2. Leche y productos lacteos — del grupo 04 (leche)

Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/kg, no mas de

2.1. Leche cruda, leche cruda | Elementos toxicos:

descremada, crema de leche plomo 0,1

cruda arsénico 0,05
cadmio 0,03
mercurio 0,005
Antibioticos™*:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas**:
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 0,05;

1,25 (cremaen
términos de grasa)

DDT y sus metabolitas

0,05;
1,0 (crema en términos
de grasa)

Micotoxinas:
aflatoxina M;

0,0005

Sustancias inhibidoras

no se admiten




Niveles admitidos,

mg/kg, no mas de Notas

Nombre del producto Indices

0,000003 (en términos

Dioxina***

de grasa)
Melamina**** no se admite < mg/kg
Indices microbioldgicos:
- leche cruda, calidad superior | RTVA, UFC/g, no mas de 1x10°

patogenos, incluyendo salmonellas en 25 g

no se admiten

Contenido de células somaticas en 1 cm®(g),
no mas de

4x10°

- leche cruda, primera calidad

RTVA, UFC/g, no mas de

5x10°

patdgenos, incluyendo salmonellas en 25 g

no se admiten

Contenido de células somaticas en 1 cm®(g),
no mas de

1x10°

- leche cruda, segunda calidad

RTVA, UFC/g, no mas de

4x10°

patogenos, incluyendo salmonellas en 25 g

no se admiten

Contenido de células somaticas en 1 cm®(g),
no mas de

1x10°

- leche cruda descremada, RTVA, UFC/g, no mas de 1x10°
calidad superior patogenos, incluyendo salmonellasen 25g | no se admiten
- leche cruda descremada, RTVA, UFC/g, no mas de 5x10°

primera calidad

patdgenos, incluyendo salmonellas en 25 g

no se admiten

- leche cruda descremada,

RTVA, UFC/g, no més de

4x10°




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
segunda calidad patodgenos, incluyendo salmonellas en 25 g no se admiten
Crema cruda, calidad superior | RTVA, UFC/g, no mas de 5x10°
patogenos, incluyendo salmonellas en 25 g no se admiten
Crema cruda, primera calidad | RTVA, UFC/g, no mas de 4x10°
patogenos, incluyendo salmonellas en 25 g no se admiten
2.2. Leche y crema de leche | Elementos toxicos:
bebibles, cuajada, bebidas
l4cteas, suero de leche, plomo 01
productos acido-l4cticos arsénico 0,05
liquidos (airan, acidofilina, cadmio 0,03
leche agria horneada, kéfir, mercurio 0,005
kumis y producto de kumis, [ Micotoxinas:
yogurt, leche cuajada, leche aflatoxina M 0,0005
cuajada al horno), crema Antibioticos*:
agria, productos lacteos levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
compuestos a base de ellos, — -
oroductos termoprocesados grup_)o_ (?Ie tetraciclinas no se adm!te <0,01 mg/kg
después del cuajo penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg

Pesticidas** (en terminos de grasa):




Nombre del producto Indices Niveles admlt,ldos, Notas
mg/Kg, no mas de
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 0,05;
1,25 (cremay crema
agria en términos de
grasa)
DDT y sus metabolitas 0,05;
1,0(crema, crema agria
en términos de grasa)
Dioxinas*** 0,000003 (en términos
de grasa)
Melamina**** no se admite < 1 mg/kg
Numero de peroxidos (en leche y crema de 4,0 mmlol de oxigeno
leche bebibles esterilizados) activo / kg de grasa
2.2.1. Leche y crema de leche | Indices microbioldgicos:
bebibles, suero de leche, RTVA, UFC/cm®(g), no més de 1x10°
bebidas lacteas, cuajada, enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm® no se admiten
productos a base d_e ellos | patdgenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten
termoprocesados, incluyendo: : 3 -
leche bebible envasada para es_tafll_ococos S.aureus en 1 g/cm . no se adm!ten
consumo, inclusive la Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm no se admiten
pasteurizada




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

2.2.2. Esterilizados, ultra
pasteurizados (UHT) (de
envasado aséptico)

Requerimientos de esterilidad industrial:

1) después de la exposicion termostética a la temperatura 37°C
durante 3-5 dias — ausencia de defectos visibles y signos de deterioro
(empague hinchado, cambio de apariencia exterior, etc.), ausencia de

cambios en sabor y consistencia;

2) después de la exposicion termostatica se admiten los cambios

en:
a) acidez titulada no mas que de 2°T;
b) RTVA, no mas de 10 UFC/cm®(g)

2.2.3.Ultra pasteurizados (sin
envasado aséptico)

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

100

enterobacterias (coliformas) en 10 g/cm®

no se admiten

patdgenos, incluyendo salmonellas en
100g/cm®

no se admiten

estafilococos S.aureus en 10 g/cm’

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.2.4. Horneados

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

2,5x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.2.5. Aromatizados,
enriquecidos en vitaminas,
macro-,microelementos,
lactulosa, prebioticos

Segun los requerimientos establecidos para leche bebible con distintos

procesos de tratamiento térmico




Nombre del producto Indices Niveles admlt,ldos, Notas
mg/Kg, no mas de

2.2.6. En recipientes grandes | RTVA, UFC/cm?®(g), no mas de 2x10°

y cisternas enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm® no se admiten
patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten
estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm® no se admiten
Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm® no se admiten

2.2.7. Crema de leche y RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 1x10°

productos a base de ella, enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’ no se admiten

incluyendo: en envases para [ hai6genos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten

consumo, Inclusive la estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm® no se admiten

pasteurizada —— 3 .
Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm no se admiten

2.2.8. Esterilizada

Requerimientos de esterilidad industrial:
1) después de la exposicion termostéatica a la temperatura 37°C durante
3-5 dias — ausencia de defectos visibles y signos de deterioro (empaque
hinchado, cambio de apariencia exterior, etc.), ausencia de cambios en
sabor y consistencia;

2) después de la exposicion termostatica se admiten los cambios
en:  a) acidez titulada no méas que de 2°T;

b) RTVA, no mas de 10 UFC/cm®(g)

2.2.9. Enriquecida

RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm® no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm® no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.2.10. Batida

RTVA, UFC/cm®(g), no mas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.2.11. En recipientes grandes
y cisternas

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

2x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patdgenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.2.12. Bebidas, cocteles,
bebidas gelatinosas (kisel),
gelatinas, salsas, budines,
mouses, pastas, suflés,
elaborados a base de leche,
crema, cuajada, suero
pasteurizados

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

2.2.13. Productos acido-
lacticos, productos a base de
ellos, productos acido-
lacticos liquidos, incluyendo:

- con plazo de vencimiento de
no mas de 72 horas:

- sin componentes

Microorganismos acido-lacticos, no menos de

1x10’

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

- COn componentes

Microorganismos acido-lacticos, no menos de

1x10’

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

- con plazo de vencimiento de
mas de 72 horas:

- sin componentes

Microorganismos acido-lacticos, no menos de

1x10’

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm®(g), no més de

50

presencia de levaduras al
finalizar el plazo de
vencimiento no menos
de 1x10* para airan y
kéfir, no menos de 1x10°
para kumis, se admite la
presencia de levaduras
en productos elaborados
con los fermentos que
las contienen

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

- con componentes

Microorganismos acido-lacticos, no menos de

1x10’

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de

50

presencia de levaduras al
finalizar el plazo de
vencimiento no menos
de 1x10* para airan y
kéfir, no menos de 1x10°
para kumis, se admite la
presencia de levaduras
en productos elaborados
con los fermentos que
las contienen

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

2.2.14. Productos acido-
lacticos enriquecidos con
bifidobacterias y otros

microorganismos probiéticos

Bifidobacterias y (0) otros microorganismos
probioticos, no menos de

1x10°en total

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de

50

presencia de levaduras al
finalizar el plazo de
vencimiento no menos
de 1x10* para airan y
kéfir, no menos de 1x10°
para kumis, se admite la
presencia de levaduras
en productos elaborados
con los fermentos que
las contienen

moho, UFC/cm®(g), no méas de 50
2.2.15. Crema agria, Microorganismos acido-lacticos, no menos de | 1x10" (para crema
productos a base de ella, agria)

inclusive con componentes

enterobacterias (coliformas) en 0,001 (crema
agria); en 0,1 (productos de crema agria

termizados) g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?®(g), no mas de

50 (para productos con
plazo de vencimiento
de mas de 72 horas)




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50 (para productos con
plazo de vencimiento
de mas de 72 horas)

2.2.16. Productos lacteos y
productos lacteos compuestos
termoprocesados cuajados,
incluyendo:

- sin componentes

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de

50

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

- con componentes

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de 50
moho, UFC/cm®(g), no méas de 50
2.2.17. Suero de leche y RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 1x10°

cuajada en envase para
consumo pasteurizados

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

Listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.3. Requeson, pasta de
requeson, requeson

Elementos toxicos:




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de

granulado, requeson dulce, plomo 0,3

productos de requeson, arsénico 0,2

productos ,Iécteos COmMpuestos [ cadmio 0.1

a base de el, albumina y mercurio 0.02

productos lacteos a base de Mi —— ’

él, productos lacteos Icotoxinas:

proteicos pastosos aflatoxina M, 0,0005

[] N - /.= *-

incluyendo termoprocesados | Antibioticos™: _ _

después del cuajo levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas** (en terminos de grasa):
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0
Dioxinas*** 0,000003 (en términos

de grasa)

Melamina**** no se admite <1 mg/kg

2.3.1. Requeson, pasta de
requesén, productos de
requeson, productos a base de
él, incluyendo:




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

- con plazo de vencimiento de
no mas de 72 horas:

- sin componentes

Microorganismos acido-lacticos, no menos de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,001 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de

50

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

- con componentes

enterobacterias (coliformas) en 0,001 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no mas de

50

- con plazo de vencimiento de
maés de 72 horas:

- con y sin componentes

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?®(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

- congelados

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

levaduras, UFC/cm®(g), no més de 100
moho, UFC/cm®(g), no méas de 50

2.3.1.1. Requeson sin

componentes (salvo el

producido con ultra filtracion,

separacion), requeson

granulado, incluyendo

- con plazo de vencimiento de | Microorganismos acido-lacticos, no menos de | 1x10°

no mas de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,001 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

- con plazo de vencimiento de
maés de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?®(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

- congelado

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm®(g), no més de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

2.3.1.2. Requesén producido
con ultra filtracion,
separacion, incluyendo

- con plazo de vencimiento de
no mas de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

- con plazo de vencimiento de
mas de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm®

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de

50

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

-requeson granulado

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?®(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no mas de

50




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

2.3.1.3. Requesdn con
componentes, pasta de
requeson, requeson dulce,
incluyendo

- con plazo de vencimiento de
no mas de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,001 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

- con plazo de vencimiento de
mas de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?®(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

-congelados

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

2.3.1.4. Productos de
requesoén, incluyendo

- con plazo de vencimiento de
no mas de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm®

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm’

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

- con plazo de vencimiento de
mas de 72 horas:

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm®

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

-congelados

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

2.3.2. Productos de requeson
termoprocesados, inclusive
con componentes

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

Levaduras, moho en total UFC/cm>(g) no mas | 50
de
2.3.3. Albumina lactea, RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 2x10°

productos a base de ella,
salvo los producidos por
medio del cuajo

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?®(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no mas de

50




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de

2.4. Leche, crema de leche, Elementos toxicos:

cuajada, suero, productos plomo 0,3

lacteos, productos lacteos arsénico 0.15

compuestos a base de ellos, -

concentrados y condensados cadmlo_ 0.1

con azcar, leche condensada | MErcurio 0,015

esterilizada, conservas de estafio (para conservas en envase armado de | 200

leche y conservas de leche hojalata)

compuestas cromo (para conservas en envase de cromo) | 0,5
Micotoxinas:
aflatoxina M; 0,0005
Antibioticos*:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas** (en terminos de grasa):
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0




Nombre del producto

Niveles admitidos,

Indices mg/kg, no mas de

Notas

2.4.1. Leche condensada,
concentrada, crema de leche
condensada, esterilizada,
productos lacteos, productos
lacteos compuestos y
productos condensados,
esterilizados

Requerimientos de esterilidad industrial:
1) después de la exposicion termostatica a la temperatura 37°C durante
6 dias — ausencia de defectos visibles y signos de deterioro (empaque
hinchado, cambio de apariencia exterior, etc.), ausencia de cambios en
sabor y consistencia;

2) después de la exposicion termostatica no se admiten los
cambios en:

a) acidez titulada;

b) en la muestra microscépica no deben aparecer células de

microorganismos;

3) requerimiento adicional para productos de alimentacion infantil —

ausencia durante el sembrado de la muestra de hongos, levaduras,
microorganismos acido-lacticos

2.4.2. Leche, crema de leche
condensados con azucar en
envase para consumo,
inclusive con vy sin
componentes

RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 2x10°

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm® no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten

2.4.3. Leche, crema de leche
condensados con azucar en
envase para transporte

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 4x10*

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm® no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?® | no se admiten

2.4.4. Cuajada, suero
condensado sin y con azucar

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 5x10"

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’ no se admiten




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?® | no se admiten

2.4.5. Cacao, café natural con | RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 3,5x10*

leche condensada o crema de | enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’ no se admiten

leche con azucar patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten
estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm® no se admiten

2.5. Productos lacteos, lacteos | En términos del producto restituido:

compuestos en polvo,

sublimados (leche, crema de | Elementos toxicos:

leche, productos acido- plomo 0,1

lacticos, bebidas, mezclas Arsénico 0.05

para helado, suero, cuajada, cadmio 0.03

leche descremada) .
mercurio 0,005
Micotoxinas:
aflatoxina M, 0,0005
Antibioticos*:
levomicetina (cloranfenicol) no se admiten <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admiten <0,01 mg/kg
penicilina no se admiten <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admiten <0,5 mg/kg

Pesticidas** (en terminos de grasa):

HCH (a, B, v - iSOmeros)

1,25




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
DDT y sus metabolitas 1,0
Dioxinas*** 0,000003 (en términos
de grasa)
Melamina**** no se admite < 1 mg/kg
2.5.1. Productos lacteos, RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 5x10"

lacteos compuestos en polvo,
sublimados (leche, crema de
leche, productos acido-
lacticos, bebidas, mezclas
para helado, suero, cuajada,
leche descremada)

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

2.5.2. Leche de vaca, entera
en polvo

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

5x10*

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

2.5.3. Leche descremada en
polvo, incluyendo:

- para consumo directo

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

5x10*

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

- para procesamiento
industrial

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

2.5.4. Bebidas lacteas en
polvo

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

2.5.5. Crema de leche en
polvo y crema de leche en
polvo con azucar

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

7x10%

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

2.5.6. Suero de leche en
polvo

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de 50
moho, UFC/cm®(g), no mas de 100
2.5.7. Mezclas en polvo para | RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 5x10°




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

helado

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

L.monocytogenes en 25 g/cm’

no se admiten

Para helado blando

2.5.8. Productos acido-
lacticos en polvo

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patdgenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de 50
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
2.5.9. Cuajada, sustitutos de | RTVA, UFC/cm?>(g), no mas de 5x10"

leche entera (en polvo)

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de 50
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
2.6. Concentrados de Elementos toxicos:
proteinas lacteas, lactulosa, plomo 0,3
azlicar lactea, caseina, Arsénico 10
caseinatos, hidrolizados de cadmio 0.2




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
proteinas lacteas mercurio 0,03
Micotoxinas:
aflatoxina M; 0,0005
Antibidticos™*:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas** (en terminos de grasa):
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0
Dioxinas*** 0,000003 (en términos
de grasa)
Melamina**** no se admite < 1 mg/kg
Concentrados de proteinas
lacteas, caseina, azlcar
lactea, caseinatos,
hidrolizados de proteinas
lacteas, en polvo, incluyendo:
2.6.1. Caseinatos alimenticios | RTVA, UFC/cm?>(g), no mas de 5x10"

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

clostridios sulfitoreductores en 0,01 g/cm®

no se admiten

2.6.2. Concentrado proteico
de suero

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

5x10*

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

2.6.3. Concentrado de caseina

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

2,5x10°

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

2.6.4. Proteinas lacteas,
caseinas

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10%

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 50g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

clostridios sulfitoreductores en 0,01 g

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de 10
moho, UFC/cm®(g), no méas de 50
2.6.5. AzUcar lacteo refinado | RTVA, UFC/cm?®(g), no mas de 1x10°

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 50g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm®(g), no més de 50
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
2.6.6. Azlcar lacteo RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 1x10*

alimenticio (lactosa
alimenticia)

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de 50
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
2.6.7. Concentrado de RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 1x10°

lactulosa

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 50g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de 50
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
2.7. Quesos, productos de Elementos toxicos:
queso (superduros, duros,
semiduros, blandos, en plomo 0,5
salmuera), fundidos, de suero | arsénico 0,3
y albumina, en polvo, pastas [ -admio 02
de queso, salsas Mercurio 0.03




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
Micotoxinas:
aflatoxina M; 0,0005
Antibidticos™*:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Benzopireno para productos ahumados 0,001
Pesticidas** (en terminos de grasa):
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0
Dioxinas*** 0,000003 (en términos
de grasa)

Enterotoxinas estafilocécicos

no se admiten

En 5 muestras de 25 g
c/u al detectar
estafilococos en la masa
reglamentada del
producto (en quesos con
plazo de madurez de no
mas de 45 dias y
productos a base de
ellos)




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

Quesos, productos de queso
(superduros, duros,
semiduros, blandos),
fundidos, de sueroy
albumina, en polvo, pastas de
queso, salsas, incluyendo:

Indices microbiologicos:

2.7.1. Quesos, productos de
queso (superduros, duros,
semiduros, blandos, en
salmuera), de suero y
albimina ahumados

enterobacterias (coliformas) en 0,001 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,001 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

En quesos blandos y en
salmuera L.
monocytogenes no se
admiten en 5 muestras
de 259 c/u

2.7.2. Quesos y productos de
queso fundidos:

- sin componentes

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

5x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

levaduras, UFC/cm®(g), no més de

50

moho, UFC/cm®(g), no mas de

50




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

- con componentes,
incluyendo los ahumados

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10%

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de 100
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
2.7.3. Productos de queso RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 1x10*

fundidos

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de 100
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
2.7.4. Salsas, pastas de queso | RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 1x10*

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

2.7.5. Quesos, productos de
queso en polvo

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

5x10*

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

2.7.6. Quesos, productos de
queso, queso de suero y
albumina ahumados

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10*

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

2.7.7. Queso crema:

- sin componentes

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de

50

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

- COn componentes

enterobacterias (coliformas) en 0,1 cm*(g)

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos, incluyendo salmonellas en 25
cm’(g)

no se admiten

levaduras, UFC/cm?>(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

100

2.8. Manteca, pasta de
manteca de leche de vaca,
grasa lactea

Indicadores de deterioro por oxidacion:
acidez sobre fase grasa

2,5°Kettstofer;
3,5°Kettstofer — para
manteca y pasta con

componentes
Elementos tdxicos:
plomo 0,1
0,3 — para productos
con cacao
arsénico 0,1
cadmio 0,03

0,2 — para productos
con cacao

mercurio

0,03




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
cobre (para productos de reserva) 0,4
hierro (para productos de reserva) 1,5
estafio (para manteca esterilizada en envase 200
armado de hojalata)
Micotoxinas:
aflatoxina M; 0,0005
Antibioticos™:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas** (en términos de grasa):
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0

Dioxinas***

0,000003 (en términos
de grasa)

Manteca, pasta de manteca de
leche de vaca, grasa lactea,
incluyendo:




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

2.8.1. Manteca de leche de
vaca: de crema de leche (de
dulce, &cida, salada, no
salada), incluyendo:

- sin componentes

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

5
1x10” (B kuco-
CJINBOYHOM MacJie He
HOPMHPYETCSI)

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, moho, UFC/cm®(g), no mas de

100 en total

- coOn componentes

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10° (en la de crema
de leche acida no se
reglamenta)

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm®(g), no més de

100

moho, UFC/cm®(g), no mas de

100




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

2.8.2. De marca, incluyendo
“vologodskoe”

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10%

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm’

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

moho, UFC/cm®(g), no méas de

50

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

2.8.3. Esterilizada

Requerimientos de esterilidad industrial:

1) después de la exposicion termostatica a la temperatura 37°C durante
3-5 dias — ausencia de defectos visibles y signos de deterioro (empaque
hinchado, cambio de apariencia exterior, etc.), ausencia de cambios en

sabor y consistencia;

2) después de la exposicion termostatica se admiten los cambios

en:

a) acidez sobre fase grasa no mas de 0,5°Kettstofer;

b) acidez titulada no més de 2°T;
c) RTVA no més de 100 UFC/cm®(g),

2.8.4. Manteca derretida

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

moho, UFC/cm®(g), no méas de

200

2.8.5. Manteca en polvo

RTVA, UFC/cm®(g), no mas de

1x10°




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm®

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, moho, UFC/cm®(g), no més de

100 en total

2.8.6. Grasa lactea

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

moho, UFC/cm®(g), no méas de 200
2.8.7. Pasta de manteca,
incluyendo:
- sin componentes RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 2x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de 100
moho, UFC/cm®(g), no méas de 100
- con componentes RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 2x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,001 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm®

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no mas de

100

moho, UFC/cm®(g), no méas de

100

2.9. Pasta para untar de crema
de leche-vegetal, mezclas de
crema de leche-vegetal
derretidas

Indicadores de deterioro por oxidacion:

Numero de peroxidos en grasa extraida del
producto

10 mol de oxigeno
activo/kg de grasa

acidez sobre fase grasa

2,5°Kettstofer;
3,5° Kettstofer — para

pastas con
componentes

Elementos toxicos:

plomo 0,1;
0,3 — 11 MPOYKTOB €
Kakao

arsenico 0,1

cadmio 0,03;
0,2 — ny1st MPOAYKTOB C
Kakao

mercurio 0,03

cobre (para productos de reserva) 0,4

hierro (para productos de reserva) 1,5




Niveles admitidos,

crema de leche-vegetal

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
niquel (para productos con grasa 0,7
hidrogenizada)
Micotoxinas:
aflatoxina M; 0,0005
Antibioticos™:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas** (en terminos de grasa):
HCH (a, B, v - 1SOmMeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0
Dioxinas*** 0,000002 (en términos
de grasa)
2.9.1. Pasta para untar de RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

levaduras, UFC/cm>(g), no més de

100

moho, UFC/cm®(g), no mas de

100




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
2.9.2. Mezclas de cremade | RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 1x10°
leche-vegetal enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm’ no se admiten
. patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten

derretidas estafilococos S.aureus en 0,1 g/cm® no se admiten
listerias L.monocytogenes en 25 g/cm® no se admiten
moho, UFC/cm®(g), no méas de 200

2.10. Helado de leche, de Elementos toxicos:

crema de leche, plombieres, plomo 0,1

con grasa vegetal, tortas, Arsénico 0.05

masas, postres helados cadmio 0.03
mercurio 0,005
Micotoxinas:
aflatoxina M, 0,0005
Antibioticos*:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas** (en terminos de grasa):
HCH (a, B, v - iSOmMeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
Dioxinas*** 0,000003 (en términos
de grasa)

Melamina**** no se admite < 1 mg/kg
Helado de leche, de crema de
leche, plombieres, con grasa
vegetal, tortas, masas, postres
helados, mezclas, coberturas
para helado:
2.10.1. Endurecido, inclusive | RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 1x10°

con componentes

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.10.2. Blando, inclusive con
componentes

RTVA, UFC/cm®(g), no méas de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm

3

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.10.3. Mezclas luigudas para
helado blando

RTVA, UFC/cm®(g), no mas de

3x10%

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm’

no se admiten




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.10.4. Helado &cido-lactico

Microorganismos &cido-lacticos, no menos de

1x10°

enterobacterias (coliformas) en 0,1 g/cm®

no se admiten

estafilococos S.aureus en 1,0 g/cm®

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

listerias L.monocytogenes en 25 g/cm®

no se admiten

2.11. Fermentos,
microorganismos de
fermentacién y probioticos
para elaboracion de productos
acido-lacticos, manteca
acido-lactica, quesos

Elementos toxicos:

plomo 0,1 — para los liquidos
(incluyendo los
cangelados);
1,0 — para los en polvo
arsenico 0,05 - para los liquidos
(incluyendo los
cangelados);
0,2 - para los en polvo
cadmio 0,03 - para los liquidos

(incluyendo los
cangelados);
0,2 - para los en polvo




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

mercurio

0,005 - para los
liquidos (incluyendo
los cangelados);

0,03 - para los en polvo

2.11.1. Fermentos (micro-
organismos de fermentacion y
probioticos para elaboracion
de productos acido-lacticos,
manteca acido-lactica y
quesos), incluyendo:

- fermentos para kéfir
simbidticos (liquidos)

Cantidad de microorganismos de
fermentacion acido-lacticos y (u) otros,
UFC/cm?®(g), no menos de

1x108

enterobacterias (coliformas) en 3,0 g/cm®

no se admiten

patogenos, incluyendo salmonellas en 100
g/cm®

no se admiten

estafilococos S.aureus en 10 g/cm®

no se admiten

moho, UFC/cm®(g), no méas de 5

levaduras, UFC/cm?®(g), no mas de 1x10*
- fermentos de cultivos puros | Cantidad de microorganismos de 1x10% 1x10™ s
(incluyendo liquidos, fermentacion acido-lacticos y (u) otros, 3aKBaCOK
congelados) UFC/cm?®(g), no menos de KOHIICHTPHUPOBAHHBIX

enterobacterias (coliformas) en 10,0 g/cm’

no se admiten




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de

patodgenos, incluyendo salmonellas en 100 no se admiten
g/lcm’
estafilococos S.aureus en 10 g/cm’ no se admiten
levaduras, moho, UFC/cm®(g), no més de 5 en total

- en polvo Cantidad de microorganismos de 1x10%; 1x10™ mis
fermentacidn acido-lacticos y (u) otros, 3aKBAaCOK
UFC/cm®(g), no menos de KOHIICHTPHUPOBAHHBIX
enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm® no se admiten
patogenos,incluyendo salmonellas en 10g/cm?® | no se admiten
estafilococos S.aureus en 1 g/cm® no se admiten
levaduras, moho, UFC/cm®(g), no mas de 5 B cymme

2.12. Medios de cultivo en Elementos toxicos:

polvo de base lactea para el plomo 0,3

cultivo de_rpicroflorq,d_e Arsénico 10

fermentacion y probiotica cadmio 0.2
mercurio 0,03
Micotoxinas:
aflatoxina M; 0,0005
Antibioticos™:
levomicetina (cloranfenicol) no se admite <0,01 mg/kg
grupo de tetraciclinas no se admite <0,01 mg/kg
penicilina no se admite <0,004 mg/kg




Niveles admitidos,

Nombre del producto Indices . Notas
mg/Kg, no mas de
estreptomicina no se admite <0,5 mg/kg
Pesticidas** (en términos de grasa):
HCH (a, B, v - iSOmeros) 1,25
DDT y sus metabolitas 1,0
2.12.1. Medios de cultivo RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 5x10"

para el cultivo de microflora
de fermentacion y probiotica
en polvo de base lactea

enterobacterias (coliformas) en 0,01 g/cm’

no se admiten

patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?

no se admiten

clostridios sulfitoreductores en 0,01 g/cm®

no se admiten

2.13. Preparados
fermentativos, incluyendo a
los coagulantes de leche

Elementos toxicos:

plomo 10,0

arsénico 3,0

Micotoxinas: Para preparados
fermentativos de origen
fangico

aflatoxina B; no se admite <0,00015

zearalenona no se admite <0,005

T-2 toxina no se admite <0,05

ocratoxina A no se admite <0,0005

Actividad antibiotica (para preparados no se admite

fermentativos de origen bacterial y y fangico)




Nombre del producto Indices Niveles admlt,ldos, Notas
mg/Kg, no mas de

2.13.1. Preparados

fermentativos - coagulantes

de leche, incluyendo:

- de origen animal RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 1x10*
enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm® no se admiten
patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?® | no se admiten
E.coli en 25 g/cm® no se admiten
clostridios sulfitoreductores en 0,01 g/cm® no se admiten

- de origen vegetal RTVA, UFC/cm®(g), no méas de 5x10"
enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm® no se admiten
patégenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm® | no se admiten

- de origen microbiano RTVA, UFC/cm®(g), no mas de 5x10°
No deben contener las formas viables de productores de fermentos
enterobacterias (coliformas) en 1,0 g/cm® no se admiten
patogenos,incluyendo salmonellas en 25g/cm?® | no se admiten

2.14. Componentes lacteos y
productos con componentes
lacteos con el contenido de
componentes no lacteos de
mas de 35 por ciento

Requerimientos para niveles admitidos de elementos toxicos,
micotoxinas, antibidticos, pesticidas, radionucleidos, indicadores de
inocuidad microbiologica, deterioro por oxidacion se establecen
considerando el contenido y proporciones de componentes lacteos y no
lacteos, tipo y niveles del contenido en ellos de sustancias peligrosas




Nombre del producto

Indices

Niveles admitidos,
mg/kg, no mas de

Notas

2.15. Productos con
componentes lacteos

Requerimientos se establecen considerando el contenido y proporciones

de componentes lacteos y no lacteos




