mleczne w proszku
(w warunkach domowych doprowadzane diytkiu wodh pitna) dla dzieci
najmtodszych” — produktyywnosciowe dla dzieci, otrzymane z adych
gatunkow kaszy i (lub) aki, mleka i (lub) produktéw mlecznych, i (lub)
produktéw zawieracych mleko z dodatkiem lub bez dodatku produktéev ni
mlecznych, z udziatem masowym suchych substangcmmych w suchych
substancjach produktu gotowego dytiku nie mniej nk 15%;

,napoje mleczne dla dzieci najmtodszych” — produktyeczne do
karmienia dzieci najmtodszych, gotowe do smma, otrzymane z mileka
surowego i (lub) produktéw mlecznych, z dodatkieab Ibez dodatku
komponentow nie mlecznych z ngsta obroblky cieplm, co najmnigj
pasteryzaeg, | odpowiadajce fizjologicznym potrzebom  dzieci
najmtodszych;

.konserwy mleczne”, ,zleone konserwy mleczne”, ,konserwy

zawierajce mleko” — suche lub skoncentrowane¢&agzone), zapakowane
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w opakowanie produkty mleczne, produkty mlecznezae, produkty

zawierajce mleko;

Jftuszcz mleczny” — produkt mleczny, w ktérym udzimasowy
ttuszczu mlecznego wynosi co najmniej 99,8%, pagi@gt obogtny smak i
zapach, produkowany z mleka i (lub) produktow migch przez usuncie
osocza mleka;

,napoj mleczny” — produkt mleczny lub produkt n#eg ziazony,
otrzymany z mleka i (lub) g#ci skladowych mleka, i (lub) produktéw
mlecznych, w tym ze skoncentrowanych i (lub)eszgzonych, i (lub)
sproszkowanych produktéw mlecznych oraz wody, zatladm Ilub bez
dodatku innych produktéw mlecznych lub komponentde mlecznych w
innych celach i zasipienie skladowych e&ci mleka, z udziatem
masowym biatka mlecznego co najmniej 2,6% i z udmia masowym
odtluszczonych suchych substancji co najmniej 7.,48ta produktu
mlecznego);

~produkt mleczny” — produkt sgywczy, ktory otrzymano z mleka i
(lub) jego czsci sktadowych i (lub) produktow mlecznych, z dodatk lub
bez dodatku ubocznych produktéw przerébki mlekeygtkiem produktow
ubocznych przerobki mleka, ktore powstaly przy yingwaniu produktow
zawierajcych mleko) bez zycia tluszczu nie mlecznego i biatka nie
mlecznego i w ktérego skladzie mpgvysiepowa sktadniki funkcjonalnie
niezledne do przerdbki mleka;

~cukier mleczny” — produkt przerobki mleka, otrzymyaz serwatki lub
ultrafiltratu serwatki przez zatanie, krystalizagji suszenie laktozy;

.,produkt mleczny ztaony” — produkt zywnosciowy otrzymany z
mleka i (lub) jego oxci skladowych i (lub) produktdw mlecznych z
dodatkiem lub bez dodatku produktow ubocznych @ider mleka (z
wyjatkiem ubocznych produktéw przerobki mleka uzyskdnyprzy
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otrzymywaniu produktéw zawiergjych mleko) i sktadnikow nie mlecznych

(z wyijatkiem ttuszczy pochodzenia nie mlecznego, wprowagaa do
sktadu jako samodzielny ingredient (nie obejmujedpiktow mlecznych dla
dzieci najmtodszych, ktore produkujeeskz wykorzystaniem tluszczéw
pochodzenia nie mlecznego)), ktore dodaje wi innych celach i
zasgpienie sktadowych e&ci mleka. W gotowym produkcie powinno dy
przy tym skiadowych ce&ci mleka powyej 50%, a w lodach i stodkich
produktach przerébki mleka — powej 40%;

.lody hartowane” - lody poddane zamemiu do temperatury nie
wyzsze] nz minus 18 € po obrobce w maszynie do lodow i zachawaj
podan, temperatug podczas przechowywania, transportu i sprzgda

.lody migkkie” — lody o temperaturze od minus 6 to minus 7¢C,
sprzedawane konsumentom bezpdnio po obrébce w maszynie do lodéw;

Jody z zamiennikiem tluszczu mlecznego” - lody dgukt
zawierajcy mleko) z udzialem masowy ttuszczu nieed niz 12%;

.lody” — bite, zamra@one i spaywane w stanie zamzonym stodkie
produkty mleczne, mleczne produkty zbme, produkty zawierge mleko;

,=nacjonalny produkt mleczny” — produkt mleczny @mRajcy nazve,
historycznie powstat na terenie p@stwa cztonkowskiego Unii Celnej |
Wspoblnej Przestrzeni Gospodarczej, @&laeg cechami szczegdlnymi
technologii jego wytwarzania, surowcem, sktadem evgistywanego przy
jego wytwarzaniu zakwasu, i (lub) nagzwbiektu geograficznego (miejsca
rozpowszechnienia odpowiedniego produktu mlecznego)

~Sktadniki nie mleczne” — produktyzywnosciowe dodawane do
produktow przerobki mleka, lub dodatkywnosciowe, lub witaminy, lub
mikro- i makroelementy, lub biatka, Ilub tluszczeb luweglowodany

pochodzce nie z mleka,;
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.,mleko znormalizowane” — surowiec do otrzymywanieoguktow

przerobki mleka, w ktérym udzialy masowe tluszczieamnego i biatka
mlecznego i (lub) odtluszczonych suchych substaacjmleka lub ich
proporcje zostaty doprowadzone do zgaamae wskanikami normy lub
dokumentu technicznego producenta, zgodnie z ktopgsh wytwarzany
produkt przerébki mleka;

.,mleko odtluszczone” — surowiec do otrzymywania darktow
przerobki mleka z udzialem masowym tluszczu mleganponiej 0,5%,
otrzymany w wyniku oddzielenia ttuszczu mlecznedameka,;

.mleko wzbogacone” — mleko surowe lub pitne, doré&gd w celu
zwickszenia wartéci pokarmowej produktu w poréwnaniu z zawaciq
natural  (wyjsciowa) wprowadzono dodatkowo, oddzielnie Ilub w
kompleksie, biatko mleczne, witaminy, mikro- i maktementy, witokna
pokarmowe, polinienasycone kwasy ttuszczowe, fgathyt, prebiotyki;

.mleko pasteryzowane, sterylizowane, ultra-pasi@mane, poddane
ultra-wysokotemperaturowej obrobce” — mleko poddabedbce cieplnej i
celu spetnienia wymaganiniejszego Regulaminu Technicznego ogne do
mikrobiologicznych wskanikow bezpieczéstwa;

.,maslanka” — produkt uboczny przerébki mleka, otrzymapyzy
otrzymywaniu masta z mleka krowiego;

»,mleko do picia” — mleko petnottuste, odttuszczomaprmalizowane,
wzbogacone — produkt mleczny z udzialem masowysztizu mlecznego
ponizej 10%, poddany obrébce cieplnej, co najmniej pwsteji, bez
dodatku suchych produktéw mlecznych i wody, opakower opakowanie
uzytkowe;

.,Smietanka do picia” —$mietanka poddana obrobce cieplnej,

przynajmniej pasteryzacji, opakowana w opakowanjgkowe;
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,Ser topiony” — produkt mleczny lub produkt mileczrgtozony,

otrzymany z sera i (lub) twarogu z wykorzystanieraduktow mlecznych i
(lub) ubocznych produktow przerébki mleka, soli égujacych lub
substancji zelatynupcych przez zmielenie, wymieszanie, topienie
emulgowanie mieszaniny do topienia, z dodatkiem Iz dodatku
komponentow nie mlecznych, wprowadzanych w innyiha o& zasgpienie
czesci sktadowych mleka;

,<opiony produkt serowy” — produkt zawiesay mleko, otrzymany
wedtug technologii produkcji sera topionego;

»lody Plombir” — lody (produkt mleczny lub produktleczny ztaony),
w ktorym udziat masowy tluszczu mlecznego wynosnapnniej 12%;

.produkt uboczny przerébki mleka” — produkt towaszcy,
otrzymany w procesie wytwarzania produktow przerdbleka;

,Serowa pasta md@mna’ — pasta nfana otrzymana zé&mietanki,
uzyskanej przez separag@ serwatki serowej;

~produkt przerébki mleka bezlaktozowy” — produkizerdbki mleka z
zawartdcia laktozy nie wgksz niz 0,1 g na 1 | gotowego do spwia
produktu, ktérego laktoza zostata poddana hydelizb usurgta;

.produkt przerébki mleka bity” — produkt przerohkileka otrzymany
przez ubijanie;

.produkt przerébki mleka zregenerowany” — prodpkterobki mleka
(oprécz mleka do picia) otrzymany z mleka skoneeménego
(zgeszczonego) lub suchego produktu przerdbki mlekaz onsdy, z
dodatkiem lub bez dodatku innych produktéw mlecimyc

.produkt przerobki mleka skoncentrowany, z cukrem” produkt
przerobki mleka skoncentrowany, wytworzony z doaatksacharozy i (lub)

innych cukréw;
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~produkt przerobki mleka skoncentrowany,eggczony, odparowany

lub wymrazony” — produkt przerébki mleka otrzymany przezscmowe
usunkcie z niego wody do agyniccia udzialu masowego suchych substanciji
co najmniej 20%;

.produkt przerobki mleka niskolaktozowy” — prodykizerébki mleka,
ktdrego laktoza zostata g€riowo poddana hydrolizie lub usugta;

.produkt przerobki mleka znormalizowany” — produkirzerdbki
mleka, w ktérym wskaniki udziatdbw masowych tluszczu mlecznego i biatka
mlecznego i (lub) statych odtluszczonych substamégka albo ich proporcje
doprowadzono do zgodfm ze wskanikami, ustalonymi w dokumentach
dla odpowiedniego produktu;

.produkt przerdbki mleka odtluszczony” — produkize@mobki mleka,
otrzymany z mleka odttuszczonego i (lub)shaaki, i (lub) serwatki, i (lub)
produktow otrzymanych na ich bazie;

~produkt przerobki mleka, wzbogacony” — produkt gnabki mleka z
dodatkiem takich substancji jak biatko mleczne, amiiny, mikro- i
makroelementy, widkna pokarmowe, polinienasyconeadywttuszczowe,
fosfolipidy, mikroorganizmy probiotyczne, prebiotyloddzielnie Ilub w
kompleksie;

.produkt przerobki mleka rekombinowany” — produkiz@robki mleka
otrzymany z produktéw przerdbki mleka i (lub) icbsgczegolinych eZci
sktadowych oraz wody;

.produkt przerobki mleka sublimowany” — produkt erabki mleka
otrzymany przez uswgie wody z zamrazonego produktu przerdbki mleka
do osagniccia udziatu masowego suchych substancji co najndaiey;

.produkt przerébki mleka suchy” — produkt przerobieka otrzymany
przez cgsciowe usurgcie z niego wody, do agjnigcia udzialu masowego

suchych substancji co najmniej 90%;
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~produkt przerobki mleka termizowany, pasteryzowasterylizowany,

ultra-pasteryzowany, lub poddany obrébce ultra-Wwgsemperaturowej”’ —
produkt przerobki mleka poddany obrobce cieplnejodpowiadajcy
wymaganiom niniejszego Regulaminu Technicznego,ossgym sk do
dopuszczalnego poziomu zawddiomikroorganizmméw w takim produkcie;

.produkty na bazie e#ciowych hydrolizatow biatka” — produkty
mleczne dla dzieci, otrzymane z biatek mleka bydlanowego, poddanych
czesciowej hydrolizie;

.produkty przerébki mleka na bazie pelnych Ilube¢scrowych
hydrolizatow biatka” — produkty mleczne otrzymane hratka mleka
krowiego, poddanego petnej lubegziowej hydrolizie;

.produkty dla dzieci na bazie mlecznej” — produkila dzieci (z
wyjatkiem suchych i ciektych mieszanek mlecznych, nawomlecznych i
kaszek mlecznych), otrzymane z mleka bydta domoweglmdatkiem lub
bez dodatku produktow przerobki mleka i (lubgsez sktadowych mleka, jak
rowniez z dodatkiem lub bez dodatku komponentow nie migcizrw ilosci
nie wiecej nz 50% catkowitej masy gotowego produktu;

,zsiadte mleko” — mleczny produkt fermentowany, zgtnany z
wykorzystaniem mikroorganizmow zakwasowych (laktckwe i (lub)
termofilnych paciorkowcow skwaszania mleka);

Jflazenka” — mleczny produkt fermentowany, otrzymany egrz
skwaszanie mleka parzonego z dodatkiem lub bez tkodaroduktow
mlecznych, z  wykorzystaniem  mikroorganizmow  zakwagth
(termofilnych paciorkowcéw skwaszania mleka) z dkeen lub bez
dodatku butgarskich pateczek skwaszania mleka;

.,mleko zgszczone z cukrem, odttuszczone” — skoncentrowatmy Iu
zgeszczony produkt mleczny z cukrem, w ktorym udziasowy suchych

substancji mlecznych wynosi co najmniej 26%, udzmhsowy biatka
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mlecznego w odtluszczonych suchych substancjaclkame co najmniej

34%, a udziat masowy ttuszczu mlecznego — nig&jiniz 1%;

.,mleko zgeszczone z cukrem, petnottuste” — skoncentrowany Ilub
zgeszczony produkt mleczny z cukrem, w ktorym udziasowy suchych
substancji mleka wynosi co najmniej 28,5%, udziaasowy biatka
mlecznego w odtluszczonych suchych substancjaclo ragmniej 34% i
udziat masowy cukru mlecznego — co najmniej 8,5%;

.,mleko zgeszczone z cukrem, odtluszczone escrowo” —
skoncentrowany lub zgzczony produkt mleczny z cukrem, w ktorym udziat
masowy suchych substancji mleka wynosi co najnm2®8p, udziat masowy
biatka mlecznego w odtluszczonych suchych subsaahcjmleka — co
najmniej 34%, a udzial masowy tluszczu — poejyl%, ale poriej 8,5%;

»Smietanka zgszczona z cukrem” — skoncentrowany lulkszagzony
produkt mleczny z cukrem, w ktorym udziat masowylsich substancii
mleka wynosi co najmniej 37%, udziat masowy bialikdecznego w
odtluszczonych suchych substancjach mleka — co mejn34%, a udziat
masowy cukru mlecznego — co najmniej 19%;

~produkt skwaszony” — produkt mleczny lub zémy produkt mleczny,
poddany obrébce cieplnej po skwaszeniu, albo prodatwierajcy mieko,
otrzymany wedtug technologii otrzymywania produktmlecznego
fermentowanego, z zachowaniem rodzaju i sktadu afiwry zakwasu,
okreslajacy rodzaj odpowiedniego produktu mlecznego fermeateego i
majacy podobne jak on wiasiad organoleptyczne i fizykochemiczne;

"pasta méana ze stodkiegpmietanki” — pasta n#ana otrzymana ze
s$mietanki pasteryzowanej;

.,masto ze stodkiejsmietanki” — mastosmietankowe, otrzymane ze

smietanki pasteryzowanej;
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,Smietanka w proszku” suchy produkt mleczny, w ktoryudziat

masowy suchych substancji mleka wynosi co najm@b8p, udziat masowy
biatkka mlecznego w suchych odtluszczonych subsaahcjmleka — co
najmniej 34%, a udziat masowy ttuszczu mlecznego rajmniej 42%;

»Smietanka’— produkt mleczny (surowiec), otrzymany z mlekéubj
produktow mlecznych, stanoyay emulsg ttuszczu mlecznego i osocza
mleka, w ktérym udziat masowy tluszczu mlecznegan@gy co najmniej
10 %;

,masto smietankowe” — masto z krowiego mleka, w ktorym wadizi
masowy ttuszczu wynosi co najmniej 50%;

.lody smietankowe” — lody (produkt mleczny lub ztmy produkt
mleczny), w ktérym udziat masowy tluszczu mlecznegynosi od 8 do
11,5%;

.,masto smietankowe serowe” — mastémietankowe otrzymane ze
smietanki, uzyskanej z separacji serwatki serowej;

.<lopiona mieszankasmietankowo-rélinna” — produkt zawieragy
mleko, w ktorym udziat masowy tluszczu catkowiteggnosi co najmniej
99% i ktory otrzymano ze spreaséimietankowo-rélinnego przez wytapianie
fazy ttuszczowej lub innymi sposobami technologican

.Spread smietankowo-rélinny” — produkt zawierajcy mleko na
emulsyjnej bazie ttuszczowej, w ktérym udziat magdiuszczu catkowitego
wynosi od 39 do 95%, a udzial masowy tluszczu nmegp w fazie
ttuszczowej — od 50 do 95%;

»produkt smietankowy” — produkt mleczny Iub Zztony produkt
mleczny, z udzialem masowym tluszczu paejyl0%, otrzymany gtownie

zesmietanki:
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»,mieszanka na lody, ciekia” — ciekly produkt mlegzatozony produkt

mleczny lub produkt zawierggy mleko, w ktérych wyspuja wszystkie
komponenty niezilne do produkcji lodow;

.-mieszanka na lody, sucha” — suchy produkt mlecaughy ztgony
produkt mleczny lub suchy produkt zawie@j mleko, otrzymane przez
wysuszanie cieklej mieszaniny dla lodéw lub zmieszaniezlgdnych
suchych skladnikoéw i przeznaczone do otrzymywaodoWw po regeneracji
woda, mlekiem smietank i (lub) sokiem;

,Smietana” — mleczny produkt fermentowany, otrzymapyzez
skwaszanigmietanki, z dodatkiem lub bez dodatku produktowantgch, z
wykorzystaniem  mikroorganizméw zakwasowych (lakiokw Iub
mieszaniny laktokokow i termofilnych paciorkowcowmsszania mleka), w
ktorym udziat masowy tluszczu mlecznego wynosi aprmiej 10%;

,Czesci sktadowe mleka” — suche substancje (ttuszcz migcbiatko
mleczne, cukier mleczny (laktoza), fermenty, witaymi substancije
mineralne), woda;

,suche mleczne produkty fermentacyjne dla dziegmiadszych” —
produkty mleczne do karmienia dzieci najmtodszyclzyskane wedtug
technologii  otrzymywania mlecznych produktow ferr@@yjnych,
prowadzace] do obnienia wskanika aktywnej kwasow&ei (pH) i koagulacji
biatek mleka, z wykorzystaniem mikroorganizmow zakw (bez #ycia
kwasow organicznych), z naphym dodatkiem lub bez dodatku do suchej
mieszaniny zywych mikroorganizméw zakwasu w §#id okrelonej w
zakczniku Nr 2 do niniejszego Regulaminu Technicznego;

,napoje mleczne w proszku, dla dzieci najmtodszyehprodukty
mleczne do karmienia dzieci najmtodszych, uzyskamaleka krowiego i
(lub) produktéw mlecznych, z dodatkiem lub bez dkdasktadnikow nie

mlecznych z udziatem masowym suchych substancjczniech w suchych
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substancjach gotowego produktu co najmniej 15% powdadajce

potrzebom fizjologicznym dzieci najmtodszych;

,mleko w proszku odtluszczone” — suchy produkt ratec w ktérym
udziat masowy suchych substancji mleka wynosi conneej 95%, udziat
masowy biatka mlecznego w suchych odtluszczonydistancjach mleka —
co najmniej 34%, a udziat masowy ttuszczu mlecznegnie wkce] niz
1,5%;

.,mleko w proszku petnottuste” — suchy produkt miegzw ktorym
udziat masowy suchych substancji mleka wynosi conneej 95%, udziat
masowy biatka mlecznego w suchych odtluszczonydistancjach mleka —
co najmniej 34%, a udziat masowy ttuszczu mleczneguwe mniej ni 26 |
nie wiecej nz 42%;

,sucha pozostakd mleczna” — cgici skladowe mleka z wyikiem
wody;

»,sucha odtluszczona pozostatanleczna” — cgsci skladowe mleka, z
wyjatkiem tluszczu mlecznego i wody;

.Sserwatka w proszku” — suchy produkt mleczny, otnapny przez
czesciowe usungcie wody z serwatki, uzyskanej przy otrzymywaniuase
metody koagulacji biatek pod dziataniem preparatow fert@enscinajcych
mleko, jak réwnie przy otrzymywaniu sera, kazeiny i twarogu metod
koagulacji biatka w wyniku powstania kwasu mlekowefub metod
termiczno-kwasow, do osagniecia udziatu masowego suchych substancji co
najmniej 95%;

.biatko serwatkowe” — biatko mleka, ktore pozostatoserwatce po
wytraceniu kazeiny;

,Ser, ser topiony, produkt serowy, topiony prods&towy wdzone” —
ser, ser topiony, produkt serowy, topiony produiosvy poddane wizeniu

| posiadajce charakterystyczne dlacdzonych produktowzywnaosciowych
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specyficzne wiasrigi organoleptyczne. Niedopuszczalne jest stosowanie

aromatyzatorow wadzenia;

,Ser, produkt serowy makkie, péttwarde, twarde, bardzo twarde” — ser,
produkt serowy, posiadgle odpowiednie specyficzne wiasob
organoleptyczne i fizykochemiczne, reglamentowaradacznikami do
niniejszego Regulaminu Technicznego;

.Ser, produkt serowy solankowe” — ser, produkt sgradojrzewagce i
(lub) przechowywane w roztworze soli;

.Ser, produkt serowy z paig” — ser, produkt serowy wytworzone z
wykorzystaniem grzybkow pdaiowych, znajdujcych se¢ wewmtrz i (lub)
na powierzchni gotowego sera, produktu serowego;

,Ser, produkt serowyluzowe” — ser, produkt serowy wytworzone z
wykorzystaniem mikroorganizmmoéwsluzowych, rozwijagcych seé na
powierzchni gotowego sera, produktu serowego;

,Ser” — produkt mleczny lub zimny produkt mleczny, wytworzony z
mleka, produktow mlecznych i (lub) produktéw ubogzm przerdbki mleka
z wykorzystaniem lub bez wykorzystania specjalngakwasow, technologii
zapewniaicych koagulag biatka mlecznego za pompcfermentow
scinajgcych mileko, lub metagdkwasowa, lub metod termiczno-kwasow; z
nastpnym oddzieleniem masy serowej od serwatki, jejmimwvaniem,
prasowaniem z soleniem lub bez solenia, dojrzewahid bez dojrzewania,
z dodatkiem lub bez dodatku komponentéw nie mlecanwprowadzanych
w innych celach i zamiana cgci sktadowych mleka;

~produkt serowy” — produkt zawiergy mleko, wytworzony wedtug
technologii otrzymywania sera;

~,mleko surowe” — mleko nie poddane obrobce ciepimeégmperaturze
powyzej 40 T lub obrébce, w wyniku ktérej zmieniatybyesjego czsci

sktadowe;
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.,mleko surowe odtluszczone” — mleko odtluszczonee poddane

obrobce cieplnej w temperaturze pasy 45 C, otrzymane w wyniku
oddzielenia tluszczu mlecznego od mleka;

.serek” — produkt twarogowy, uformowany, pokrytyblunie pokryty
glazug z produktowzywnosciowych, o masie nie wkszej nz 150 g;

,Smietanka surowa’-$mietanka nie poddane obrobce cieplnej w
temperaturze powgj 45 C;

Jfwardég” — produkt mleczny fermentowany, otrzymany
wykorzystaniem  mikroorganizméw zakwasowych (lakiokw Iub
mieszaniny laktokokéw i termofilnych paciorkowcow&szenia mleka) oraz
metod koagulacji kwasowej lub kwasowo-podpuszczlioweiatka
mlecznego, z nagbnym usungciem serwatki metad samosprasowania i
(lub) prasowania, i (lub) separacji (odwirowywania)lub) ultrafiltracji z
dodatkiem Ilub bez dodatku @zi sktadowych mleka (przed lub po
skwaszeniu) w celu normalizacji produktow mlecznych

.,masa twarogowa” — produkt mleczny lub oy produkt mleczny,
otrzymany z twarogu z dodatkiem lub bez dodatkutan&mietankowego,
smietanki, mleka zg¢szczonego z cukrem, cukrow i (lub) soli, z dodatkie
lub bez dodatku komponentéw nie mlecznych, wprowagzh w innych
celach nt zasgpienie czsci sktadowych mileka;

.produkt twarogowy” — produkt mleczny, lub zony produkt
mleczny, lub produkt zawierggy mleko, otrzymany z twarogu i (lub)
produktéw przerébki mleka wedtug technologii otrzymania twarogu z
dodatkiem lub bez dodatku produktow mlecznych, datkiem lub bez
dodatku komponentéw nie mlecznych, w tym tluszcieymlecznych i (lub)
biatek nie mlecznych (dla produktu zawieggo mileko), z nagbna
obroblkg cieplm lub bez niej;
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.serek twarogowy” — produkt mleczny lub ztmy produkt mleczny,

otrzymany z masy twarogowej, ktéra zostata uksatana, pokryta glazar
z produktéw zywnosciowych lub nie pokryta tak glazug, o masie nie
przekraczajcej 150 g;

»,masto topione” — masto z mleka krowiego, w ktorymziat masowy
ttuszczu wynosi co najmniej 99%, otrzymane z mastetankowego meted
wytapiania fazy tluszczowej i posiade¢ specyficzne wiassoi
organoleptyczne;

~,mleko parzone” — mleko surowe lub pitne, poddabedbce cieplnej
w temperaturze od 85 do 9@9,°z ekspozyg co najmniej 3 h, do aginigcia
specyficznych wiasrigi organoleptycznych;

.preparaty fermentow do otrzymywania produktow pébki mleka” —
substancje  biatkowe niegtthe do przeprowadzenia  procesow
biochemicznych, zachodaych przy otrzymywaniu produktow przerobki
mleka,;

~funkcjonalnie niezhdne komponenty przy otrzymywaniu produktéw
przerobki mleka” — zakwasy do otrzymywania produkidrzerobki mleka,
grzybki kefirowe, mikroorganizmy probiotyczne (protyki), prebiotyki,
preparaty fermentéw, wprowadzane przy otrzymywamaduktéw przerobki
mleka, bez ktérych bytoby niemlowe otrzymanie odpowiednich produktow
przerébki mleka;

,mleko petnottuste” — surowiec do otrzymywania pu&tbw przerobki
mleka, w ktorym cgici sktadowe nie byly poddawane oddziatywaniu za
posrednictwem ich regulaciji;

~,mleko w proszku czciowo odtluszczone” — suchy produkt mleczny,
w ktérym udziat masowy suchych substancji mleka @gyico najmniej 95%,

udziat masowy biatka mlecznego i suchych odttusagzb substancji mleka
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— co najmniej 34%, a udziat masowy tluszczu mlegane wkcej niz 1,5%,

ale mniej nk 26%.

1. Identyfikacja mleka i produktow mlecznych

6. Identyfikacja mleka i produktow mlecznych odbysia zgodnie z
nastpujacymi zasadami:

a) w celu odniesienia mleka i produktéw mlecznyah abiektow
podlegagcych regulacji technicznej, w stosunku do ktérych rastosowanie
niniejszy Regulamin Techniczny, identyfikacja mleka produktéw
mlecznych dokonywana jest przez zgtagszego, organy kontroli
paastwowej (nadzoru), organy kontroli celnej, orgamgiy (potwierdzenia)
zgodndci, jak rownie przez inne osoby zainteresowane bez wykonania
bada (prob), wedlug nazwy w drodze ustalenia zgadnmazwy mleka i
produktu mlecznego, podanej w oznakowaniu Ilub w udwdntacji
towarzyszacej towarowi, z nazwami mleka i produktow mlecznyddanymi
w rozdziale Il niniejszego Regulaminu Technicznggd, rowniez w innych
Regulaminach Technicznych Unii Celnej, ktorych &migée obejmuje mleko
| produkty mleczne;

b) w przypadku, gdy mleka i produktow mlecznych meozna
zidentyfikowa& na podstawie nazwy, mleko i produkty mleczne igfeaije
sig wizualnie, przez porownanie ich wydu z oznakami podanymi w
okresleniu takich produktow w niniejszego Regulaminu Amicznego, jak
rowniez w innych Regulaminach Technicznych Unii Celnej,6rith
dziatanie obejmuje mileko i produkty mleczne;

c) w celu ustalenia zgodém mleka i produktéw mlecznych ze swoj
nazwy identyfikacja mleka i produktéw mlecznych dokonyaajest przez
poréwnanie ich wygldu i wskanikow organoleptycznych z oznakami

podanymi w zajczniku Nr 3 do niniejszego Regulaminu Technicznledpoz
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okreslonymi normami, w wyniku zastosowania ktorych nasaach

dobrowolngci zapewnia s spetnienie wymaga niniejszego Regulaminu
Technicznego, ustalonych w spisach norm, stosowango oceny
(potwierdzenia) zgodriaci z niniejszym Regulaminem Technicznym lub z
oznakami okrdonymi w dokumentacji technicznej, wedlug ktorej
wytworzono mieko i produkty mleczne;

d) w przypadku, gdy mleka i produktéow mlecznych msozna
zidentyfikowa& na podstawie nazwy, metpavizualm lub organoleptycznie,
identyfikacji dokonuje s metod, analityczn, przez sprawdzenie zgoditd
wskanikow fizykochemicznych i (lub) mikrobiologicznychmleka i
produktow mlecznych z oznakami, ustalonymi w nsugm Regulaminie
Technicznym, okrdonej dokumentacji technicznej, wedlug Kktorej
wytworzono mleko i produkty mleczne, jak rownw innych Regulaminach
Technicznych Unii Celnej, ktérych dziatanie raga s¢ na mleko i

produkty mleczne.

IV. Zasady obrotu mleka i produktow mlecznych
na rynku pastw cztonkowskich Unii Celnej
| Wspolnej Przestrzeni Gospodarczej

7. Mleko i produkty mleczne wprowadzane 80 obrotu na rynek
panstw cztonkowskich Unii Celnej i Wspdlnej Przestrz&ospodarczej (w
dalszym cigu — pastwa cztonkowskie) pod warunkiem ich zgoéirioz
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegds ja@wniez z
wymaganiami  innych  Regulaminéw  Technicznych  Unii Inég
obejmupcych je swym dziataniem.

8. Mleko i produkty mleczne, odpowiade¢ wymaganiom niniejszego
Regulaminu Technicznego oraz wymaganiom innych Regaow

Technicznych Unii Celnej, obejnugych je swym dziataniem, ktore przeszlty
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procedu¢ oceny (potwierdzenia) zgodéw, powinny by oznakowane

jednolitym znakiem obrotu produktow na rynkuptv cztonkowskich Unii
Celnej.

9. Pastwa cztonkowskie zapewn#gjobrét na swoim rynku mieka i
produktow mlecznych, zgodnych z wymaganiami nizego Regulaminu
Technicznego oraz z wymaganiami innych Regulamiiiéahnicznych Unii
Celnej, obejmuyjcych je swym dziatlaniem, na terytorium ngéwa
cztonkowskiego bez przedstawienia wymaghkpdatkowych w stosunku do
podanych w niniejszym Regulaminie Technicznym i Ipezeprowadzenia
dodatkowych procedur oceny (potwierdzenia) zgédno

10. Przy sprzedy przez osoby fizyczne na rynkach, aqo#nie z
rynkami rolniczymi, mleka i produktow mlecznych wwdrzonych nie
przemystowo obowizuje doprowadzenie dozytkownika informacji w
dowolny dogodny sposob o ich bezpiatstevie pod wzgidem sanitarno-
weterynaryjnym, o ich nazwach, miejscu wyprodukoaafadres) i dacie
produkciji.

Przy sprzeday mleka surowego na rynkach rolniczych z pojemnikow
wyspecjalizowanych srodkéw transportu lub z innego opakowania,
wykonanego z materiatdw przeznaczonych do zetkaiz zywnoscia, do
opakowania #ytkownika - sprzedawcy (osoby prawne, osoby fizgczn
zarejestrowane w charakterze przebisircow indywidualnych oraz osoby
fizyczne) zobowizani & przedstawd uzytkownikom odpowiednie
dokumenty o przeprowadzeniu ekspertyzy sanitarniemearyjnej zgodnie
z ustawodawstwem patwa czionkowskiego, jak rowniepoinformowa
nabywcow o konieczrioi obowhzkowego przegotowania mleka surowego.

11. Przy dostawach mleka surowego, odttuszczondgkansurowego
surowejsmietanki do punktow odbioru mleka lub do zaktadéweanarskich

- sprzedawcy (osoby prawne, osoby fizyczne zargesine w charakterze
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przedsgbiorcow indywidualnych oraz osoby fizyczne) zobaxeni s

okaza towarzyszace dokumenty weterynaryjne, wydane przez uponay
organ pastwa czionkowskiego, potwierdaag bezpieczestwo mleka
surowego, odttuszczonego mleka surowego, surénvigtanki.

12. Przew6z na obszarze celnym Unii Celnej mlekaovgego,
odttuszczonego mileka surowego, surow@pietanki odbywa 8 z
zakhczeniem weterynaryjnego dokumentu towarzgsgo, wydawanym
przez upowazniony organ pastwa cztonkowskiego, zawiesgego dane o
przeprowadzeniu ekspertyzy sanitarno-weterynaryjpejwierdzajce ich
bezpieczéstwo.

Termin wa&nosci weterynaryjnego dokumentu towarzysego
ustalany jest w zaklmosci od wynikow przedswzie¢ weterynaryjno-
profilaktycznych w stosunku do produkcyjnego byddniczego w miejscu
wytwarzania mleka surowego, odttuszczonego mieki@veego, surowej
smietanki, lecz nie mae by diuzszy niz 1 miesjc od daty wydania takiego
dokumentu.

13. Przemieszczanym eaizy pastwami cztonkowskimi produktom
mlecznym, podlegagcym  kontroli  weterynaryjnej (nadzorowi),
przywiezionym z krajow trzecich lub wyprodukowanyra obszarze celnym
Unii Celnej musi towarzyszy certyfikat weterynaryjny, wydawany przez
upowanione organy pastw cztonkowskich bez przeprowadzenia ekspertyzy
weterynaryjno-sanitarnej, potwierdzey dobrostan epizootyczny.

Kazda partia mleka i produktdw mlecznych, podlagaj kontroli

weterynaryjnej (nadzorowi) wwona jest na obszar celny Unii Celnej razem
z certyfikatem weterynaryjnym, wydanym przez konepéty organ kraju

nadania.

V. Wymaganie bezpiecastwa w stosunku do mleka surowego,
odttuszczonego mleka surowego, surosmietanki
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14. Do wytwarzania produktow przerébki mleka niedsgrzalne jest
wykorzystanie mleka surowego, pozyskanego agipierwszych 7 dni od
dnia ocielenia gi krowy, w cagu 5 dni do dnia ich zapuszczenia (przed
ocieleniem), mleka zwiest chorych ladz przechodzcych kwarantang

15. Udziat masowy odtluszczonych suchych substancijsurowym
mleku krowim powinien wynosico najmniej 8,2%.

16. Poziomy zawartgi substancji potencjalnie niebezpiecznych w
mleku surowym, odtluszczonym mileku surowym gmvietance surowej nie
powinny przekraczapoziomow dopuszczalnych, podanych wagzahikach
Nrl — 4 do Regulaminu Technicznego Unii Celnej h@zpieczastwie
produktéw zywnosciowych” (TP TC 021/2011) i w zalczniku Nr 4 do
niniejszego Regulaminu Technicznego.

17. Poziomy zawartgi mikroorganizméw i komoérek somatycznych w
mleku surowym, odtluszczonym mleku surowym, surodmjetance nie
powinny przekracza poziomow dopuszczalnych, podanych wagahiku
Nr 5 do niniejszego Regulaminu Technicznego.

18. Wskaniki identyfikacji surowego mleka krowiego, suroweeg

mleka innych gatunkéw bydla domowego i surowsmejietanki z mleka
krowiego podaneasw zahcznikach Nr6 i 7 do niniejszego Regulaminu

Technicznego.

V1. Wymagania bezpiecastwa przy produkcji, przechowywaniu,
transporcie, sprzedw i utylizacji mleka surowego,
odttuszczonego mleka surowego, surosmietanki

19. Procesy wytwarzania mleka surowego, odtluszegonmleka
surowego, surowejmietanki, whcznie z warunkami utrzymania, karmienia,
dojenia bydla domowego, warunkami zbierania, chéodz |
przechowywania mleka surowego, odttuszczonego ndekawego, surowej

smietanki powinny zapewntaich zgodné¢ z wymaganiami niniejszego
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Regulaminu Technicznego oraz innych Regulaminowhifieznych Unii

Celnej, obejmujcych je swym dziataniem.

20. Mleko surowe po dojeniu bydta domowego powinbyc
oczyszczone i schtodzone do temp. 4 £hfe p&niej niz w ciagu 2 h.

21. Przed rozpoeziem przerdbki przemystowe] dopuszczae si
przechowywanie mleka surowego, odtluszczonego mled@owego
(wtacznie z okresem przechowywania mleka surowego veylstywanego
do separacji) w temperaturze 4 £@ surowejsmietanki — w temperaturze
nie wyzszej ng 8 °C nie diwej niz przez 36 h (wicznie z czasem
transportu).

Przed rozpocxiem przerobki przemystowej dopuszcza ¢ Si
przechowywanie mleka surowego, odtluszczonego mlek@aowego
(wtacznie z okresem przechowywania mleka surowego veylstywanego
do separacji), surowdmietanki przeznaczonej do otrzymywania produktow
dla dzieci najmtodszych, w temperaturze 4 K 2rfie diuzej niz przez 24 h
(wtacznie z czasem transportu).

22. Dopuszcza si wskpna obroble cieplrm mleka surowego,
odtluszczonego mleka surowego, surowésgietanki, w tym pasteryzagj
przez producenta w przypadkach:

a) kwasowseci mleka surowego, odtluszczonego mieka surowegtOod
do 21 T, kwasowdci smietanki od 17 do 19T,

b) przechowywania mleka surowego, odtluszczonegkansurowego,
surowejsmietanki dhiej niz przez 6 h bez schtodzenia;

c) transportu mleka surowego, odtluszczonego mlekmowego,
surowej $smietanki trwajcego didej niz  dopuszczalny okres
przechowywania, ale nie gaej niz 0 25%;

d) odpowiedniego polecenia ze strony upsawanych organow pestw

cztonkowskich w zakresie kontroli weterynaryjneadizoru).
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23. W przypadku zastosowania wmsiej obrobki cieplnej mleka

surowego, odtluszczonego mleka surowego, surdfm@ptanki, w tym
pasteryzacji, warunki obrobki cieplnej (temperatwzas trwania) podang s
w dokumentacji towarowej towarzygzj mleku surowemu, odttuszczonemu
mleku surowemu, suroweinietance.

24. Rolnicy-wytworcy towarow przy otrzymywaniu méelsurowego,
odttuszczonego mleka surowego, surowajetanki powinni postugiwasie
sprztem | materiatami odpowiadggymi wymaganiom stawianym
bezpieczastwu materiatow stykagych s¢ z produktamizywnosciowymi.

25. Podczas transportu schtodzonego mleka surovestjloiszczonego
mleka surowego, surowejmietanki do miejsca przerébki — w chwili
zapocatkowania przerobki ich temperatura nie powinna kwraeza 10 <C.

Odbiér mleka surowego, odtluszczonego mleka surowegrowej
smietanki, nie odpowiadagych podanym w tym punkcie wymaganiom
odnagnie do temperatury, jest dopuszczalny pod warunkieon
niezwtocznego przerobienia przez wytweproduktow przerdbki mleka.

26. Transport mleka surowego, odtluszczonego miskaowego,
surowejsmietanki odbywa siw zaplombowanych pojemnikach ze szczelnie
zamykanymi pokrywami, wykonanymi z materialtdw odpadapcych
wymaganiom, jakie stawiaesbezpieczastwu materiatow stykagych sg z
produktami zywnosciowymi. Srodki transportu powinny zapewsia
podtrzymanie temperatury, ustalonej w punktach 2P2i niniejszego
Regulaminu Technicznego.

27. Przechowywanie mleka surowego, odtluszczonegdekan
surowego, surowejsmietanki, réwnie poddanych uprzedniej obrdbce
cieplnej, w tym pasteryzacji, przez wytwérproduktéw przerdbki mieka
przed przysipieniem do przerébki, odbywaesi osobnych oznakowanych

pojemnikach w temperaturze 4 £@.°
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28. Procesy sprzeéha mleka surowego, odttuszczonego mleka

surowego, surowdjmietanki, rownie poddanych wspnej obrébce cieplnej,
w tym pasteryzacji, powinny speldiavymagania podane w punkcie 10
niniejszego Regulaminu Technicznego oraz wymagaRagulaminu
Technicznego Unii Celnej ,O bezpiedstwie produktowzywnosciowych”
(TP TC 021/2011).

29. Procesy utylizacji mleka surowego, odtluszcgonemleka
surowego, surowejmietanki, réownie poddanych obrébce cieplnej, w tym
pasteryzacji, powinny spehdiavymagania Regulaminu Technicznego Unii
Celngj ,,O bezpieczestwie produktdwzywnaosciowych” (TP TC 021/2011).

VII. Wymagania bezpiecastwa produktow mlecznych

30. Produkty mleczne ¢dace w obrocie na obszarze celnym Unii
Celnej przez ustalony okres przydaitiouzyte zgodnie z przeznaczeniem
powinny by bezpieczne.

Produkty mleczne powinny speldia wymagania niniejszego
Regulaminu Technicznego i innych Regulaminéw Tecikmych Unii Celnej,
obejmupcych je swym dziataniem.

31. Produkty mleczne powinny &ptrzymywane z mleka surowego i
(lub) odtluszczonego mleka surowego i (lub) surowanietanki,
spetniagcych wymagania bezpiearwa, ustanowione w niniejszym
Regulaminie Technicznym, i poddanych obrébce cijplaapewniajcej
otrzymanie produktow mlecznych spela@jch wymania niniejszego
Regulaminu Technicznego.

Inne surowce spgywcze, wykorzystywane do otrzymywania
produktdw mlecznych powinny spehdia warunki Regulaminow

Technicznych Unii Celnej, obejmagych je swym dziataniem.
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32. Poziomy zawartai w produktach mlecznych, przeznaczonych do

wprowadzenia do obrotu na obszarze celnym Unii €gelpierwiastkow
toksycznych, substancji potencjalnie niebezpieckinycmykotoksyn,
antybiotykéw, pestycyddéw, radionuklidow, mikroorgemow i wartgci

wskaznikdbw zepsucia oksydacyjnego nie powinny przekragaazioméw
podanych w zatznikach Nr 1 — 4 do Regulaminu Technicznego Urin€;j
,O bezpieczastwie produktowzywnosciowych” (TP TC 021/2011) i w
zakczniku Nr 4 do niniejszego Regulaminu Technicznego.

33. Poziomy zawartgi mikroorganizmow w produktach mlecznych
nie powinny przekraczgpoziomow dopuszczalnych, podanych wazahiku
Nr 8 do niniejszego Regulaminu Technicznego.

34. Otrzymywanie produktéw doywienia dietetycznego i produktéw
mlecznych fermentowanych (oprécz zmych produktow mlecznych)
powinno odbywa si¢ bez wycia dodatkéw pokarmowych i aromatyzatorow,
z wyjatkiem funkcjonalnie nieziinych komponentow.

Otrzymywanie masy twarogowej i serka wiejskiego pmw odbywa
sic bez obrébki cieplnej gotowego produktu i dodaniab#izatorow
konsystencji oraz konserwantow.

35. Wskaniki organoleptyczne identyfikacji produktow przbkbd
mleka podano w zagzniku Nr 3 do niniejszego Regulaminu Technicznego.

36. Fizykochemiczne i mikrobiologiczne wskaki identyfikacji
produktéw mlecznych podano w zetniku Nr 1 do niniejszego Regulaminu

Technicznego.

VIIl. Wymagania bezpieczstwa w stosunku do komponentéw
funkcjonalnych, niezidnych do otrzymywanie produktow przerobki mleka

37. Mikroorganizmy, w tym rownieprobiotyczne, wykorzystywane w

hodowlach jednorodzajowych lub w skladzie zakwasiwotrzymywania
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produktéw przerébki mleka, powinny byidentyfikowane, nie patogenne,

nietoksyczne i posiadawlasndéci niezlzdne do otrzymania wskazanych
produktéw, spelniacych ~ wymagania  niniejszego Regulaminu
Technicznego.

38. Preparaty fermentow do otrzymywania produkténembki mleka
powinny posiada aktywnac¢ i specyficzné¢, niezlzdne dla konkretnego
procesu technologicznego i spethiymagania, ustalone w Regulaminach
Technicznych Unii Celnej, ktorych dziatanie obejmyjreparaty fermentéw
do otrzymywania produktéw przerdbki mleka.

39. Poziomy bezpiecastwa mikrobiologicznego zakwaséw do
otrzymywania produktow przerébki mleka, preparatGarmentéw do
otrzymywania produktow przerébki mleka, ek do hodowania
mikroorganizmow zakwasowych i probiotycznych nievpoy przekracza
poziomow dopuszczalnych, podanych wagzahiku Nr 8 do niniejszego
Regulaminu Technicznego.

40. Inne wskaniki bezpieczéstwa zakwasOw do otrzymywania
produktéw  przerébki  mleka,  mikroorganizméw  probudgych,
prebiotykéw, preparatow fermentéw do otrzymywaniaduktow przerdbki
mleka i paywek dla przygotowania zakwasow do otrzymywaniadpitow
przerobki mleka powinny spehdiawymagania niniejszego Regulaminu
Technicznego, jak rownie wymagania podane w aakniku Nr 3 do
Regulaminu Technicznego Unii Celnej ,O0 bezpidstwie produktéw
zywnaosciowych” (TP TC 021/2011).

41. Wytworca zakwasow do otrzymywania produktow epdbki
mleka, preparatow fermentow do otrzymywania prodwkprzerdbki mleka i
innych funkcjonalnie niezjginych komponentow przy otrzymywaniu
produktéw przerobki mleka zapewnia ich zgod@noz wymaganiami

niniejszego Regulaminu Technicznego.
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Wytworca produktéw mlecznych powinien zapewnigezpieczastwo

zakwasu produkcyjnego i proceséw jego otrzymywaja&, rowniez jego
zgodndci z wymaganiami dokumentu (normy lub dokumentithiécznego
wytwarcy, zgodnie z ktérym wytwarzany jest prodpkzerdbki mieka).

Zakwasy do otrzymywania produktow przerobki mlel@avmny by
wykorzystane bezpgoednio po otwarciu nie uszkodzonego opakowania.
Przechowywanie otwartych i wykorzystanie uszkodzotnyopakowa
zakwaséw do otrzymywania produktow przerobki  mlekgest
niedopuszczalne.

42. Przy otrzymywaniu produktésywnosciowych dla dzieci na bazie
mlecznej nie zezwala¢sina stosowanie preparatow fermentéenajacych
mleko do otrzymywania produktow przerébki mleka akwaséw do
otrzymywania produktow przerobki mleka wytworzonyclvykorzystaniem

organizmow modyfikowanych genetycznie.

| X. Wymagania odrimie do zapewnienia bezpieéstwa mleka

| produktow mlecznych w procesie ich otrzymywania
przechowywania, transportu, sprzeglautylizacji

43. Procesy technologiczne stosowane przy otrzymiywanleka i
produktow mlecznych powinny zapewéiawytwarzanie produktow
spetniagcych wymagania niniejszego Regulaminu Technicznemaz
wymagania innych Regulaminéw Technicznych Unii @glmbejmujcych
je swym dziataniem.

44. Materialy stykajce seé z mlekiem i produktami mlecznymi w
procesie otrzymywania powinny spefiiawymagania odrémie do
bezpieczastwa materiatow stykagych s¢ z produktamiywnaosciowymi..

Na wszystkich stadiach procesu wytwarzania mlekaroduktéw

mlecznych powinna lyzapewniona ich obserwowak®o
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45. Obiekty produkcyjne, w ktorych przebiegayocesy otrzymywania

mleka surowego, odttuszczonego mleka surowegowajramietanki i (lub)
ich przerdbki (obrébki) przy otrzymywaniu produktdalecznych, podlegaj
rejestracji pastwowej zgodnie z ustaleniami Regulaminu Techniganénii
Celngj ,,0 bezpieczestwie produktdwzywnaosciowych” (TP TC 021/2011).

46. Organizacja pomieszazeprodukcyjnych, w ktérych przebiega
proces wytwarzania mleka i produktow mlecznych, @sgeenie techniczne i
inwentarz, wykorzystywane w procesie otrzymywanibeka i produktow
mlecznych, warunki przechowywania i usuwania odéwoa wytwarzania
mleka i produktéow mlecznych, jak réwaiewoda, wykorzystywana w
procesie otrzymywania mleka i produktow mlecznyplowinny spetnié
wymagania Regulaminu Technicznego Unii Celnej ,Ozpieczéstwie
produktéwzywnosciowych” (TP TC 021/2011).

47. Otrzymywanie produktévywnaosciowych dla dzieci najmtodszych
na bazie mleka, adaptowanych lulzsczowo adaptowanych pogikowych
lub kolejnych mieszanek mlecznych (w tym mieszangk proszku),
mieszanek mlecznych produktéw fermentacyjnych wspka, napojow
mlecznych (w tym napojow w proszku) dla dzieci nagszych, kaszek
mlecznych gotowych dozytku, kaszek mlecznych w proszku (w warunkach
domowych doprowadzanych do stanu gotéwowods pitna) dla dzieci
najmtodszych odbywa siw wyspecjalizowanych obiektach produkcyjnych
lub w specjalnych wydziatach, lub na wyspecjalizayw@h liniach
technologicznych.

Wytworey, sprzedawcy i osoby spetnieg¢ funkcje zagranicznych
wytworcow mileka i produktow mlecznych obawani g realizowa procesy
ich przechowywania, transportu i sprzeglav taki sposob, by mileko i

produkty mleczne spetniatly wymagania niniejszego guRaminu
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Technicznego oraz wymagania innych Regulaminéw fiezhych Unii

Celnej, obejmujcych je swym dziataniem.

Procesy przechowywania, transportu, sprzedautylizacji mleka i
produktow mlecznych powinny spetlia wymagania Regulaminu
Technicznego Unii Celnej ,O bezpiedmstwie produktowzywnosciowych”
(TP TC 021/2011).

X. Wymagania bezpiecastwa odnénie do produktoéw dla dzieci

na bazie mleka, adaptowanych lulsczowo adaptowanych pogtkowych
lub kolejnych mieszanek mlecznych (w tym réwiwe proszku), mieszanek

w proszku mlecznych produktow fermentowanych, nawanplecznych (w
tym w proszku) dla dzieci najmtodszych, kaszek migch gotowych do

uzytku oraz kaszek mlecznych w proszku (w warunkammalvych

doprowadzanych dozytku wody pitna)
dla dzieci najmtodszych

48. Produkty dla dzieci na bazie mleka, adaptowaie czsciowo
adaptowane pogikowe lub kolejne mieszanki mleczne (w tym mieszamk
proszku), mieszanki w proszku mlecznych produktéevmientowanych,
napoje mleczne (w tym napoje w proszku) dla dzregmiodszych, kaszki
mleczne gotowe do spycia i kaszki mleczne w proszku (w warunkach
domowych doprowadzane dayiku wody pitna) dla dzieci najmtodszych
powinny spetni@ wymagania, ustalone w niniejszym Regulaminie
Technicznym, jak rownie wymagania podane w art. 8 Regulaminu
Technicznego Unii Celnej ,O bezpiedmstwie produktowzywnosciowych”
(TP TC 021/2011), i powinny hybezpieczne dla zdrowych dzieci.

49. Dopuszczalne poziomy zepsucia oksydacyjnegoawartaci
potencjalnie niebezpiecznych substancji w produktda dzieci na bazie
mlecznej, w adaptowanych lub ¢sziowo adaptowanych pogtkowych |
kolejnych mieszankach mlecznych (w tym mieszankactproszku), w

suchych mieszankach produktéw mlecznych fermentgaanw napojach
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mlecznych (w tym napojach w proszku) dla dziecintapszych, kaszkach

mlecznych gotowych do spycia i kaszkach mlecznych w proszku (w
warunkach domowych doprowadzanych dothiu wody pitna) dla dzieci
najmtodszych podano w =zakzniku Nr 9 do niniejszego Regulaminu
Technicznego.

50. Dopuszczalne poziomy zawadbmikroorganizmow w produktach
dla dzieci na bazie mlecznej, adaptowanych lugaawo adaptowanych
pocatkowych i kolejnych mieszankach mlecznych (w tymeszankach w
proszku), w suchych mieszankach produktéw mleczrgcimentowanych,
napojach mlecznych (w tym napojach w proszku) dieead najmtodszych,
kaszkach mlecznych gotowych do gpaa i kaszkach mlecznych w proszku
(w warunkach domowych doprowadzanych dgtku wody pitna) dla dzieci
najmtodszych, w tym w produktach przygotowanych wichniach
mlecznych, podano w zgizniku Nr 2 do niniejszego Regulaminu
Technicznego.

llo$¢ mikroorganizmow nieziinych funkcjonalnie komponentéw przy
otrzymywaniu produktéw przerobki mleka, dodawanyao suchej
mieszaniny przy otrzymywaniu mieszanek w proszkkwasnym mlekiem
dla dzieci najmtodszych podano w aniku Nr 2 do niniejszego
Regulaminu Technicznego.

Wskazniki bezpieczéstwa mikrobiologicznego w produktach dla
dzieci na bazie mlecznej, adaptowanych lulzgé@pwo adaptowanych
pocatkowych i kolejnych mieszankach mlecznych (w tymeszankach w
proszku), w suchych mieszankach mlecznych produkgwwnentowanych,
napojach mlecznych (w tym napojach w proszku) dieead najmtodszych,
kaszkach mlecznych gotowych do gpaa i kaszkach mlecznych w proszku
(w warunkach domowych doprowadzanych dgtku wod pitna) dla dzieci

najmtodszych, w tym w produktach przygotowanych wichniach
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mlecznych, powinny spetniawymagania podane w zakniku Nr 2 do

niniejszego Regulaminu Technicznego.

51. Dopuszczalne poziomy zepsucia oksydacyjnegoawaraci
potencjalnie niebezpiecznych substancji w produktanlecznych oraz
ztozonych produktach mlecznych dla dzieci w wieku pszé@dlnym i
szkolnym podano w zatzniku Nr 10 do niniejszego Regulaminu
Technicznego.

52. Dopuszczalne poziomy zawaxtomikroorganizmmow w produktach
mlecznych oraz zimnych produktach mlecznych dla dzieci w wieku
przedszkolnym i szkolnym podano w aeniku Nr 11 do niniejszego
Regulaminu Technicznego.

53. Wskaniki fizykochemiczne identyfikacji produktow dla idzi na
bazie mlecznej, adaptowanych lubg@&dowo adaptowanych pogikowych
lub kolejnych mieszanek mlecznych (w tym mieszaweproszku), suchych
mieszanek mlecznych produktow fermentowanych, mapaplecznych (w
tym napojow w proszku) dla dzieci najmiodszych, Zeks mlecznych
gotowych do spiycia i kaszek mlecznych w proszku (w warunkach
domowych doprowadzanych dawtku wodh pitng) dla dzieci najmtodszych
podano w zajczniku Nr 12 do niniejszego Regulaminu Technicznego

54. Wskaniki fizykochemiczne identyfikacji produktow dla idzi na
bazie mlecznej, przeznaczonych dla dzieci w wiekaegszkolnym i
szkolnym, podano w zgzniku Nr 13 do niniejszego Regulaminu
Technicznego.

55. Wskaniki wartasci pokarmowej produktow dla dzieci na bazie
mlecznej, adaptowanych lub ¢ziowo adaptowanych pogikowych i
kolejnych mieszanek mlecznych (w tym mieszanek wspku), suchych
mieszanek mlecznych produktow fermentowanych, mapaplecznych (w

tym napojow w proszku) dla dzieci najmtodszych, Zeks mlecznych
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gotowych do spiycia i kaszek mlecznych w proszku (w warunkach

domowych doprowadzanych dawtku wodh pitng) dla dzieci najmtodszych
powinny odpowiada poziomom dopuszczalnym, podanym wagzahikach

Nr 12 i 14 do niniejszego Regulaminu Technicznegoaz stanowi
funkcjonalnemu organizmu dziecka z uwgglieniem jego wieku.

56. Przy otrzymywaniu adaptowanych lubeszowo adaptowanych
pocatkowych lub kolejnych mieszanek mlecznych (zpsfjacych mleko
kobiece) w celu maksymalnego Zghia sktadu odpowiednich mieszanek do
sktadu mleka kobiecego dopuszcza svtaczenie do ich skiadu tylko
L-aminokwasoéw, tauryny, nukleotydow, mikroorganizmn@robiotycznych,
tranu i innych koncentratéw polinienasyconych kwas$kiszczowych.

57. Postacie witamin i substancji mineralnych, stemnych przy
otrzymywaniu produktéw pokarmowych na bazie mle¢czdéa dzieci
najmtodszych, adaptowanych lubg¢ézowo adaptowanych pogtkowych
lub kolejnych mieszanek mlecznych (w tym mieszangk proszku),
mieszanek mlecznych produktow fermentowanych w zkws napojow
mlecznych (w tym napojow w proszku) dla dzieci najszych, kaszek
mlecznych gotowych do spgcia i kaszek mlecznych w proszku (w
warunkach domowych doprowadzanych digytku wody pitng) dla dzieci
najmtodszych zostaly ustalone w Regulaminie Teamym Unii Celnej ,,O
bezpieczastwie produktéwzywnosciowych” (TP TC 021/2011).

Poziomy zawartci mikronutrientdw w ptynnych mieszankach
mlecznych, mieszankach w proszku dla dzieci najsggdh powinny b§
zgodne z poziomami dopuszczalnymi, podanymi waczatiku Nr 14 do
niniejszego Regulaminu Technicznego.

58. Przy otrzymywaniu produktow dla dzieci najmipgsh na bazie
mlecznej, adaptowanych lub gziowo adaptowanych poatkowych lub

kolejnych mieszanek mlecznych (w tym mieszanek wspku), mieszanek
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mlecznych produktow fermentowanych w proszku, n@pomlecznych (w

tym napojow w proszku) dla dzieci najmtodszych, Zeks mlecznych
gotowych do spiycia i kaszek mlecznych w proszku (w warunkach
domowych doprowadzanych daywtku wodh pitna) dla dzieci najmtodszych
zezwala si na stosowanie dodatkéw pokarmowych, ktérych spapo w
zakczniku Nr 15 do niniejszego Regulaminu Technicznego

59. Komponenty nie mleczne, wykorzystywane w wykaaiu
produktéwzywnosciowych dla dzieci na bazie mlecznej, adaptowanyth
czesciowo adaptowanych pogtkowych lub kolejnych mieszanek mlecznych
(w tym mieszanek w proszku), mieszanek mlecznychodydktow
fermentowanych w proszku, napojéw mlecznych (w hapojow w proszku)
dla dzieci najmtodszych, kaszek mlecznych gotowgtohspaycia i kaszek
mlecznych w proszku (w warunkach domowych doprowagizh do aytku
woda pitna) dla dzieci najmiodszych, powinny spelhiawvymagania

Regulaminow Technicznych Unii Celnej, obejamyjch je swym dziataniem.

Xl. Wymagania co do opakowania produktéw mlecznych

60. Przeznaczone do sprzeglarodukty mleczne powinny znajdowa
si¢ w opakowaniu spetniaggym wymagania Regulaminu Technicznego Unii
Celnej ,,O bezpieczsstwie produktowzywnosciowych” (TP TC 005/2011) i
zapewniggcym bezpieczgstwo oraz zachowanie wilasiod uzytkowych
mleka i produktbw mlecznych zgodnie z wymaganiamnigjszego
Regulaminu Technicznego przez caty okres ich prnydai.

61. Produkty dla dzieci najmtodszych na bazie niegzadaptowane
lub czsciowo adaptowane pogtkowe i kolejne mieszanki mleczne (w tym
mieszanki w proszku), suche mieszanki z mlecznyctodyktow

fermentowanych, napoje mleczne (w tym napoje wzkog kaszki mleczne
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gotowe do sprycia i kaszki mleczne w proszku (w warunkach domaduwy

doprowadzane dozytku wodh pitna) dla dzieci najmtodszych powinny by
dopuszczane do obrotu na obszarze celnym Unii Cslik® umieszczeniu i
opakowaniu w szczelne opakowania na maiecijonie wkksze nk
nastpujace obgtosci (lub masy):

a) 1 kg — produkty w proszku (adaptowane lubscibwo adaptowane
pocatkowe Ilub kolejne mieszanki mleczne, mieszanki wospku z
kwasnego mleka, produktywnosciowe do podkarmiania na bazie mlecznej,
produkty do natychmiastowego przygotowania, kaszkieczne (w
warunkach domowych doprowadzane dgtku wodh pitna);

b) 0,21 — ciekle (adaptowane lub¢éziowo adaptowane mieszanki
pocatkowe lub kolejne);

c) 0,251 (kg) — mleko do picigmietanka do picia, produkty mleczne
fermentowane,;

d) 0,1 kg — produkty dla dzieci na bazie mleczadjpnsystencji pasty.

62. Produkty na bazie mlecznej dla dzieci w wiekmedszkolnym i
szkolnym mog by¢ dopuszczone do obrotu na obszarze celnym Uniiegeln
tylko w szczelnym opakowaniu. Ciekte produkty naibanlecznej dla dzieci
w wieku przedszkolnym i szkolnym powinny dywypuszczane w
opakowaniu o olgfosci nie wiksze] nz 2 |, produkty dla dzieci o
konsystencji pasty —w @i nie wiksze] nz 0,2 kg (do bezpwedniego
spazycia w porcjach).

63. Przy sprzeddg nie rozdzielonych i nie opakowanych szybko
psupcych s¢ produktow przerobki mleka niedopuszczalne jess@i@nie
opakowania #ytkownika (nabywcy) oprocz przypadkow, podanych w
punkcie 10 niniejszego Regulaminu Technicznego.

64. Porcjowane (odkrojone) produkty mleczne pakavan przez

wytworce lub  sprzedawe w warunkach zapewnigych zgodnét
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bezpieczastwa takich produktow z wymaganiami niniejszego URagpinu

Technicznego.
65. Kzde opakowanie produktéw mlecznych powinno posiada
oznakowanie, zawiergge informacje dla xytkownika jak w rozdziale XlII

niniejszego Regulaminu Technicznego.

XIl. Wymagania co do oznakowania mleka i produktaecznych

66. Mleko i produkty mleczne powinny dyaopatrzone w informacje
dla wytkownikdéw, spetnigice wymagania Regulaminu Technicznego Unii
Celnej ,Produktyzywnosciowe pod wzgidem ich oznakowania™TP TC
022/2011) i dodatkowe wymagania niniejszego Regulamechnicznego.

67. Na kada jednostk opakowania grupowego, wielokrotnegaytku,
lub opakowania transportowego mleka lub produktocanych nanosi si
oznakowanie, zawiergje nastpujace informacje dla zytkownikéw:

a) znak towarowy (magkhandlova) (jesli taki jest);

b) masa netto (masa brutto — do decyzjitkownika);

c) numer partii mleka lub produktéw mlecznych;

d) napisy ostrzegawcze lub znaki manipulacyjnedrmykiad ,unik&
Swiatta stonecznego”, ,ograniczenie temperatury”, nika¢ wilgoci”,
Jadunek szybko psafy sSk”) — nanosi s wybidrczo odpowiednio do
warunkow przechowywania i transportu mleka lub pkadw mlecznych;

e) skfad produktu — dla mleka i produktow mlecznyaimieszczonych
bezpdrednio w opakowaniu transportowym;

f) oznaczenie normy lub dokumentu technicznego wytwoveydiug
ktorych otrzymano produkt przerébki mleka — dla kaldub produktow

mlecznych umieszczonych beZpadnio w opakowaniu transportowym (dla
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mleka i produktow mlecznych przywonych z krajow trzecich dopuszcza

si¢ nie podawanie).

68. Przy owijaniu grupowego lub transportowego apeéknia mleka
lub produktow mlecznych w przezroczyste materiatfironne z polimeréw
dopuszcza sinie nanoszenie na wierzch oznakowania. W tym @adlp
informacp dla wytkownika jest oznakowanie opakowanigtkowego.

69. Nazwy mleka i produktow mlecznych powinny odpma
pojcciom podanym w rozdziale Il niniejszego Regulamifechnicznego.
Nazwy mleka i produktow mlecznych mpdoy¢ uzupetnione znakami
asortymentowymi lub nazwami firmowymi wytworcy. Kghas¢ stow w
nazwach mleka i produktéw mlecznych ksztattowangahpodstawie pe¢
ustalonych w rozdziale Il niniejszego Regulaminwchrecznego w tedcie
oznakowania nie jest reglamentowana, na przyktadzemby ,mleko
petnotiuste”, ,petnottuste mleko” ,mastdmietankowe”, smietankowe
masto”.

Przy formowaniu nazw mleka regenerowanego wymagssigodanie
bezpdrednio w nazwie podstawowego surowca, wykorzystanap
otrzymania produktu, drukiem tej samej wiedkp na przykiad: ,mleko
regenerowane z mleka w proszku”, ,mleko regener@van mleka
skoncentrowanego”, ,mleko regenerowane z mileka wszku i mleka
zaggszczonego™.

Dopuszcza ginie podawanie w nazwach maskietankowego oznak
kwalifikacyjnych, charakteryzagych wiaciwosci jego technologii (stodkie
smietankowe, niesolone) w przypadkuglieprzy jego wytwarzaniu nie
korzysta st z mikroorganizméw zakwasowych i soli kuchenne.

70. Gatunek zwiert gospodarczych (z waytkiem krow, od ktorych
uzyskano mieko) powinien Bypodany na etykietkach opakofivgprzed

pojeciem ,mleko” lub po tym pajciu.
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71. Pogcia odnoszce sé do sposobu obrobki cieplnej mleka lub

produktéw jego przetworzenia podajec sha etykietkach opakowuiapo
pojeciu ,mleko” lub nazw produktéw przetworzenia mlekaa przyktad
»,mleko pasteryzowane” §gmietanka sterylizowana”.

72. Po nazwie mleka i produktéw przerobki mlekaplolpodania
sposobu jego obrobki cieplnej, ama umidci¢ i inne pogcia, odnosice se
do takich produktow, charakteryaop sposob wytwarzania, cechy
szczegolne skladu surowca, wykorzystanie mikrodeyadw zakwasowych,
na przyktad: ,produkt twarogowy termizowany aronzawany (z
aromatem)”, napoj mleczny fermentowany§mjetanka rekombinowana”.
Pojcia ,znormalizowany (znormalizowane)” w nazwie ndek produktéw
przerdbki mleka na etykietkach opakawaozna poming.

73. Nazwy ztaonych produktow mlecznych powinny skigdaic z
poje¢ ustanowionych dla produktow mlecznych i ¢byuzupetnione
informacjami o obecrimi dodanych komponentéw nie mlecznych, na
przykiad ,twardg z kawatkami owocow”, ,kefir owocqly ,ser topiony z
szynky”.

74. Przy tworzeniu nazw mlecznych produktéw ferroamnych
wzbogaconych w mikroorganizmy probiotyczne i (lpodbiotyki dopuszcza
sie wykorzystanie przedrostka ,bio-” w nazwie produkitzerébki mleka
czy mlecznych produktow zionych, np. ,biokefir”, ,biorizzenka”.

75. Pogcie ,produkt” w nazwach produktow mlecznych, prhkthw
mlecznych ztaonych, produktow zawierggych mleko mae by zasspione
lub uzupetnione terminem charakteryaym konsystengj lub fornme
produktu (galaretka, kisiel, koktajl, krem, mus,pdp pasta, rolada, sos,
suflet, tort itd.), na przyktad: ,koktajl mlecznalgowy”, ,s0ssmietanowy”,
.Kisiel mleczny”, ,suflet twarogowy z orzechami”,syflet serowy z

przyprawami korzennymi”.
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76. Niedopuszczalne jestycie pogé¢ odnoszcych se do produktow

mlecznych fermentowanych (ajran, acidofilina, waiee, jogurt, kefir,
kumys, produkt kumysowy, zsiadte mleko,zgaka, smietana, twardog) w
oznakowaniu produktu zawiesgpgo mileko Ilub produktu kiszonego,
otrzymanych wedtug technologii produkcyjnej odpaivieego produktu
mlecznego fermentowanego. W oznakowaniu produkiviezrajpjcego mleko
lub produktu skwaszonego stowa ,zawiacyg] mleko” lub ,skwaszony”
nalezy zastpi¢c stowami charakteryzagymi technologi otrzymywania
takich produktéw, na przyktad ,kefirowy”, , kefirowytermizowany”,
.Jjogurtowy”, ,jogurtowy termizowany”.

W produkcie mlecznym fermentowanym, otrzymanych tawgd
technologii  otrzymywania  kefiru z  wykorzystaniem kuasu,
przygotowanego na czystych hodowlach mikroorganizrhdvaszenia mleka
i jednego lub kilku rodzajow deolzy, wchodacych w skiad
mikroorganizmow  (mikroflory) grzybkéw  kefirowych, w nazwie
wykorzystuje st pojecie ,produkt kefirowy”, ktore nanosi sidrukiem tego
samego rozmiaru.

77. Termin charakteryzagy rodzaj i typ surowca (twardy, poitwardy,
migkki, swiezy (bez dojrzewania), w plastrach, w postaci pastyze nie
by¢ wykorzystany w paiczeniu z nazwsera.

78. Pogcia ,wzbogacony”, ,wzbogacone” wykorzystywanes sv
pofaczeniu z nazwami odpowiednich produktéw i towargysm informacja
w oznakowaniu o obecHa i ilosci dodanych do tych produktow substancii.

79. W przypadku, gdy produkty nie odpowiadawskanikom
identyfikacyjnym, ustalonym w niniejszym Regulangéini echnicznym, w
nazwach znakow asortymentowych ani w innych dodeykth nazwach
mleka i produktow jego przerobki nie mpdyé wykorzystane pegia,

ustalone w rozdziale Il niniejszego Regulaminu Tecinego.
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80. W przypadku naniesienia oznakowania na opakewaiytkowe

produktéw mlecznych i zimnych produktow mlecznych dopuszczalne jest
naniesienie c¢gci ich nazwy na dogodnej do przeczytania stronieetp
opakowania w przypadku, §ie na tym samym opakowaniu byta naniesiona
petna nazwa.

W przypadku naniesienia oznakowania na opakowarigkowe
produktu mlecznego niedopuszczalne jest naniesegméei nazwy produktu
zawierajcego mleko na dogodnej do przeczytania stronie eggki
opakowania, dla unikacia wprowadzenieaytkownika w bhd.

81. Informacja o0 #yciu zamiennika tluszczu mlecznego przy
otrzymywaniu produktow zawiergjych mleko wedtug technologii, w ktorej
przewiduje s} zastpienie ttuszczu mlecznego jego zamiennikiem (z
wyjatkiem spreaddéwsmietankowo-rélinnych) zostaje daczona do nazwy
rodzaju produktu zawierggego mleko na stronie czotowej opakowania
uzytkowego (po nazwie produktu zawiegeggo mleko naspuja stowa: ,z
zamiennikiem tluszczu mlecznego”), na przyktad:oghrkt Smietanowy z
zamiennikiem tluszczu mlecznego”, ,serek z zamikiem tluszczu
mlecznego”.

82. Dla produktow zawierggych mleko (oprocz produktéw
skwaszonych) niedopuszczalne jest wykorzystanieg¢pajstalonych w
niniejszym Regulaminie Technicznym dla mleka, ptadw mlecznych i
ztozonych produktéw mlecznych, w tym stow lubeéa stow wchodzcych
w sktad tych paj¢, ich r&nych pohkczer, w nazwach znakoéw towarowych
(marek handlowych) przy znakowaniu produktéw zasjierych mleko, na
ich etykietkach, w celach reklamowych lub innychgre mog wprowadzé

uzytkownika w bhd.
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Dla podobnych produktéw przerdbki mleka, otrzymdnye procesie

wytwarzania produktow zawierglych mleko, stosuje sinazwy ,produkt
serwatkowy” i ,produkt mglankowy”.

83. Niedopuszczalne jest wykorzystanie ¢p@ ,masto”, w tym w
nazwach znakéw towarowych (marek handlowych) przgnigsieniu
oznakowania na etykietki pasty stenej i spreadémietankowo-rélinnego
w celach reklamowych lub innych, mgrych wprowadz uzytkownika w
btad.

Niedopuszczalne jest wykorzystania qoog ,masto topione”, w tym w
nazwach znakéw towarowych (marek handlowych) przgnigsieniu
oznakowania na etykietkismietankowo-rélinnej mieszanki topionej
maslanej pasty i spreaddimietankowo-rélinnego w celach reklamowych lub
innych, mogcych wprowadz uzytkownika w bhd.

84. W oznakowaniu lodow mlecznych, lodow Plombioddw z
fermentowanych produktow mlecznych, lodow z zamidem tluszczu
mlecznego powinny znaté sic nazwy podanych produktéw, zgodnie z
pojeciami ustalonymi w rozdziale Il niniejszego RegulamnTechnicznego.
Przy nanoszeniu oznakowania na lody na przednignist opakowania
uzytkowego podaje sipetna nazw tego produktu i nanosiesia drukiem
takiej samej wielkéci.

Niedozwolone jest zycie pog¢ ,mleczne”, ,smietankowe”, ,plombir”
w nazwach i oznakowaniu lodow, w ktorych skiad wadiozamiennik
ttuszczu mlecznego.

85. Do mleka surowego, odtluszczonego mileka surowegrowej
smietanki, sprzedawanych przez osoby fizyczne, eatewane jako
przedstbiorcy indywidualni, osoby prawne, w celach przeatst@éa powinna

by¢ dolaczona dokumentacja towarowa, zawigcajnaspujace informacje:
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a) nazw (mleko surowe, odtluszczone mleko surowe, surowa

smietanka);

b) wsk&niki identyfikacji, ustalone w za€znikach Nr 6 i 7 do
niniejszego Regulaminu Technicznego, przyzimsci ich oznaczenia;

c) nazw i siedzile wytwdrcy mleka surowego, odtluszczonego mleka
surowego, surowegmietanki (adres prawny z podaniem kraju, adresu
miejsca wytwarzania mleka surowego, odtluszczonegeka surowego,
surowejsmietanki (jeli nie pokrywap sic z adresem prawnym));

d) obgtos¢ mleka surowego, odtluszczonego mleka surowegowsjr
smietanki (w I) lub ich masa (w kg);

e)dat i czas (godziny, minuty) zatadunku mleka surowego,
odttuszczonego mleka surowego, surosmietanki;

f) temperatug przy zatadunku ) mleka surowego, odtluszczonego
mleka surowego, surowgnietanki;

g) numer partii mleka surowego, odttuszczonego mlskirowego,
surowejsmietanki.

86. Na opakowaniezytkowe produktow przerdbki mleka powinnody
naniesione oznakowanie, zawieia nasfpujace informacje:

a) nazwg produktu przerdbki mleka (zgodnie z goami ustalonymi w
rozdziale Il i zasadami z rozdziatu X niniejszegegRlaminu Technicznego,

z zachowaniem wymagaco do ich zastosowania, podanych w niniejszym
rozdziale);

b) udziat masowy tluszczu (%) (oprocz produktéw hasitczonych,
sera, produktow serowych, serow topionych, topibnyproduktow
serowych);

c) udziat masowy tluszczu w suchej substancji (Y%a)séra, produktéw

serowych, serow topionych, topionych produktéw ssah.
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Dla produktow otrzymanych z mleka pelnotiustegowada s¢ na

podawanie udzialu masowego tluszczu w zakresie.,dd...” w procentach,
z dodatkowym dobrze widocznym oznakowaniem dlazdkp partii
konkretnej wartéci udziatu masowego ttuszczu w dowolny dogodny épos

Dla adaptowanych lub eg&ciowo adaptowanych, pogtkowych lub
kolejnych mieszanek mlecznych w proszku, mieszamakecznych
produktéw fermentacji, napojow mlecznych w proszidla dzieci
najmtodszych, kaszek mlecznych gotowych dozgpia i kaszek mlecznych
w proszku (w warunkach domowych doprowadzanychzgtku wod pitng)
dla dzieci najmtodszych dopuszcza fiodawanie udzialu masowego w
gramach w teicie oznakowania, w rozdziale ,Waétopokarmowa”;

d) udziat masowy ttuszczu mlecznego (w % wdegin fazy ttuszczo-
wej) (dla produktow zawieragych mleko);

e) nazw i siedzile wytworcy produktdw przerobki mleka (adres
prawny, z podaniem kraju, adresu miejsca wytwaea@noduktow przerobki
mleka (j&éli nie pokrywap sie z adresem prawnym)) i organizacji,
upowanionej przez wytwore do przygcia pretensji od iytkownikéw na
obszarze Unii Celnej, zarejestrowanej na terytorimi Celnej;

f) znak towarowy (marka handlowa) {jestnieje);

g) mag netto lub objtos¢ produktu przerobki mleka (w deginym do
przeczytania miejscu na opakowanitytkowym);

h) sktad produktu przerébki mleka, z podaniem jegmponentéw. W
przypadku gdy komponent stanowi produktvnosciowy ztazony z dwdch
lub wiecej komponentéw, ten produkywnosciowy podaje s w rozdziale
~Sktad” tekstu oznakowanie pod swajazws.

Produkt mleczny wchodey w skiad ztaonego produktu mlecznego i
(lub) produktu zawieragego mieko podawany jest w rozdziale ,Sktad”

tekstu oznakowania pod swopazwy. W skitadzie takich produktow podaje
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sic nazwy produktow zywnosciowych, dodatki zywnosciowe (nazwa

grupowa i nazwa lub indeks ,E”, komponenty funk@bre wykorzystane w
procesie produkcyjnym, lecz nie wchade w sktad produktu gotowego,
moga by¢ nie podawane), aromatyzatory (zgodnie z wymaganiam
Regulaminu Technicznego Unii Celnej ,Wymagania bezpmnstwa
dodatkéw zywnosciowych, aromatyzatoréw i technologicznycnodkow
pomocniczych” TP TC 029/2012), przyjtego Decyzj Rady Eurazjatyckiej
Komisji Gospodarczej z dnia 20 lipca 2012 r. Nr 8 dalszym cigu —
Regulaminu Technicznego Unii Celnej ,Wymagania bezpastwa dla
dodatkéw zywnosciowych, aromatyzatoréw i technologicznycnodkow
pomocniczych” TP TC 029/2012)). Komponenty wchogtz w skfad
glazury podaje si w rozdziale ,Sktad” tekstu oznakowania z
uwzgkdnieniem wymagaw stosunku do komponentu zémego.

Kolejnos¢ przedstawienia informacji o komponencie produktow
mlecznych, stanowcym wielosktadnikowy produkt zywnosciowy,
odpowiada wymaganiom Regulaminu Technicznego Uein€) ,Produkty
zywnosciowe pod wzgidem ich oznakowania” TP TC 022/2011) oraz
~Wymagania bezpiecastwa dodatkowzywnaosciowych, aromatyzatorow i
technologicznycBrodkéw pomocniczych”{P TC 029/2012);

1) wartos¢ pokarmowa produktow przerébki mleka otrzymanych z
mleka petnotiustego (moa p podawaé w zakresie ,,0d... do...”);

]) zawartg¢ B gotowym produkcie mlecznym fermentowanym lub
produkcie skwaszonym (nie poddanym obrdbce ciepptejskwaszeniu)
mikroorganizmow (kwaszenia mleka, bifidobakteriiinnych mikroorga-
nizmow probiotycznych oraz drdzy (w razie obecnei drozdzy w skladzie
zakwasu) — jednostek koloniotwdérczych w 1 g prodykt

k) zawarté¢ w gotowym wzbogaconym produkcie mikro- i

makroelementéw, witamin, innych substancjiytych do wzbogacenia
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produktu, z podaniem stosunku sitdo substancji dodanych do produktu do

dawki dobowej ich ziycia (w przypadku istnienia reglamentowanego w
ustalonym trybie wskanika dawki zuycia) i cech szczegolnychzycia
produktu (w razie konieczioi);

l) dokument, na podstawie ktérego zostaly wytwoezonmog byc
zidentyfikowane produkty (dla produktow wwenych na terytorium Unii
Celnej z krajow trzecich nie by nie okazywany).

87. W oznakowaniu skoncentrowanych lubeszrzonych produktéw
mlecznych oraz produktéw mlecznych w proszku powianajdowé si¢
nastpujace dodatkowe informacije:

a) data wyprodukowania (wytworzenia) oraz termirzypgatngci
produktu (nanoszone na pokrygvktoika, puszki lub paczki). W przypadku
podania terminu przydatdo stowami ,przydatny do spycia do” lub
,Spozy¢ do” obok takich stéw wskazujeesimiejsce, gdzie naniesiono tak
informacg, na przyktad: ,patrz na pokrywce lub na dnie sdovk pierwszym
lub drugim rzdzie” lub ,patrz na pokrywce Ilub na dnie paczki’. W
przypadku podania terminu w@osci stowami ,przydatny przez” lub ,zay¢
do dnia” obok takich stow nanosicsiermin przydatnéci (miesic) i napis:
,2date produkcji podano na pokrywce lub na dnie stoikgpmrwszym lub
drugim rzdzie” lub ,data produkcji jest podana na pokrywoe ha dnie
paczki’;

b) rodzaj cukru (sacharoza, fruktoza, glukoza,da#} dla produktow
przerébki mleka, skoncentrowanych ¢ggczonych) z cukrem (podaje: s
rozdziale ,Skitad produktu przerébki mleka” teksanakowania).

88. Przy nanoszeniu oznakowania dopuszczaamiesienie informacii
na powiok sera, produktu serowego lub na ich pokrycie zazsastaniem
niezmywalnej nieszkodliwej farby lub etykietek sgmmylepnych, albo w

inny sposob, zapewnigly bezpieczéstwo zwalnianych produktow.
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89. W oznakowaniu sera i produktow serowych powianaleé sie

nastpujaca informacja uzupetigga:

a) rodzaj podstawowej mikroflory zakwasowej (tekzhakupcy
formutuje wytworca);

b) pochodzenie preparatow fermenténajacych mieko.

90. W oznakowaniu produktow odpowiaglajch wymaganiom z
rozdziatu X niniejszego Regulaminu Technicznegozepnaczonych dla
dzieci najmiodszych, powinny znate sig nastpujace informacje
dodatkowe:

a) zalecenia oddaie do wykorzystania odpowiedniego produktu;

b) warunki przygotowania, warunki przechowywaniaykorzystania
odpowiedniego produktu po otwarciu opakowanigtkowego;

c) wiek dziecka (wskazany cyframi bez skrétow stgeir), dla ktorego
przeznaczony jest dany produkt:

od urodzenia — adaptowane lub¢saowo adaptowane pogikowe
mieszanki mleczne (w tym w proszku i na bazie kialezesciowo
zhydrolizowanych), mieszanki w proszku z mleka fentowanego;

powyzej (od) 6 miesicy — adaptowane lub exiowo adaptowane
kolejne mieszanki mleczne (w tym mieszanki w progzkmieszanki w
proszku z mleka fermentowanego;

powyzej (od) 6 miesicy — napoje mleczny (w tym napoje w proszku)
dla dzieci najmtodszych, twardg i produkty na bawarogu;

powyzej (od) 8 miesicy — mleko do picia (dopuszczone do
przygotowania da dla dokarmiania dzieci najmtodszych powy (od) 4
mieskcy, z podaniem w oznakowaniu ograniczeviekowych przy
docelowym naznaczeniu produktu);

powyzej (od) 8 miesicy — $mietanka do picia (dopuszczona do

przygotowania da dla dokarmiania dzieci powgj (od) 6 miesicy, z
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podaniem w oznakowaniu ograniézewiekowych przy docelowym

naznaczeniu produktu);

powyzej (od) 8 miesicy — kefir, jogurt i inne produkty fermentacji
mleka,;

d) sktad produktu (z podaniem nazwytych olejéow rglinnych i
weglowodanodw);

e) warté¢ pokarmowa produktu, wtznie z zawartaia witamin,
substancji mineralnych i wadoa energetyczp (w przypadku wzbogacenia
produktu — procent od zapotrzebowania dobowego).

91. Na opakowaniach adaptowanych lubgsciowo adaptowanych
pocatkowych lub kolejnych mieszanek mlecznych (w tymeszanek w
proszku) powinien znajdowasi¢ napis z uprzedzeniem: ,Dla dzieci
najmtodszych bardziej zalecane jest karmienie pier8V oznakowaniu na
zamienniach mleka kobiecego nie zady obrazkow dzieci.

92. Informacje o innych produktach mlecznychzetoych produktach
mlecznych i produktach zawiesaych mleko, przeznaczonych dla dzieci w
wieku przedszkolnym lub szkolnym, powinny spetniymagania podane w
punkcie 86 niniejszego Regulaminu Technicznego.

93. Granice  dopuszczalnych  odchyle wskanikbw  wartaci
pokarmowej produktow mlecznych, podane w oznakowamia ich
opakowaniu lub etykietce, od rzeczywistych wskkow wartaci
pokarmowej takich produktow nie powinny przekraczaéopuszczalnych
granic, podanych w zazniku Nr 16 do niniejszego Regulaminu
Technicznego. Wskaiki wartosci pokarmowe] produktow mlecznych
powinny by ustalane na podstawie waitdo $rednich waonych,
otrzymanych metagd obliczeniovw na podstawie znanych wafto Ilub
wartdsci srednich waonych otrzymanych w badaniach §daadczalnych)

produktéw mlecznych wykonanych przez wytwgrclub metod
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obliczeniows, na podstawie warfoi tabelarycznych, wztych ze zrodet

oficjalnych, lub metod obliczeniowa przy analizie wskaikow wartcci
pokarmowej aytych komponentow.

94. llos¢ substancji wprowadzonych do wzbogaconych produktow
mlecznych podawana jest z uwahieniem ich zawartwi w podanych
produktach pod koniec ich okresu przyddtiado spaycia. W zwhzku z
naturalnym spadkiem ifgi witamin w produktach mlecznych w okresie ich
przydatngci, przy wytwarzaniu takich produktéw zezwalae sina
zwigkszenie w nich zawar§oi witamin, lecz nie wicej nz o 50% dla
witamin rozpuszczalnych w ttuszczach i nieged) niz 0 100% dla witamin
rozpuszczalnych w wodzie w stosunku do wskiedw zadeklarowanych.

95. Nazw produktu podaje si na przedniej stronie opakowania
uzytkowego drukiem jednego rozmiaru, nie mniejszym $\b stopnia, a na
opakowaniu aytkowym o obgtosci lub masie poriiej 100 ml (g) — drukiem
jednego rozmiaru, nie mniejszynr8,5 stopnia.

96. W przypadku niemiwosci zmieszczenia wszystkich niezimych
danych w oznakowaniu na opakowaniwythkowym czs$¢ informacji
umieszcza si na ulotce-wktadce (z wytkiem nazwy produktu, warfoi
udzialu masowego tluszczu, masy netto lubc¢tod¢i produktu, daty
wytworzenia i terminu przydatdoi, nazwy producenta); w tym przypadku
na opakowaniu zytkowym takiego produktu powinien Byumieszczony

napis: ,Informacje dodatkowe — patrz ulotka”.
XIIl. Zapewnienie spetnienia wymagdezpieczastwa

97. Zgodné¢ mleka i produktéw mlecznych z niniejszym Regulaenmn
Technicznym zapewnia ¢iprzez wykonanie ich wymagajak rownie
wymaga innych Regulaminéw Technicznych Unii Celnej, obejioych je

swym dziataniem.
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98. Metody bada (prob) i pomiaréw s ustalane w normach zgodnie z

lista norm, zawieraicych reguty i metody bada(préb) i pomiaréw, w tym
zasady dobierania wzorcow, niedinych do stosowania i wykonania
wymaga niniejszego Regulaminu Technicznego oraz dokonaruany

(potwierdzenia) zgodriai produktow.

XIV. Ocena (potwierdzenie) zgodém mleka
| produktow mlecznych

99. Ocena (potwierdzenie) zgodobmleka i produktéw mlecznych z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznego yadb st w
nastpujacych formach:

a) zadeklarowanie zgodém;

b) paistwowa rejestracja produktow dla dzieci — zgodnieyanaga-
niami Regulaminu Technicznego Unii Celnej ,,O bezpastwie produktéw
zywnaosciowych” (TP TC 021/2011);

c) paistwowa rejestracja produktow dla dzieci nowego apaz—
zgodnie z zapisami Regulaminu Technicznego Unii ngel ,0O
bezpieczastwie produktéwzywnosciowych” (TP TC 021/2011);

d) ekspertyza sanitarno-weterynaryjna mleka suroweadtiuszczo-
nego mleka surowego i surow@nietanki, dostarczanych do mleczarni w
celu dalszej przerdbki.

100. Dla produktow wskazanych w podpunktach ,b"d* piniejszego
Regulaminu Technicznego, ktore przeszty @dgrotwierdzenie) zgodraoi z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegoyjgrie deklaracji o
zgodndci nie jest wymagane.

101. Ocena (potwierdzenie) zgodoomleka i produktéw mlecznych
wytworzonych  nieprzemystowo  dokonywana  jest zgodnie

ustawodawstwem patwa cztonkowskiego.
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102. Ocena (potwierdzenie) zgodooprocesu produkcyjnego odbioru

mleka surowego, surowemietanki i odtltuszczonego mleka surowego i (lub)
ich przerébki przy otrzymywaniu (wytwarzaniu) prédaw mlecznych
odbywa st przed rozpocgxiem takich procesow (przez zwolnieniem
produktow do obrotu) w formie patwowej rejestracji obiektéw
przemystowych zgodnie z wymaganiami Regulaminu h&azmego Unii
Celnegj ,,O bezpieczestwie produktowzywnaosciowych” (TP TC 021/2011).

103. Ocena (potwierdzenie) zgodoob proceséw wytwarzania,
przechowywania, transportu i sprzegamleka i produktéw mlecznych z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegoyadbsi w formie
kontroli paastwowej (nadzoru).

104. Ocena (potwierdzenie) zgodoo mleka  surowego,
odttuszczonego mileka surowego i surodmjetanki odbywa si w formie
ekspertyzy sanitarno-weterynaryjnej zgodnie z wyamd@mi niniejszego
Regulaminu Technicznego oraz Regulaminu Techniazridii Celnej ,,O
bezpieczastwie produktéwzywnosciowych” (TP TC 021/2011).

Ekspertyzie sanitarno-weterynaryjnej nie podlegaj

mleko surowe, odtluszczone mleko surowe i sur@wigtanka przy ich
transporcie (przemieszczaniu) w granicach jedndgektu przemystowego
oraz medzy placami produkcyjnymi jednego obiektu gospozego;

potaczone partie oraz egci partii mleka surowego, odtluszczonego
mleka surowego i surowdmietanki, sformowane z wcagie] poddanych
ekspertyzie weterynaryjno-sanitarnej partii mlekaosvego, odttuszczonego
mleka surowego i surowémietanki.

105. Deklarowanie zgodio produktow mlecznych z wymaganiami
niniejszego Regulaminu Technicznego odbywapszez przygcie z wyboru
zgtaszajcego deklaracji o zgodsa na podstawie dowoddéw wiasnych i

(lub) dowoddw strony trzecie;.
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106. Deklarowanie zgodic produktow mlecznych odbywa esi

wedtug jednego z nagiujacych schematoéw deklarowania:

a) schemat deklarowania 1d (dla produktéw wytwarzangeryjnie)
sktada s§ z nas¢pujacych procedur:

przygotowanie i analiza dokumentacji techniczneqzomateriatow
dowodowych;

realizacja kontroli produkcyjnej;

przeprowadzenie badgrobek produktow;

przyjecie i rejestracja deklaracji o zgodieq

naniesienie jednolitego znaku obrotu produktéw wgakwo pastw
cztonkowskich Unii Celne,.

Zgtaszajcy podejmuje wszelkie niegtne kroki ku temu, by proces
wytwarzania produktow mlecznych byt stabilny i zapéat ich zgodnéc¢ z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Techniczneg@ aravymaganiami
obejmupcych je Regulamindw Technicznych Unii Celnej. Zgkgscy
przygotowuje dokumentagctechniczia, materiaty dowodowe i dokonuje ich
analizy.

Zgtaszajcy zapewnia przeprowadzenie kontroli produkcyjne;j.

Zgtaszagcy wykonuje badania probek produktow mlecznych Baa
te przeprowadzanea v laboratorium badawczym zgtasaeggo (z wyboru
zgtaszajcego badania probek produktéw mlecznych anog wykonane w
akredytowanym laboratorium badawczym, figaoyim we Wspdlnym
Rejestrze Organdw ds. Certyfikacji i LaboratoriowdAwczych (érodkéw)
Unii Celnej).

Zgtaszagcy wypetnia deklaragjo zgodnéci produktow mlecznych z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegazeprwypetnienie
jednolitego formularza i wedtug zasad, zatwierdzdnyecyzj Kolegium

Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dnia 25 griad2012 r. Nr 293.
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Zgtaszajcy nanosi jednolity znak obrotu produktu na rynkahgiw

cztonkowskich Unii Celne,j.

Okres wanosci deklaracji o zgodnimi produktow mlecznych,
wytwarzanej seryjnie wynosi nie gaej niz 3 lata;

b) schemat deklarowania 2d (dla partii produktoveenhych) sktada
Si¢ z nas¢pujacych procedur:

przygotowanie i analiza dokumentacji techniczneqzomateriatow
dowodowych;

przeprowadzenie bafigartii produktéw;

przyjecie i rejestracja deklaracji o zgodieq

naniesienie jednolitego znaku obrotu produktéw wgakwo pastw
cztonkowskich Unii Celne,j.

Zgtaszajcy przygotowuje dokumentacj techniczm, materiaty
dowodowe i dokonuje ich analizy.

Zgtaszagcy przeprowadza badania probek produktéw mlecznych
celu potwierdzenia ich zgodém z wymaganiami niniejszego Regulaminu
Technicznego oraz z wymaganiami innych Regulamiiéahnicznych Unii
Celnej, obejmujcych je swym dziataniem. Badania prébek produktow
mlecznych przeprowadzane w laboratorium badawczym zgtaszeggo (z
wyboru zgtaszaicego badania probek produktow mlecznych doyc
wykonane w akredytowanym laboratorium badawczyngurfipcym w
Wspolnym Rejestrze Organow ds. Certyfikacji i Ladioriow Badawczych
(osrodkéw) Unii Celnej).

Zgtaszagcy wypetnia deklaragjo zgodnéci produktow mlecznych z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegaeprwypetnienie
jednolitego formularza i wedtug zasad, zatwierdzdnyecyzj Kolegium

Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dnia 25 griad2012 r. Nr 293.
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Zgtaszajcy nanosi jednolity znak obrotu produktow na ryrgaistw

cztonkowskich Unii Celne,j.

Okres wanosci deklaracji o zgodniei produktow mlecznych
odpowiada okresowi waaosci tych produktéw;

c) schemat deklarowania 3d (dla  produktow mlecznych
produkowanych seryjnie) sktada& @i nas¢pujacych procedur:

przygotowanie i analiza dokumentacji techniczneqzomateriatow
dowodowych;

przeprowadzenie kontroli produkcyjnej;

przeprowadzenie baflgrobek produktéw mlecznych;

przyjecie i rejestracja deklaracji o zgodieq

naniesienie jednolitego znaku obrotu produktow mako pastw
cztonkowskich Unii Celne,j.

Zgtaszajcy podejmuje wszelkie nieztne kroki ku temu, by proces
wytwarzania produktéw mlecznych byt stabilny i zapéat ich zgodnéc z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Techniczneg@ aravymaganiami
obejmupcych je Regulamindbw Technicznych Unii Celnej. Zgkgscy
przygotowuje dokumentagtechniczia, materiaty dowodowe i dokonuje ich
analizy.

Zgtaszajcy zapewnia przeprowadzenie kontroli produkcyjnej.

W celu kontroli zgodngci produktéw mlecznych z wymaganiami
niniejszego Regulaminu Technicznego oraz innych uReginOwW
Technicznych Unii Celnej, obejmagych je swym dziataniem, zgtaszey
przeprowadza badania probek produktéw mlecznychdaBa probek
produktow mlecznych przeprowadzane akredytowanym laboratorium
badawczym, figuracym we Wspolnym Rejestrze Organéw ds. Certyfikiacji

Laboratoriow (érodkéw) badawczych Unii Celnej.
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Zgtaszajcy wypetnia deklaragjo zgodnéci produktéw mlecznych z

wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegaezprwypetnienie
jednolitego formularza i wedlug zasad, zatwierdzdnyecyzj Kolegium
Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dnia 25 grnad2012 r. Nr 293.

Zgtaszagcy nanosi jednolity znak obrotu produktow na ryrpaistw
cztonkowskich Unii Celne.

Okres wanosci deklaracji o zgodnimi produktow mlecznych,
wytwarzanej seryjnie wynosi nie gagej niz 3 lata;

d) schemat deklarowania 4d (dla partii produktoveenhych) sktada
Si¢ z nas¢pujacych procedur:

przygotowanie i analiza dokumentacji techniczneqzomateriatow
dowodowych;

przeprowadzenie badaartii produktow;

przyjecie i rejestracja deklaracji o zgodieq

naniesienie jednolitego znaku obrotu produktéw gakwo pastw
cztonkowskich Unii Celne,.

Zgtaszajcy przygotowuje dokumentacj techniczm, materiaty
dowodowe i dokonuje ich analizy.

Zgtaszagcy przeprowadza badania probek produktéw mlecznych
celu potwierdzenia ich zgodém z wymaganiami niniejszego Regulaminu
Technicznego oraz z wymaganiami innych Regulamiiéahnicznych Unii
Celnej, obejmujcych je swym dziataniem. Badania prébek produktow
mlecznych przeprowadzane w akredytowanym laboratorium badawczym,
figurujacym we Wspolnym Rejestrze Organow ds. Certyfikagji
Laboratoriow Badawczych §oodkow) Unii Celnej).

Zgtaszagcy wypetnia deklaragjo zgodnéci produktow mlecznych z

wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegaezprwypetnienie
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jednolitego formularza i wedlug zasad, zatwierdadnyecyzj Kolegium

Euroazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dnia 25 griad2012 r. Nr 293.

Zgtaszajcy nanosi jednolity znak obrotu produktéw na ryrgaistw
cztonkowskich Unii Celne,.

Okres wanosci deklaracji o zgodni@i produktow mlecznych
odpowiada okresowi przydatém tych produktow mlecznych;

e) schemat deklarowania 6d (dla wypuszczanych rgerygroduktow
mlecznych w przypadku gdy wytworca posiada certfiiny system jakoi
| bezpieczéstwa, oparty na zasadablACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) — systemu analizy ryzyka i ckeaia punktow krytycznych)
zawiera naspujace procedury:

przygotowanie i analiza dokumentacji techniczneqzomateriatow
dowodowych, do ktorych zgdza s¢ certyfikat systemu jakoi |
bezpieczéstwa, oparty na zasadach HACCP;

przeprowadzenie kontroli produkcyjnej;

wykonanie badaprobek produktow mlecznych;

przyjecie i rejestracja deklaracji o zgodieg

naniesienie jednolitego znaku obrotu produktow makwo pastw
cztonkowskich Unii Celne,.

Zgtaszajcy podejmuje wszelkie nieztne kroki ku temu, by proces
wytwarzania produktéw mlecznych byt stabilny i zapét ich zgodnéc z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznega@ aravymaganiami
obejmupcych je Regulamindbw Technicznych Unii Celnej. Zgkgscy
przygotowuje dokumentagctechniczm, materiaty dowodowe i dokonuje ich
analizy.

Zgtaszajcy zapewnia przeprowadzenie kontroli produkcyjnej.

W celu skontrolowania zgodid produktow zywnaosciowych z

wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznega@ aravymaganiami
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innych Regulaminéw Technicznych Unii Celnej, obejmoych je swym

dziataniem, zgtaszagy wykonuje badania probek produktow mlecznych.
Badania wykonywane as w akredytowanym laboratorium badawczym
figurujacym we Wspolnym Rejestrze Organow ds. Certyfikagji
Laboratoriow Badawczych §oodkow) Unii Celnej.

Zgtaszagcy wypetnia deklaragjo zgodnéci produktow mlecznych z
wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznegaezprwypetnienie
jednolitego formularza i wedlug zasad, zatwierdadnyecyzj Kolegium
Euroazjatyckiej Komisji Gospodarczej z dnia 25 gnad?2012 r. Nr 293.

Zgtaszagcy nanosi jednolity znak obrotu produktow na ryrpaistw
cztonkowskich Unii Celne,.

Okres wanosci deklaracji o zgodnimi produktow mlecznych,
wytwarzanej seryjnie wynosi nie ggej niz 5 lat.

107. W charakterze materiatbw dowodowychddeych podstaw do
przyjecia deklaracji o zgodroi, wykorzystuje si:

a) protokoty bada (préb), potwierdzacych spetnienie wymaga
niniejszego Regulaminu Technicznego, jak rownienych Regulaminow
Technicznych Unii Celnej, obejmagy produkty mleczne;

b) kopie dokumentéw potwierdzagych rejestrag] paistwowa jako
osoby prawnej lub osoby fizyczne] zarejestrowane] clarakterze
przedsgbiorcy indywidualnego;

c) certyfikaty systemu zagdzania jakécia i bezpieczéstwem (jéli
taki jest (z wyjatkiem schematu 6d));

d) inne dokumenty z wyboru zgtaszeggo, lkdace podstaw dla
potwierdzenia zgodriai produktow mlecznych z wymaganiami niniejszego
Regulaminu Technicznego oraz innych Regulaminowhifieznych Unii

Celnej, obejmujcych je swym dziataniem;
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e) kontrakt (umowa dostawy) lub dokumentacjsa@ana do towaru

(jesli takie @) — przy potwierdzaniu partii produktow mlecznyclediug
schematow 2d 4d.

108. Przy deklarowaniu zgodsw wedtug schematow 1d, 3d i 6d przez
zgtaszagcego mae by zarejestrowana zgodnie z ustawodawstwensipaa
cztonkowskiego na jego terytorium osoba prawna dsioba fizyczna w
charakterze przedsiiorcy indywidualnego, ddaca wytworag lub spetniajca
funkcje zagranicznego wytwoércy produktow mlecznyola podstawie
zawartej z nim umowy pod wzglem zapewnienia zgodém dostarczanych
produktdw z wymaganiami niniejszego Regulaminu Texinego.

Przy deklarowaniu zgoddo wedlug schematéw 2d i 4d przez
zgtaszagcym maze by zarejestrowana zgodnie z ustawodawstwensipa
cztonkowskiego na jego terytorium osoba prawna dgoba fizyczna w
charakterze przeddiorcy indywidualnego, dmaca wytworg Iub
sprzedawg lub spetniggca funkcje zagranicznego wytworcy produktéw
mlecznych na podstawie zawartej z nim umowy podlydagm zapewnienia
zgodndci dostarczanych produktow z wymaganiami niniejszRggulaminu
Technicznego.

109. Komplety dokumentow, ktore byly podstawdo przygcia
deklaracji o zgodniei, powinny by przechowywane:

w przypadku potwierdzenia zgodiwd produktow zwalnianych seryjnie
— co najmniej przez 10 lat od dnia ustaniamci deklaracji o zgodri;

w przypadku potwierdzenia zgodiwo partii produktéw — co najmniej
przez 5 lat od dnia sprzegeostatniego wyrobu z partii.

110. Kontrola pastwowa (nadzoér) zgoddo mleka i produktéow
mlecznych, procesow ich wytwarzania, przechowywani@nsportu i
sprzeday =z wymaganiami niniejszego Regulaminu Technicznego

dokonywana jest zgodnie z ustawodawstwensfvea cztonkowskiego.
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XV. Znakowanie jednolitym znakiem obrotu produktéw
na rynku pastw cztonkowskich Unii Celnej

111. Mleko i produkty mleczne spetrigeg wymagania niniejszego
Regulaminu Technicznego i poddane ocenie (potwesridy zgodnéci z
wymaganiami ustalonymi w rozdziale XIV niniejszegBegulaminu
Technicznego powinny BBy oznakowane jednolitym znakiem obrotu
produktow na rynku pestw cztonkowskich Unii Celnej.

112. Oznakowanie jednolitym znakiem obrotu produktda rynku
panstw cztonkowskich Unii Celnej dokonywane jest przepgrowadzeniem
mleka i produktéw mlecznych na rynekagéw cztonkowskich.

113. Jednolity znak obrotu produktow na rynkugiev czitonkowskich
Unii Celnej nanoszony jest na opakowanie w dow@pgsob, zapewnigy
jego czytelne i wyrane przedstawienie przez caly okres przydatnmleka i
produktdow mlecznych. Dla mleka w opakowaniu tramspoym, np. w
cysternach, dopuszczagsnaniesienie jednolitego znaku obrotu na rynku
panstw cztonkowskich Unii Celnej w dokumentach towazgych.

114. Oznakowanie jednolitym znakiem obrotu produktda rynku
paastw cztonkowskich Unii Celnej nieopakowanego milekarowego,
surowej smietanki, sprzedawanych przez osoby prawne i oddygzne,
zarejestrowane jako indywidualni przegsorcy, w celu przerdbki, nanosi

si¢ ha dokumentacji towarzyszej towarowi.

XVI. Zastrzezenie ochronne

115. Upowanione organy pastw cztonkowskich zobowrane g
podja¢ wszelkie kroki w celu ograniczenia i zakazu wprdaania do obrotu
na obszarze celnym Unii Celnej mleka i produktoweemhych, nie

spetniagcych wymaga niniejszego Regulaminu Technicznego i wynraga
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innych Regulaminéw Technicznych, obejamyjch je swym dziataniem.

W tym przypadku upowamiony organ pastwa cztonkowskiego
zobowhzany jest do powiadomienia upoimonych organdw innych patw
cztonkowskich o podgiu odpowiedniej decyzji, z podaniem przyczyny jej
podgcia 1 przedstawieniem dowodow, wyraajacych konieczn&

dokonania odpowiednich krokéw.




