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7842 §4
Verordnung Probenahmeanlagen

zur Ausfiithrung und Erginzung
der Milch-Giiteverordnung
(Landesgiiteverordnung-Milch)

Vom 28. Oktober 1996

Aufgrund des § 10 Abs. 2 des Milch- und Fettgesetzes in
der Fassung der Bekanntmachung vom 10. Dezember 1852
(BGBI.18S. 811}, zuletzt gedndert durch Gesetz vom 2. Au-
gust 1994 (BGBI. I S. 2018), in Verbindung mit § 6 der
Mileh-Giliteverordnung vom 9. Juli 1980 (BGBL I S. 878),
zuletzt gedindert durch Verordnung vom 27. Dezember
1993 (BGBIL. I 8. 2481), und § 1 Abs. 2 der Verordnung {iber
Zustandigkeiten auf dem Gebiete des Milchrechts vom
17. Februar 1987 (GV. NW. 8. 66), sowie aufgrund des § 27
Abs. 2 des Milch~ und Fettgesetzes in Verbindung mit § 1
des Gesetzes iiber Erméchtigungen zum ErlaB von
Rechtsverordnungen vom 3. Juli 1961 (BGBIL. I S. 856) und
§ 1 der Verordnung iiber die Ubertragung von Ermachti-
gungen der Landesregierung zum ErlaB von Rechtsver-
ordnungen vom 17. Oktober 1961 (GV. NW. S, 285) wird
verordnet:

Erster Abschnitt
Giitepriifung von Rohmilch

§1

Milcherzeugerberatung

Eine Molkerei darf Anlieferungsmilch, die fiir die
Verarbeitung zu Lebensmitteln bestimmt ist, nur verwen-
den, wenn der Milcherzeugerbetrieb, aus dem sie stammt,
einem Milcherzeugerberatungsdienst angeschlossen ist.

§2

Untersuchung, Bewertung

(1) Molkereien und Milchsammelstellen sind verpflich-
tet, die gesamte Anlieferungsmilch zur Bewertung der
einzelnen Giitemerkmale im Sinne der Milch-Giitever-
ordnung nach jeweils einem einheitlichen Verfahren
untersuchen und jeweils einer einheitlichen Zahl von
Untersuchungen unterziehen zu lassen. Das Landesamt
fiir Eméhrungswirtschaft und Jagd Nordrhein-Westfalen
(Landesamt) kann Ausnahmen zulassen.

(2) Die Berechnung des Durchschnittgehaltes fiir Fett
und Eiweifl erfolgt nach dem in Anlage 1 beschriebenen
Verfahren der robusten Mittelwertbestimmung. Hierzu
sind monatlich mindestens vier Proben zu entnehmen.
Das Landesamt kann Ausnahmen zulassen.

(3) Stehen in einem Monat fiir die Bewertung eines
Giitemerkmales weniger Untersuchungsergebnisse zur
Verfiigung als in § 2 der Milch-Gliteverordnung vorge-
schrieben, sind die Untersuchungsergebnisse des Monats
vor dem jeweiligen Berechnungszeitraum mit heranzu-
ziehen. Liegen Ergebnisse aus dem vorhergehenden Mo-
nat nicht vor, sind fiir die Beurteilung und Bezahlung der
Milchgiite nur die Untersuchungsergebnisse aus dem
jeweiligen Berechnungszeitraum zu beriicksichtigen.

§3
Probenahme

(1) Die nach § 2 Abs. 7 der Milch-Giiteverordnung
zugelassene Untersuchungsstelle veranlaBt die Bereit-
stellung der Proben durch die Molkereien und Milch-
sammelstellen.

(2) Die Proben sind {iber den Monat verteilt zu entneh-
men. Sie miissen in ihrer Zusammensetzung reprisenta-
tiv fiir die Anlieferungsmilch des milcherzeugenden
Betriebes sein. Die Identitit der Proben mul sicherge-
stellt sein.

(3) Die Entnahme der Proben erfolgt automatisch im
Milchsammelwagen, wobei die Anforderungen der An-
lage 2 erfiillt werden miissen. Das Landesamt kann
Ausnahmen zulassen.

(1) Probenahmeanlagen diirfen nur nach Abnahme
durch die Untersuchungsstelle eingesetzt werden. Die
Abnahme erfolgt mindestens jahrlich unter Beriicksich-
tigung der Anforderungen der Anlage 3. Zusitzlich
erfolgt stichprobenweise die Uberprifung des Reini-
gungszustandes der Procbenahmeanlagen.

(2) Veréinderungen an Probenahmeanlagen oder auch
an Milchsammelwagen sind, soweit sie sich auf die
Probenahme auswirken konnen, der Untersuchungsstelle
unverzlglich anzuzeigen. Die verdnderten Probenahme-
anlagen und Milchsammelwagen diirfen erst nach erneu-
ter Abnahme zur Probenahme eingesetzt werden.

(3) Die Molkerei oder die Milchsammelstelle hat die zur
Uberpriifung erforderlichen Gerite sowie die Testmilch
kostenfrei bereitzustellen.

§5
Unterrichtungspflichten

(1) Die Untersuchungsstelle hat die Molkerei oder die
Milchsammelstelle unverziiglich iiber die Ergebnisse der
Untersuchungen zu unterrichten.

{2) Die Molkerei oder die Milchsammelstelle hat den
milcherzeugenden Betrieb spétestens mit der Milchgeld-
abrechnung iiber alle Untersuchungsergebnisse zu unter-
richten. Ergebnisse, die Qualititsabziige zur Folge haben
kénnen, sind dem milcherzeugenden Betrieb unverziig-
lich mitzuteilen. Thm ist auf Verlangen Einsicht in die
Aufzeichnungen zu gewihren, soweit sie seine Milchliefe-
rungen betreffen.

{3) Der Milcherzeugerberatungsdienst kann die Ergeb-
nisse der Untersuchungen bei der Molkerei, Milchsam-
melstelle oder Untersuchungsstelle anfordern, soweit sie
fiir die Auslibung seiner Titigkeit notwendig sind.

Zweiter Abschnitt

Giitepriifungen von Milch
und Erzeugnissen auf Milchbasis

§6

Qualititskontrollen

(1) Zur Férderung und Erhaltung der Gflite haben
gewerbliche Be- und Verarbeitungsbetriebe (Unterneh-
men) im Sinne von § 2 Nr. 11 der Milchverordnung vom
24. April 1995 (BGBI. I S. 544) bei Milch und Erzeugnissen
auf Milchbasis Proben zu entnehmen und nach Anlage 4
von einem zugelassenen Labor untersuchen zu lassen.
Dieses ruft in Abstimmung mit dem Landesamt die
Proben ab. Der Abruf der amtlichen Proben fiir Butter,
Labkiise, Sauermilchquark, Sauermilchkése und Koch-
kase erfolgt monatlich, fiir die ibrigen Produkte alle zwei
Monate.

(2) Falls es das Ergebnis einer Untersuchung nach
Absatz 1 erfordert, hat das Unternehmen unverziiglich
geeignete MaBnahmen zur Erhaltung der Giite zu er-
greifen.

(3) Das Labor hat das jeweilige Unternehmen und das
Landesamt unverziiglich iiber die Priiffungsergebnisse zu
unterrichten.

(4) Das Landesamt legt Richtlinien zu Art und Umfang
der Probenahme, zur Durchfithrung der Laboruntersu-
chung und der sensorischen Priifung sowie zur Beurtei-
lung der einzelnen Erzeugnisse fest.

Dritter Abschnitt
SchluBvorschriften
§7
Uberwachung

(1) Das Landesamt (iberwacht die Durchfithrung und
Einhaltung der Vorschriften dieser Verordnung.

(2) Das Landesamt ist insoweit auskunftsberechtigte
Stelle nach § 1 der Verordnung fiber Auskunftspflicht

Anlage 3

Anlage 4
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vom 13. Juli 1923 (RGBI. I S. 699, 723), zuletzt gedndert
durch Gesetz vom 2. Méarz 1974 (BGBL. I S. 469).

§8
Ordnungswidrigkeiten
Ordnungswidrig im Sinne des § 30 Abs. 1 Nr. 9 des
Milch- und Fettgesetzes handelt, wer vorsitzlich oder
fahrlissig entgegen
1. § 2 Abs. 1 Satz 1 nicht die gesamte Anlieferungsmilch
zur Bewertung der einzelnen Giitemerkmale nach
jeweils einem einheitlichen Verfahren untersuchen
oder jeweils einer einheitlichen Zahl von Untersu-
chungen unterziehen 148t,
2. § 2 Abs. 2 Satz 1 die jeweiligen Milchinhaltsstoffe nicht
oder nicht ordnungsgeméf berechnet,
3. § 3 Abs. 1 Proben nicht bereitstellt,

4. § 3 Abs. 2 den Probenahmevorgang beeinflufit, so dafl
die Représentativitdt oder Identitdt der Proben nicht
mehr gewihrleistet ist,

5. § 3 Abs. 3 die Proben nicht automatisch entnimmt,

6. § 4 Probenahmegerite einsetzt, die nicht durch die
Untersuchungsstelle abgenommen worden sind,

7. § 5 seine Unterrichtungspflicht nicht erfiillt,
8. § 6 Abs. 1 Proben nicht entnimmt oder nicht unter-
suchen 148t
§9
Inkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 1. Januar 1997 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Verordnung zur Ausfiihrung und

Erginzung der Milch-Glteverordnung vom 20. Januar
1982 (GV. NW. S. 56) auBer Kraft.

Diisseldorf, den 28. Oktober 1996

Die Ministerin fiir Umwelt,
Raumordnung und Landwirtschaft
des Landes Nordrhein-Westfalen

Birbel H6hn

Anlage 1
(zu § 2)

Berechnung
eines gegen AusreiBler robust gewichteten Mittelwertes
bei Fett und Eiweill

gegeben: 3 oder mehr Meflwerte X, X;, X;, ..., X,

Berechnungsschritte:

a) Sortieren: X, £X;£X:2...£ X,

b) Median:
X+ Xy,
- —2——i— fiir n gerade
X= 2
Xt , tiir n ungerade

KD
c) Berechnung der mittleren absoluten Abweichung
(MAA):
1o —
MAA ==X |X,-X|
n =1
MAA darf bestimmte Grenzwerte nicht unter- bzw.
iberschreiten. Daher gilt:

Untergrenze fiir MAA
= max (MAA; 0,2 [Fett], 0,05 [Eiweifl])

Obergrenze fir MAA
= min (MAA; 0,5 [Fett], 0,25 [Eiwei}])
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d) Berechnung der Abweichungsfaktoren u;:

.4

W TMAA ,i=1,2,3,...,n

¢} Berechnung der Gewichtsfaktoren der Einzelwerte:

1 Jfiru 2
g=gluw=40 Jfiru 2z 4
05u~-27"= LHIr2 <u;j <4

f) Berechnung des gewichteten Mittelwertes:
21 g X

igi

iwl

i

Anlage 2
(zu § 3)

Anforderungen an die Probenahme
von Rohmilch

Uber die Probenahme ist ein Begleitbericht zu erstel-
len, dessen Form und Inhalt durch das Landesamt
genehmigt wird.

Unabhingig von der angelieferten Milchmenge muf
eine Probe von 35-45 ml entnommen werden. Die Probe-
flaschen miissen gleichmiBig befiillt sein. Bei mehreren
Proben aus der Anlieferungsmilch eines milcherzeugen-
den Betriebes sind die jeweiligen Teilmengen, aus denen
eine Probe entnommen wurde, im Begleitbericht anzuge-
ben.

Die milchfithrenden Teile des Milchsammelwagens
sind tédglich so zu reinigen, daB8 eine nachteilige Beein-
flussung der Anlieferungsmilch ausgeschlossen ist. Nach
dem Reinigungsvorgang ist das Annahme- und Probe-
nahmesystem zu entleeren.

Zu Beginn und bei mehr als einsttindiger Unterbre-
chung der Erfassungsfahrt ist die fiir das Probenahmesy-
stem erforderliche bauartbedingte Mindestmenge als
Vorlauf anzusaugen. Die entsprechende Milchmenge ist
imm Begleitbericht festzuhalten. Die verbleibende Menge
muB fiir eine reprisentative Probe ausreichend sein. Aus
dem Vorlauf ist eine Probe zu ziehen, die besonders zu
kennzeichnen und zu untersuchen ist. Die aus dieser
Probe gewonnenen Untersuchungsergebnisse sind nicht
fiir die Bewertung der Anlieferungsmilch heranzuziehen.

Die mit der Probenahme beauftragten Personen miis-
sen in regelmiBigen Abstinden von der zugelassenen
Untersuchungsstelle geschult werden. Die Schulung ist
von der Spedition oder der Molkerei nachzuweisen.

Anlage 3
{zu § 4)

Richtlinie
fiir die Prifung der Probenahmeanlage
in Milchsammelwagen

I
Anforderungen an die Probenahmeanlage

1 Das ordnungsgemifle Arbeiten der Probenahmean-
lage bei der Annahme der Milch eines milcherzeugen-
den Betriebes muBl Gberwachbar, eine Beeinflussung
ausgeschlossen sein. Die Mengenangabe je Schalt-
stufe mull deutlich erkennbar sein. Die Verstellung
der Mengenvorwahl darf nach Beginn der Milchan-
nahme nicht mehr méglich sein.

2 Die Behéaltnisse zur Aufnahme der Probeflaschen
sind 50 zu befestigen, daB eine einwandfreie Probe-
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8.1

8.2

nahme gewihrleistet ist. Im Winterbetrieb muB
eine Heizung die ordnungsgemife Funktion der
Probenahmeanlage gewahrleisten. Die Milchproben
miissen nach der Abfallung bei Temperaturen
von +4 Grad Celsius bis +8 Grad Celsius gelagert
werden.

Die Probenahmeanlage muBl zusammen mit dem
Ansaugschlauch in den Reinigungs- und Desinfek-
tionskreislauf einbezogen werden kdénnen und fir
manuelle Reinigung leicht zerlegbar sein.

Die Probenahmeanlage mufl so konstruiert sein, dafi
sie den lebensmittelrechtlichen Anforderungen ent-
spricht. Sie mufl einschlieBlich Dichtungen und
Schlduchen aus lauge- und siurefestem sowie dampf-
bestéindigem Material hergestellt sein.

Der Saugriissel muB so in der Annahmekabine befe-
stigt sein, daB eine nachteilige Beeinflussung der
Probenahme und der Kontakt mit Tropfmilch ausge-
schlossen ist.

Die Abfillvorrichtung muB zusammen mit den Be-
héltnissen zur Aufnahme der Proben in einem gegen
Spritzwasser und Staub geschiitzten Gehiuse unter-
gebracht sein.

Die Probenahmeanlage mul} fiir die Entnahme von
Proben zur Keimzahlbestimmung geeignet sein.

Bei der Priifung nach Abschnitt II mufl die Probenah-
meanlage folgenden Bedingungen entsprechen:

Priifung auf Reprasentativitit

- Der durchschnittliche Fehler darf 0,05% Fett nicht
{iberschreiten.

- Die Standardabweichung s mu8} kleiner als £0,13%
Fett sein.

~ Die Differenz bei den vergleichbaren Einzelproben
(Mengen bis 100 1) darf 0,15% Fett, bei den Mengen
tiber 100 Litern 0,10% Fett nicht iberschreiten.

Die Priifung auf Funktionsfdhigkeit muB alle Stufen
der Teilstromregulierung umfassen. Die Priifungs-
mengen sind so zu wihlen, dafl die untere Mengenan-
gabe der eingestellten Stufe um 20 1 iiberschritten
wird. Je Stufe sind 2 Proben zu entnehmen. Bei
Anlagen ohne Teilstromregulierung und bei Anlagen
mit weniger als 3 Schaltstufen sind mindestens je
2 Proben in den Mengenbereichen ca. 40 1, 80 1 und
1601 zu nehmen.

Bei Mengen ab 1000 1 sind bei der Erstzulassung der
Probenahmeanlage mindestens drei Handproben aus
dem Milchtank in dem Milcherzeugerbetrieb zu ent-
nehmen. Die Fettgehaltsergebnisse dieser Handpro-
ben sind arithmetisch zu mitteln und auf Uberein-
stimmung mit der automatisch gezogenen Probe zu
tiberpriifen. Die Grenzwerte von 8.1 miissen dabei
eingehalten werden.

Priifung auf Verschleppung

Bei einer Annahme von 40 1 Rohmilch und 20 1
Magermilch darf der Durchschnittsfettgehalt aus
3 Proben den Durchschnittsfettgehalt der Standard-
probe nicht Gberschreiten (Abschn. II, Nr. 4).

1L
Priifung der Probenahmeanlage

Vorbereitung der Priifung

Die Molkerei hat am Tag der Priifung die erforder-
lichen Milchmengen ab 100 1 ungeteilt in geeigneten
Behiltnissen bereitzustellen.

Es muB Rohmilch mit einer Temperatur von +4°C
bis +8°C, einem Fettgehalt von mindestens 3,50% und
einem Sauregrad nicht itber 7,2 SH® bzw. nicht unter
6,5 rgH sein, die in die einzelnen Behilter abgefiillt
wird. Der Zeitraum zwischen Abfillung und Prifung
mufl mindestens 4 Stunden betragen. Wihrend des
&uf{;ahmvorganges muB die Milch in der Kiihlphase
eiben.

2.2
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Aus jeder abgefiillten und gut durchmischten Menge
ist sofort eine Probe von Hand zu ziehen. Die
Feststellung des Fettgehaltes dieser Proben hat im
zeitlichen Zusammenhang mit den Proben der Milch-
sammelwagen zu erfolgen, wobei das gleiche Analy-
sengerit verwendet werden mull.

Die Magermilch muBl mit einer Temperatur von 10°C
bis 16°C und einem Siuregrad nicht Giber 7,2 SH® bzw.
nicht unter 6,5 pH bereitgestellt werden.

Priifung auf Reprisentativitat

Durchfithrung der Priifung

Die Probenahmeanlage ist vor der Priifung mit aufge-
rithrter Rohmilch durchzuspiilen. Anschliefend wer-
den die bereitgehaltenen, nicht aufgemischten Milch-
mengen mit den oben genannten Temperaturen +4°C
bis +8°C ebenerdig angenommen. Dabei wird der
Saugriissel ohne rithrende Bewegung bis fast auf den
Behilterboden in die Milch getaucht und etwa %, der
Menge angesaugt. Der Rest wird unter Riihren des
Saugriissels angenommen. Die Nachsaugzeit darf
4 sec. nicht iiberschreiten. Das Aufstlitzen und Ab-
dichten des Saugriissels ist hdéchstens einmal ge-
stattet.

Nach Beendigung dieses Vorganges darf der Ansaug-
schlauch nicht angehoben werden. Der Saugrissel
verbleibt bis zur nachfolgenden Annahme im Behélt-
nis. Von jeder Milchmenge ist durch die zu priifende
Probenahmeanlage eine Probe von 35-45 ml zu ent-
nehmen. Die Absaugung der Priifungsmilch und
Bedienung des Gerites obliegt dem Fahr- oder dem
Priifpersonal.

Auswertung der Ergebnisse

Die Auswertung erfolgt anhand der Priifungsnieder-
schrift. Aus den einzelnen Fettgehaltsdifferenzen d
zwischen den automatisch gezogenen Proben fa und
den von Hand entnommenen Proben fH werden der
durchschnittliche Fehler der Probenahmeanlage

dm = 24
n

und die Standardabweichung

berechnet. In den Formeln ist

d die jeweilige Fettgehaltsdifferenz,

fa der Fettgehalt der automatisch gezogenen Probe,
fH der Fettgehalt der bereitgestellten Milch,

n die Zahl der Proben,

>d die Summe aller Fettgehalisdifferenzen d,

2d? die Summe der Quadrate aller Fettgehaltsdiffe-
renzen d°

Diese statistischen Auswertungsverfahren sind in
DIN 55302 angegeben.

Priifung auf Verschleppung

Die Priifung auf Verschleppung ist unmittelbar nach
der Priifung auf Reprisentativitit durchzufiihren.
Zwischen diesen beiden Priifungen diirfen keine
technischen Verinderungen oder Verstellungen an
der Probenahmeanlage und an den dazugehdrigen
Aggregaten vorgenommen werden.

Die Priifung auf Verschleppung erfolgt durch Ermitt-
lung des Fettgehaltes. Der Rohmilchannahme folgt
eine Annahme mit Magermilch. Die im Probenahme-
system verbliebene Restrohmilch wird durch die
Magermilch abgespiilt und verursacht in der automa-
tisch entnommenen Probe eine Auffettung. Diese
Auffettung ist ein Mafl flir die Verschleppung im
Probenahmesystem.

In der Rohmilch muBl vor Priifungsbeginn eine homo-
gene Fettverteilung durch ausreichendes Rithren her-
gestellt werden.
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3.1

3.2

Durchfithrung der Priiffung

Vor Beginn der Verschleppungspriifung ist die Anlage
mit gut durchgemischter Rohmilch vorzuspiilen.

Die Verschleppung in der Probenahmeanlage wird
mit Annahmemengen von 40 1 Rohmilch und 20 1
Magermilch gemessen. Dabei ist die fiir die 40 1
Annahmemenge vorgesehene Teilstromabzweigung
einzustellen.

Dieser Vorgang ist dreimal zu wiederholen.

Auswertung der Ergebnisse

Die Auswertung erfolgt anhand der Priifungsnieder-
schrift. Aus den Untersuchungsergebnissen wird das
arithmetische Mitte] gebildet und mit der Standard-
probe verglichen. Uberschreitungen der Standard-
probe um bis zu 10% kénnen toleriert werden.

Standardprobe

Bei Verschleppungspriifungen nach Abschnitt I,
Nr. 8.2 ist eine Standardprobe aus einem Rohmilch-/
Magermilchgemisch aus 97 Teilen Magermilch und
3 Teilen der zur Priifung bereitgestellten Rohmilch
herzustellen.

Die Standardprobe ist gut durchzumischen und an-
schlieBend mindestens dreimal auf Fettgehalt zu
untersuchen.

Standard- und Priifungsproben sind mit demselben
An:;llysenger%it unmittelbar hintereinander zu unter-
suchen.

467
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Priifungsniederschrift
itber die Abnahme der automatischen Probenahmevorrichtung

Molkerei: TSW-Fabrikat: Fabrikat-Nr.:
Baujahr: Pol.-Kennz.: Spediteur:
Zulassungspriifung Hauptpriifung Wiederholungspriifung

L. Reprisentativititspriifung

Rohmilch: Fettgehalt %, Temperatur — . °C, pH_ . Aufrahmzeit Std.

Schlauchlange: m

S

1 B | T | | urchscg;xitthcl;xe Diﬁerenz
2 dm = % Fett
3 max. Wert 0,05% Fett
4
5 Standardabweichung
6 s =
max. Wert 0,13

II. Verschleppungspriifung

Rohmilch: Fettgehalt Yo, Temperatur °C, Magermilch: Temperatur °C
Menge [l] Fettgehalt [%] Priifungsergebnis

1. Rohmilch 40 — Durchschnittsfettgehalt der
2. Magermilch 20 S Magermilchproben %
3. Rohmilch 40 —
4, Magermilch 20 — Fettgehalt der Standardprobe %
5. Rohmilch 40 —
6. Magermilch 20

Der %ilchsammelwagen ist fiir die Entnahme von Milchproben zur Untersuchung im Rahmen der Milch-Giite-
verordnung

geeignet nicht geeignet

Ort und Datum Unterschrift
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Anlage 4

(zu § 6)

Untersuchungen nach § 6 der Landesgiiteverordnung-Milch

Erzeugnisse

Untersuchungsmerkmale

1. Konsummilch

- pasteurisiert

- ultrahocherhitzt

- sterilisiert

Sensorische Priifung
Fettgehalt

Dichte

Gefrierpunkt

pH-Wert
Erhitzungsnachweis
antibiotisch wirksame Stoffe
Keimzahl

Coliforme Keime
Listeria monocytogenes
Salmonellen

Aflatoxin M,
Organochlorpestizide
Polychlorierte Biphenyle
Schwermetalle

Sensorische Priifung
Fettgehalt

Dichte

Gefrierpunkt

pH-Wert

Siebprobe

antibiotisch wirksame Stoffe
Keimzahl

Aflatoxin M;
Organochlorpestizide
Polychlorierte Biphenyle
Schwermetalle

Sensorische Prifung
Fettgehalt

Dichte

Gefrierpunkt

pH-Wert

Siebprobe

antibiotisch wirksame Stoffe
Keimzahl

Aflatoxin M,
Organochlorpestizide
Polychlorierte Biphenyle
Schwermetalle

2. Sauermilcherzeugnisse
Joghurterzeugnisse

Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze

Listeria monocytogenes
Salmonellen

469
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Erzeugnisse

Untersuchungsmerkmale

3. Kefirerzeugnisse

- zusétzlich bei Kefir

Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Coliforme Keime
Schimmelpilze

Listeria monocytogenes
Salmonellen

Ethanolgehalt
Hefen

4. Buttermilcherzeugnisse

Sensorische Prifung
Fettgehalt

Dichte im Serum
pH-Wert

Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze

Listeria monocytogenes
Salmonellen

. Sahneerzeugnisse

— pasteurisiert
— warmebehandelt

— ultrahocherhitzt
sterilisiert

zusétzlich bei:
— Schlagsahne

— Kaffeesahne

Sensorische Prifung
Fettgehalt

pH-Wert

Keimzahl

Coliforme Keime
Listeria monocytogenes
Salmonellen

Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Keimzahl

physikalische Priifung

Trockenmasse
Kaffeetest

. Kondensmilcherzeugnisse

— ungezuckert
~ gezuckert

- zusitzlich bei:

-~ ungezuckerter Kondensmilch

- gezuckerter Kondensmilch

Sensorische Priifung
Fettgehalt
Trockenmassegehalt
pH-Wert

Keimzahl

Kaffeetest
Siebprobe
Viskositat

Saccharosegehalt
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Erzeugnisse

Untersuchungsmerkmale

7. Milchmischerzeugnisse
- siif

- pasteurisiert

— ultrahocherhitzt
- sterilisiert

- zus#tzlich bei Kakaotrunk

- sauer

Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Keimzahl

Coliforme Keime
Listeria monocytogenes
Salmonellen

Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Keimzahl

Dichte

Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze

Listeria monocytogenes
Salmonellen

8. fluissige Molkenerzeugnisse
Molkenmischerzeugnisse

~ sauer

~ pasteurisiert

- suf

- pasteurisiert

- ultrahocherhitzt

Sensorische Priifung
pH-Wert

Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze

Listeria monocytogenes
Salmonellen

Sensorische Priifung
pH-Wert

Keimzahl

Coliforme Keime
Listeria monocytogenes
Salmonellen

Sensorische Priifung
pH-Wert

Keimzahl

Listeria monocytogenes
Salmonellen

9. Milchstreichfetterzeugnisse
Mischfetterzeugnisse

Sensorische Priifung
Fettgehalt

Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze
Eiweillspalter
Fettspalter

Listeria monocytogenes
Salmonellen
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Erzeugnisse Untersuchungsmerkmale

10. Sonstige Erzeugnisse
auf Milchbasis

- s

~ pasteurisiert Sensorische Priifung

-~ wirmebehandelt Fettgehalt

pH-Wert

Coliforme Keime
Keimzahl

Listeria monocytogenes
Salmonellen

- ultrahocherhitzt Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Keimzahl

Listeria monocytogenes
Salmonellen

~ sterilisiert Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Keimzahl
Salmonellen

- sauer Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert

Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze

Listeria monocytogenes
Salmonellen

11. Butter

~ Butter in Verbraucherpackungen Verpackungspriifung
Sensorische Priifung
Wassergehalt
pH-Wert im Serum
Wasserverteilung
Schnittfestigkeit
Coliforme Keime
Hefen
Schimmelpilze
EiweiBspalter
Fettspalter

Listeria monocytogenes
Salmonellen

- Butterzubereitungen Verpackungspriifung
Sensorische Priifung
Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze
Fettspalter

Listeria monocytogenes
Salmonellen
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Erzeugnisse

Untersuchungsmerkmale

12. Kise

— Frischkise

Labkise

Milch

— Kochkise

— Kisezubereitungen aus Frischkése

zusitzlich bei Speisequark

zusétzlich bei:

— Kise aus Rohmileh und
— Weichkise aus wirmebehandelter

— Kise aus thermisierter Milch

Sauermilchkise

— Schmelzkise
- Schmelzkisezubereitungen

- Sauermilchquark

Sensorische Prifung
Fettgehalt
Trockenmassegehalt
pH-Wert

Coliforme Keime
Hefen

Schimmelpilze
Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Salmonellen

Eiweigehalt
Molkeneiweifigehalt

Sensorische Priifung
Fettgehalt
Trockenmassegehalt
Listeria monocytogenes
Salmonellen

Staphylococcus aureus
E. coli

E. coli

Sensorische Priifung
Fettgehalt
Trockenmassegehalt
Listeria monocytogenes
Salmonellen

Sensorische Priifung
Fettgehalt
Trockenmassegehalt
Keimgehalt

Hefen

Schimmelpilze

Listeria monocytogenes
Salmonellen

Sensorische Prifung
Fettgehalt
Trockenmassegehalt
Hefen

Schimmelpilze
Clostridien

Listeria monocytogenes
Salmonellen

Sensorische Priifung
Fettgehalt

pH-Wert
Reifungsprobe

Listeria monocytogenes
Salmonellen
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Erzeugnisse

Untersuchungsmerkmale

13. Speiseeis mit einem Anteil an Milch
oder Milcherzeugnissen

Sensorische Prifung
Fettgehalt

Keimzahl

Coliforme Keime
Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Salmonellen

790
Verordnung
zur Bestimmung der fiir die Verfolgung
und Ahndung von Ordnungswidrigkeiten
nach dem Gesetz iiber gesetzliche Handelsklassen
fiir Rohholz zustéindigen Forstbehérden

Vom 10. November 1996

Aufgrund des § 36 Abs. 2 Satz 1 des Gesetzes liber
Ordnungswidrigkeiten (OWiG) in der Fassung der Be-
kanntmachung vom 19. Februar 1987 (BGBl. I 5. 602),
zuletzt gedindert durch Artikel 7 des Gesetzes zur Ande-
rung des Strafgesetzbuches, der StrafprozeBordnung und
anderer Gesetze (Verbrechensbekimpfungsgesetz) vom
28. Oktober 1994 (BGBI. I S. 3186), wird verordnet:

§1
Die Zustindigkeit fiir die Verfolgung und Ahndung von
Ordnungswidrigkeiten nach dem Gesetz {iber gesetzliche

- GV. NW. 1996 S. 464.

Handelsklassen vom 25. Februar 1969 (BGBL I S. 149) wird
auf den Direktor der Landwirtschaftskammer Rheinland
als Landesbeauftragter — Hohere Forstbehorde — in Bonn
und den Direktor der Landwirtschaftskammer West-
falen-Lippe als Landesbeauftragter — Héhere Forstbe-
hérde - in Munster libertragen.

§2
Diese Verordnung tritt am Tage nach der Verkiindung
in Kraft.

Diisseldorf, den 10. November 1996
Die Ministerin fiir Umwelt,

Raumordnung und Landwirtschaft
des Landes Nordrhein-Westfalen

Birbel Hoéhn

- GV.NW. 1996 S. 474.
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