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COMUNIDAD ECONOMICA EUROASIATICA
COMISION DE LA UNION ADUANERA

DECISION
de fecha 9 de diciembre de 2011 No. 880

RELATIVA A LA ADOPCION DE LOS REGLAMENTOS TECNICOS DE LA UNION ADUANERA
"SOBRE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS"

Lista de documentos modificados
(enmendada por las decisiones del Consejo de la Comision Econdmica de Eurasia
de fecha 11.06.2013 n.2 129 (modificada el 25.06.2013), de fecha 10.06.2014 n.2 91,
Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115,
Decision del Consejo de Administracién de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 24.12.2019
n.2 236,
Decisiones del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61,
de fecha 25.11.2022 N 173)

De conformidad con el articulo 13 del Acuerdo sobre Principios y Normas Comunes de
Reglamentacién Técnica en la Republica de Belarus, la Republica de Kazajstan y la Federacion de Rusia, de
fecha 18 de noviembre de 2010, la Comision CU (en lo sucesivo, la Comisidn) decidid:

1. Adoptar el Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU
021/2011) (adjunto).

2. Derogado el 1 de julio de 2020. - Decisidon del Consejo de Administracion de la Comisidn
Econdmica Euroasiatica de fecha 24.12.2019 n.2 236.

3. Instalar:

3.1. El Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (en adelante, el
Reglamento Técnico) entrard en vigor el 1 de julio de 2013, con excepcidn de los requisitos aplicables al
pescado y los productos pesqueros y a los procesos conexos de produccidn, almacenamiento, transporte,
ventay eliminacidn. Hasta la fecha de entrada en vigor del reglamento técnico de la Unién Aduanera, que
establecia requisitos para el pescado y los productos pesqueros y los procesos conexos de su produccidn,
almacenamiento, transporte, venta y eliminacién, con respecto a dichos productos y a los procesos de su
produccién, almacenamiento, transporte, venta y eliminacion, estaban en vigor las disposiciones de los
actos juridicos reglamentarios de la Unién Aduanera o la legislacién del Estado miembro de la Unidn
Aduanera;

(modificado por las decisiones del Consejo de la Comisién Econémica Euroasidtica de fecha 11.06.2013
n.2 129 (modificada el 25.06.2013), de fecha 10.06.2014 n.2 91)

3.2. Documentos relativos a la evaluacion (confirmacion) del cumplimiento de los requisitos
obligatorios establecidos por los actos juridicos reglamentarios de la Unién Aduanera o la legislacion del
Estado miembro de la Unién Aduanera, expedidos o adoptados con respecto a los productos que son
objeto de la reglamentacion técnica del Reglamento Técnico (en lo sucesivo, los productos) antes de la
fecha de entrada en vigor del Reglamento Técnicoson validos hasta su fecha de vencimiento, pero a mas
tardar el 15 de febrero de 2015. Estos documentos expedidos o adoptados antes de la fecha de
publicacion oficial de la presente Decisidn serdn validos hasta el final de su periodo de validez.
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A partir de la fecha de entrada en vigor del Reglamento Técnico, no se permitié la expedicién o
aceptacion de documentos de evaluacién (confirmacidn) de la conformidad de los productos con los
requisitos obligatorios previamente establecidos por los actos juridicos reglamentarios de la Unidn
Aduanera o la legislacién del Estado miembro de la Unidn Aduanera;

3.3. Hasta el 15 de febrero de 2015, se permite fabricar y poner en circulaciéon productos de
conformidad con los requisitos obligatorios previamente establecidos por los actos juridicos
reglamentarios de la Unién Aduanera o la legislacidn del Estado miembro de la Unién Aduanera, siempre
que existan documentos de evaluacidon (confirmacion) de la conformidad de los productos con los
requisitos obligatorios especificados emitidos o adoptados antes de la fecha de entrada en vigor del
Reglamento Técnico.

Estos productos estdn marcados con una marca nacional de conformidad (marca de circulacidn en
el mercado) de conformidad con la legislacién del Estado miembro de la Unién Aduanera o con la
Decisidn de la Comision N2 386 de 20 de septiembre de 2010.

No se permitié el marcado de esos productos con una sola marca de circulacion de productos en el
mercado de los Estados miembros de la Union Aduanera;

3.3.1. Hasta el 1 de julio de 2014, se permite fabricar y poner en circulacién en el territorio aduanero
de la Unién Aduanera productos que no hayan sido objeto de evaluacion obligatoria (confirmacién) del
cumplimiento de los requisitos obligatorios establecidos por los actos juridicos reglamentarios de la Unidn
Aduanera o por la legislacion del Estado miembro de la Unidn Aduanera antes de la fecha de entrada en
vigor del Reglamento Técnico, sin documentos de evaluacidn obligatoria (confirmacion) de conformidad
y sin marcado con el signo nacional conformidad (con una marca de circulacién en el mercado);
(Cldusula 3.3.1 introducida por la decision del Consejo de la Comisidon Econédmica Euroasiatica de fecha
11.06.2013 n.2 129)

3.4. Se permite la circulacidn de los productos puestos en circulacién durante el periodo de validez
de los documentos de evaluacién (confirmacion) de conformidad especificados en la subclausula 3.2 de
la presente Decisidn, asi como de los productos especificados en la subcldusula 3.3.1 de la presente
Decisidn, durante la vida util de los productos establecida de conformidad con la legislacién del Estado
miembro de la Unidn Aduanera;

(ed. decision de la Junta de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 11.06.2013 n.2 129)

3.5. Los siguientes productos estdn sujetos a registro estatal de acuerdo con el procedimiento
previsto en el articulo 24 del Reglamento Técnico hasta el 15 de febrero de 2015:

1) agua mineral natural de mesa;
2) agua potable embotellada envasada en contenedores;
3) bebidas tonicas;

4) aditivos alimentarios, aditivos alimentarios complejos, aromatizantes, extractos de plantas como
sustancias aromatizantes y materias primas, cultivos iniciadores de microorganismos y cultivos iniciadores
bacterianos, auxiliares tecnoldgicos, incluidas las preparaciones enzimaticas;

5) productos alimenticios obtenidos con el uso de organismos modificados genéticamente
(transgénicos), incluidos los microorganismos modificados genéticamente;

3.6. La informacion sobre las instalaciones de produccion que anteriormente realizaban actividades
de produccion (fabricacién) de productos alimenticios de conformidad con la legislacion del Estado
miembro de la Unidn Aduanera se inscribird en el registro estatal sin llevar a cabo los procedimientos para
el registro estatal de las instalaciones de produccion de conformidad con los Reglamentos Técnicos;
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3.7. Las disposiciones del articulo 29 del Reglamento Técnico entrardn en vigor a partir del
momento de la promulgacién del Sistema Integrado de Informacién de Comercio Exterior y Mutuo de la
Unién Aduanera;

3.8. A partir de la fecha de entrada en vigor de los reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios mediante la modificacién de los Reglamentos Técnicos, los
nombres de los tipos de productos alimenticios se aclarardn de conformidad con las definiciones
establecidas por dichos reglamentos técnicos, y se excluiran los requisitos de inocuidad de los productos
gue sean objeto de reglamento técnico de dichos reglamentos técnicos (excepto los requisitos relativos
al contenido de microorganismos patdgenos y sus (es decir, toxinas, micotoxinas, elementos tdxicos,
nitratos, plaguicidas globales, asi como niveles permisibles de radionucleidos) y normas de seguridad
microbioldgica (patdégenos oportunistas).

4. La Secretaria de la Comisidn, junto con las Partes:

4.1. Antes de la fecha de entrada en vigor de los reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios, garantizar la introduccién de modificaciones a los
reglamentos técnicos de conformidad con el apartado 3.8 dela presente Decisién;

4.2. Elaborard el proyecto de plan de accion necesario para la aplicacion de los reglamentos técnicos
Y, en un plazo de tres meses a partir de la fecha de entrada en vigor de la presente Decisidn, velara por
gue se someta a la aprobacidon de la Comisidon de conformidad con el procedimiento establecido,
previendo:

4.2.1. Preparaciéon y sometimiento a la aprobacion de la Comisién, de conformidad con el
procedimiento establecido, a mas tardar el 15 de marzo de 2013, del proyecto de decisién sobre
modificaciones a los Requisitos Uniformes Sanitarios, Epidemioldgicos e Higiénicos para las Mercancias
Sujetas a Vigilancia Sanitaria y Epidemioldgica (Control), aprobado por la Decision de la Comisién de la
Unién Aduanera de fecha 28 de mayo de 2010 No. 299, en cuanto a la exclusién de los mismos de los
requisitos para los productos que son objeto de reglamento técnico Reglamentos Técnicos;

4.2.2. Preparacion y presentacién a la Comisidn, para su aprobacidn, de conformidad con el
procedimiento establecido, a mas tardar el 15 de marzo de 2013, del proyecto de decisién sobre
modificaciones a la Lista Unificada de Productos Sujetos a Evaluacién Obligatoria de la Conformidad
(Confirmacion) dentro de la Union Aduanera con la emisidon de documentos uniformes, aprobada por la
Decision de la Comision de la Unidon Aduanera N° 620 de fecha 7 de abril de 2011, en términos de exclusidon
de productos de la misma, que es el objeto del reglamento técnico del Reglamento Técnico;

4.2.3. Preparacion y presentacion a la Comisidén, para su aprobacion, de conformidad con el
procedimiento establecido, a mas tardar el 15 de marzo de 2013, del proyecto de decisién sobre
modificaciones a la Lista Unificada de Mercancias Sujetas a Vigilancia Sanitaria y Epidemiolégica (Control)
en la Frontera Aduanera y en el Territorio Aduanero de la Unién Aduanera, aprobada por la Decision de
la Comisién de la Unidn Aduanera No. 299 de fecha 28 de mayo de 2011, en cuanto a la exclusién de
productos de la misma, que es el objeto del reglamento técnico del Reglamento Técnico;

4.2.4. Preparacidon y presentacion para la aprobacién de la Comisién de conformidad con el
procedimiento establecido de los proyectos de modificacién de los procedimientos para el nuevo registro
de los documentos de evaluacion (confirmacién) de la conformidad de los productos con los requisitos
obligatorios previamente establecidos por los actos juridicos reglamentarios de la Unién Aduanera o la
legislacién del Estado miembro de la Unién Aduanera, expedidos o adoptados antes de la entrada en vigor
de los Reglamentos Técnicos, documentos sobre la evaluacion (confirmacién) de la conformidad de los
productos con los requisitos obligatorios del Reglamento Técnico, excepto en los casos en que los
indicadores y/o sus niveles admisibles no coincidan con los indicadores y/o sus niveles admisibles
especificados en el Reglamento Técnico;
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4.2.5. Preparacion y presentacidon para la aprobacidon de la Comisién, de conformidad con el
procedimiento establecido, antes del 15 de marzo de 2013, de un proyecto de programa para el desarrollo
(modificacidn, revision) e introduccion de normas interestatales, como resultado de cuya aplicacién de
manera voluntaria se asegure el cumplimiento de los requisitos de los Reglamentos Técnicos, asi como
normas interestatales que contengan las reglas y métodos de investigacion (pruebas) y mediciones,
incluidas las reglas para el muestreo necesario para la aplicacion y ejecucidon de los Reglamentos Técnicos
y la evaluacidn (confirmacion) de la conformidad de los productos;

4.2.6. Preparacion y presentacién para la aprobacidon de la Comisidon de conformidad con el
procedimiento establecido antes del 15 de marzo de 2013 del proyecto de decisién sobre modificaciones
a la Lista Unificada de Mercancias Sujetas a Control Veterinario (Supervisidn), aprobado por la Decisién
de la Comisién de la Unidn Aduanera de fecha 18 de junio de 2011 No. 317, en cuanto a la exclusién de
la misma de productos relacionados con productos alimenticios procesados de origen animal de
conformidad con los Reglamentos Técnicos;

4.2.7. Preparacion y presentacion para la aprobacion de la Comisién, de conformidad con el
procedimiento establecido, a mas tardar el 15 de marzo de 2013, del proyecto de decisidon sobre
modificaciones al Reglamento relativo al Procedimiento Unificado para la Realizacidon de Inspecciones
Conjuntas de Instalaciones y Muestreo de Mercancias (Productos) Sujetas a Control Veterinario
(Supervisién), aprobado por la Decisién de la Comisidon de la Unién Aduanera N° 834 de fecha 18 de
octubre de 2011, en la parte relativa a la adecuacidn a las disposiciones de los Reglamentos Técnicos;

4.2.8. Preparacion y presentacion para la aprobacion de la Comisién, de conformidad con el
procedimiento establecido, antes del 15 de marzo de 2013, del proyecto de Reglamento "Relativo al
establecimiento de criterios para la realizaciéon de una inspeccién durante el registro de las instalaciones
de produccidn en las que se lleven a cabo actividades de recepcién, transformacion (transformacion) de
materias primas alimentarias no transformadas de origen animal".

5. La Parte rusa, con la participaciéon de las Partes, sobre la base del seguimiento de los resultados
de la aplicacién de las normas, garantizara la preparacién de propuestas de actualizacion de las listas de
normas especificadas en el parrafo 2 de la presente Decision, y su presentacion al menos una vez al afo
a partir de la fecha de entrada en vigor de los reglamentos técnicos a la Secretaria de la Comision para su
aprobacion de conformidad con el procedimiento establecido.

6. A las partes:

6.1. A mas tardar el 1 de julio de 2013, asegurar la adopcién de una decisidn apropiada sobre la no
aplicacion de los actos juridicos reglamentarios de sus Estados en relacidon con los productos que son
objeto de la reglamentacion técnica del Reglamento Técnico;

6.2. A mas tardar el 1 de julio de 2013, garantizar la preparacion de los organismos de certificacién,
laboratorios de ensayo (centros) que realizan trabajos de evaluacidn de la conformidad (confirmacién)
para el registro de las declaraciones de conformidad con los requisitos de los Reglamentos Técnicos;

6.3. Antes de la fecha de entrada en vigor del Reglamento Técnico, determinar los organismos
estatales de control (supervisién) responsables de la aplicacion del control estatal (supervisién) sobre el
cumplimiento de los requisitos del Reglamento Técnico, e informar de ello a la Comision;

6.4. A partir de la fecha de entrada en vigor del Reglamento Técnico, garantizar el control estatal
(supervisién) del cumplimiento de los requisitos del Reglamento Técnico, teniendo en cuenta los
apartados 3.2 a 3.4 de la presente Decision.

7. La presente Decision entrard en vigor a partir de la fecha de su publicacion oficial.

Miembros de la Comision de CU:
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De la Republica De la Republica Del ruso

Bielorrusia Kazajstan Federacién
(Firmado) (Firmado) (Firmado)
S.RUMAS U.SHUKEYEV I.SHUVALOV

Aprobado
Decisién de la Comisidon de la Unidn Aduanera
de fecha 9 de diciembre de 2011 No. 880

REGLAMENTOS TECNICOS DE LA UNION ADUANERA
TR CU 021/2011

ACERCA DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Lista de documentos modificados
(modificado por las decisiones del Consejo de la Comisidn Econémica Euroasiatica)
de fecha 08.08.2019 N 115, de fecha 14.07.2021 N 61, de fecha 25.11.2022 N 173)

CAPITULO 1. DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1. Dominio de aplicacién

1. El Reglamento Técnico de la Unidon Aduanera "Inocuidad de los Productos Alimenticios" (en
adelante denominado el presente Reglamento Técnico) establece:

1) objetos de la reglamentacion técnica;

2) requisitos de seguridad (incluidos los sanitarios-epidemioldgicos, higiénicos y veterinarios) a los
objetos de la reglamentacién técnica;

3) normas para la identificacion de los objetos de los reglamentos técnicos;

4) formas y procedimientos de evaluacion (confirmacion) de la conformidad de los objetos del
reglamento técnico con las prescripciones del presente Reglamento Técnico.

2. Al aplicar el presente Reglamento Técnico, se tendran en cuenta los requisitos aplicables a los
productos alimenticios en cuanto a su etiquetado, materiales de envasado, productos y equipos para la
produccién de productos alimenticios en contacto con productos alimenticios, establecidos por los
reglamentos técnicos pertinentes de la Unién Aduanera.

3. Al aplicar el presente Reglamento Técnico, se tendrdn en cuenta las prescripciones de los
Reglamentos Técnicos de la Unidon Aduanera, que establecen prescripciones obligatorias para
determinados tipos de productos alimenticios y los procesos conexos de produccion (fabricacion),
almacenamiento, transporte (transporte), venta y eliminacidon (en lo sucesivo denominados los
Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios), que
complementan y/o aclaran las prescripciones del presente Reglamento Técnico.
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Las prescripciones aplicables a determinados tipos de productos alimenticios y a los procesos
conexos de produccién (fabricacién), almacenamiento, transporte (transporte), venta y eliminacion,
establecidas por otros reglamentos técnicos de la Unién Aduanera, no podran modificar las prescripciones
del presente reglamento técnico.

4. Los reglamentos técnicos de la Uniéon Aduanera para determinados tipos de productos
alimenticios estableceran:

1) objetos de la reglamentacion técnica;
2) prescripciones en materia de seguridad para los objetos de reglamentacién técnica;
3) Normas para la identificacién de los objetos de los reglamentos técnicos.

Los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios
pueden contener prescripciones en materia de etiquetado y sistemas de evaluacién de la conformidad
gue no contradigan las prescripciones del presente Reglamento Técnico.

Articulo 2. Objetivos de la adopciéon

Los objetivos de la adopcion del presente Reglamento Técnico son:
1) la proteccion de la vida y/o la salud de una persona;
2) prevencion de acciones que induzcan a error a los compradores (consumidores);

3) Proteccion del medio ambiente.
Articulo 3. Objetos de la reglamentacion técnica

1. Los objetos del reglamento técnico del presente reglamento técnico son:
1) productos alimenticios;

2) procesos de produccién (fabricacién), almacenamiento, transporte (transporte), venta y
eliminacion relacionados con los requisitos de los productos alimenticios.

2. El presente Reglamento Técnico no se aplicara a los productos alimenticios producidos por los
ciudadanos en su propio pais, en explotaciones personales subsidiarias o por ciudadanos que se dediquen
a la jardineria, la horticultura, la ganaderia, asi como a los procesos de produccion (fabricacién),
almacenamiento, transporte (transporte) y eliminacién de productos alimenticios destinados Unicamente
al consumo personal y no destinados al despacho en circulacién en el territorio aduanero de la Unidn
Aduanera, cultivos y animales productivos en la naturaleza.

Articulo 4. Definiciones

A los efectos de la aplicacién del presente Reglamento Técnico, se utilizardn los siguientes
conceptos:

Mezclas lacteas adaptadas (sucedaneos de la leche humana): productos alimenticios para la
alimentacién infantil de nifios pequefios, producidos en forma liquida o en polvo a base de leche de vaca
o de otros animales productivos y con una composiciéon quimica lo mas parecida posible a la leche
materna, con el fin de satisfacer las necesidades fisioldgicas de los nifios durante el primer afio de vida en
cuanto a las sustancias y la energia necesarias;

saborizante alimentario (aromatizante): una sustancia aromatizante o una preparacion



aromatizante, o un aromatizante tecnolégico térmico, o un aromatizante ahumado, o precursores de
aromatizantes, o una mezcla de los mismos (parte aromatizante) no consumida directamente por una
persona, destinada a dar a los productos alimenticios un aroma y/o sabor (excepto dulce, acido y salado),
con o sin la adicidn de otros componentes;

inocuidad de los alimentos: el estado de los productos alimenticios, que indica la ausencia de un
riesgo inaceptable asociado con efectos nocivos para los seres humanos y las generaciones futuras;

aditivos alimentarios bioldgicamente activos (AAB): sustancias naturales y/o idénticas a las
sustancias bioldgicamente activas naturales, asi como microorganismos probidticos destinados a ser
utilizados simultaneamente con los alimentos o introducidos en productos alimenticios;

El parrafo ha sido eliminado desde el 1 de enero de 2022. - Decisidon del Consejo de la Comisidn
Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61;

recursos bioldgicos acudticos: peces, invertebrados acudticos, mamiferos acuaticos, algas, otros
animales y plantas acuaticos en su habitat natural (en estado de libertad natural);

el impacto nocivo de los productos alimenticios en los seres humanos: el impacto de los factores
adversos asociados con la presencia de contaminantes, contaminantes en los productos alimenticios que
representan una amenaza para la vida o la salud humanas, o una amenaza para la vida y la salud de las
generaciones futuras;

puesta en circulacion de productos alimenticios: compra y venta y otros métodos de transferencia
de productos alimenticios en el territorio aduanero de la Unidn Aduanera, a partir del fabricante o
importador;

organismos modificados genéticamente (modificados genéticamente, transgénicos) (en lo sucesivo
denominados OMG): un organismo o varios organismos, cualquier formacién no celular, unicelular o
multicelular capaz de reproducir o transferir material genético hereditario, diferente de los organismos
naturales, obtenido mediante métodos de ingenieria genética y/o que contenga material modificado
genéticamente, incluidos los genes, sus fragmentos o combinaciones de genes;

registro estatal de instalaciones de producciéon que llevan a cabo actividades de recepcidn,
procesamiento (procesamiento) de materias primas alimentarias no procesadas de origen animal (en lo
sucesivo, registro estatal de instalaciones de produccion): admisién de una persona juridica o un
empresario individual a actividades de recepcién, procesamiento (procesamiento) de materias primas
alimentarias no procesadas de origen animal;

Bebida de hierbas para nifios (té de hierbas): productos alimenticios para alimentos infantiles,
elaborados a base de hierbas y extractos de hierbas;

identificacion de productos alimenticios: el procedimiento para clasificar los productos alimenticios
como objetos de reglamento técnico de reglamentos técnicos;

fabricante de productos alimenticios: una organizacion, independientemente de su forma
organizativay juridica, o un empresario individual, incluidos los extranjeros, que lleva a cabo en su propio
nombre la produccién (fabricacion) de productos alimenticios para la venta a compradores
(consumidores) y que asume la responsabilidad de la conformidad de estos productos con los requisitos
de los reglamentos técnicos;

un importador residente de un Estado miembro de la Unidn Aduanera que ponga en circulacion
productos alimenticios en el territorio aduanero de la Unidn Aduanera y que no sea residente de un Estado
miembro de la Unién Aduanera, y que sea responsable de la conformidad de dichos productos con los
requisitos del presente Reglamento Técnico;
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Un componente de un producto alimenticio (ingrediente alimentario) (en lo sucesivo denominado
componente) es un producto o sustancia (incluidos los aditivos alimentarios, aromatizantes) que, de
acuerdo con la receta, se utilizan en la produccién (fabricacidn) de productos alimenticios y forman parte
integrante de él;

contaminacidon (contaminacién) de productos alimenticios: la entrada de objetos, particulas,
sustancias y organismos (contaminantes, contaminantes) en los productos alimenticios y su presencia en
cantidades que no son caracteristicas de este producto alimenticio o exceden los niveles establecidos,
como resultado de lo cual adquiere propiedades peligrosas para los seres humanos;

mezclas iniciales de leche: mezclas adaptadas (lo mas parecidas posible en composicidon quimica a
la leche humana) o parcialmente adaptadas (en composicidon quimica parcialmente parecida a la leche
humana) producidas a base de leche de vaca o de otros animales productivos y destinadas a la
alimentacién de nifios desde los primeros dias de vida hasta los seis meses;

productos alimenticios no transformados de origen animal: canales (canales) de animales
productivos de todas las especies, sus partes (incluida la sangre y los subproductos), leche cruda, leche
desnatada cruda, nata cruda, productos apicolas, huevos y ovoproductos, capturas de recursos bioldgicos
acuaticos, productos de la acuicultura;

Normas de necesidades fisioldgicas de energia y nutrientes: el nivel de ingesta diaria de nutrientes
suficientes para satisfacer las necesidades fisiolégicas de al menos el 97,5 por ciento de la poblacién,
teniendo en cuenta la edad, el sexo, el estado fisioldgico y la actividad fisica;

nutrientes (sustancias alimentarias): sustancias que son componentes de productos alimenticios,
que son utilizados por el cuerpo humano como fuentes de energia, fuentes o precursores de sustratos
para la construccion, el crecimiento y la renovacién de érganos vy tejidos, la formacidon de sustancias
fisiolégicamente activas que participan en la regulacidn de los procesos vitales y la determinacién del
valor nutricional de los productos alimenticios;

productos alimenticios enriquecidos: productos alimenticios a los que se anaden uno o varios
alimentos y/o sustancias bioldgicamente activas y/o microorganismos probidticos, que no estan
presentes inicialmente en ellos, o estan presentes en cantidades insuficientes o se pierden en el proceso
de produccién (fabricacion); Al mismo tiempo, el contenido de cada alimento o sustancia biolégicamente
activa utilizada para el enriquecimiento garantizado por el fabricante se lleva a un nivel que cumple los
criterios para los productos alimenticios: una fuente de sustancia alimentaria u otras caracteristicas
distintivas de los productos alimenticios, y el nivel maximo de contenido de alimentos y/o sustancias
bioldgicamente activas en dichos productos no debe exceder el nivel maximo seguro de consumo de
dichas sustancias cuando se reciben de todos los Fuentes (si las hubiera)

Objetos de acuicultura: peces, invertebrados acudticos, mamiferos acuaticos, algas, otros animales
y plantas acudticos mantenidos, criados, incluso cultivados, en condiciones semilibres o en habitats
creados artificialmente;

un lote de productos alimenticios: una cierta cantidad de productos alimenticios del mismo nombre,
igualmente envasados, producidos (fabricados) por un fabricante de acuerdo con un estandar regional
(interestatal) o un estandar nacional, y (o) estandar de la organizacion, y (o) otros documentos del
fabricante en un cierto periodo de tiempo, acompafiados de documentacion de envio que garantice la
trazabilidad de los productos alimenticios;

aditivo alimentario: cualquier sustancia (o mezcla de sustancias), que tenga o no su propio valor
nutricional, normalmente no consumida por una persona directamente en los alimentos, introducida
intencionadamente en los productos alimenticios con un fin tecnoldgico (funcién) durante su produccion
(fabricacion), transporte (transporte) y almacenamiento, que conduzca o pueda dar lugar a que esta
sustancia o productos de sus transformaciones se conviertan en componentes de los productos



alimenticios; el aditivo alimentario puede desempefiar una o varias funciones tecnoldgicas;

productos alimenticios: productos de origen animal, vegetal, microbioldgico, mineral, artificial o
biotecnolégico en forma natural, transformada o transformada, destinados al consumo humano, incluidos
los productos alimenticios especializados, el agua potable envasada (incluida el agua mineral natural, el
agua potable mezclada, el agua potable tratada, el agua potable natural, el agua potable para alimentos
infantiles, agua potable mineralizada artificialmente), bebidas alcohdlicas (incluida la cerveza y las
bebidas a base de cerveza), refrescos, suplementos dietéticos, goma de mascar, cultivos iniciadores y
cultivos iniciadores de microorganismos, levaduras, aditivos alimentarios y aromatizantes, asi como
materias primas alimentarias;

(ed. Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasidtica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

productos alimenticios de la acuicultura - objetos acuicolas extraidos (capturados) de las
condiciones semilibres de su habitat de mantenimiento, reproduccidn o creado artificialmente;

productos alimenticios de nutricidon terapéutica dietética: productos alimenticios especializados con
un determinado valor nutricional y energético, propiedades fisicas y organolépticas y destinados a ser
utilizados como parte de dietas terapéuticas;

productos alimenticios de nutricidon dietética preventiva: productos alimenticios especializados
destinados a la correcciéon del metabolismo de los hidratos de carbono, las grasas, las proteinas, las
vitaminas y otros tipos de metabolismo, en los que se modifica el contenido y/o la proporcién de
sustancias individuales en relaciéon con su contenido natural y en los que se incluyen sustancias o
componentes que no estan presentes inicialmente, asi como productos alimenticios disefiados para
reducir el riesgo de desarrollar enfermedades;

Productos alimenticios para alimentos infantiles: productos alimenticios especializados destinados
a la alimentacién infantil de nifios (para nifios pequefios de 0 a 3 afios, nifios en edad preescolar de 3 a 6
afios, nifios en edad escolar a partir de 6 afios), que satisfagan las necesidades fisioldgicas pertinentes del
cuerpo del nifio y no perjudiquen la salud de un nifio de la edad adecuada;

productos alimenticios para la nutricion de los deportistas: productos alimenticios especializados
de una composicion quimica determinada, mayor valor nutricional y/o eficacia dirigida, consistentes en
un complejo de productos o representados por sus tipos separados, que tiene un efecto especifico en el
aumento de la capacidad de adaptacidén de una persona a las cargas fisicas y nervioso-emocionales;

productos alimenticios de produccién no industrial: productos alimenticios obtenidos por los
ciudadanos en el hogar y/o en explotaciones agricolas subsidiarias personales o por ciudadanos dedicados
a la jardineria, la horticultura, la cria de animales y otros tipos de actividades;

productos alimenticios de un nuevo tipo: productos alimenticios (incluidos aditivos y aromatizantes
alimentarios) que no hayan sido utilizados anteriormente por los seres humanos para la alimentacién
humana en el territorio aduanero de la Unidn Aduanera, a saber: con una estructura molecular primaria
nueva o modificada intencionadamente; consistentes o aislados de microorganismos, hongos
microscopicos y algas, plantas, aislados de animales, obtenidos a partir de OMG o con su uso,
nanomateriales y productos nanotecnolégicos; con excepcidén de los productos alimenticios de origen
convencional que estén en circulacidn y se consideren seguros por experiencia;

productos alimenticios deshidratados: productos alimenticios de los que se ha eliminado total o
parcialmente el agua originalmente presente en ellos;

productos alimenticios complementarios: productos alimenticios para alimentos infantiles que
comienzan a introducirse en la dieta de los nifios del primer afio de vida como complemento de la leche
materna, sustitutos de la leche humana o mezclas lacteas posteriores y producidos (fabricados) a base de
productos de origen animal y/o vegetal;
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productos alimenticios de composicidn mixta: productos alimenticios compuestos por dos o mas
componentes, con excepcidn de los aditivos y aromas alimentarios;

procesamiento (procesamiento) - tratamiento térmico (excepto congelacion y enfriamiento),
ahumado, conservacién, maduraciéon, fermentacidn, salazén, secado, decapado, concentracidn,
extraccién, extrusién o una combinacién de estos procesos;

Mezclas lacteas posteriores: mezclas adaptadas (lo mas parecidas posible en su composicion
guimica a la leche humana) o parcialmente adaptadas (en composicién quimica parcialmente préxima a
la leche humana) producidas a base de leche de vaca o de otros animales productivos y destinadas a la
alimentacién de nifios mayores de seis meses en combinacidn con alimentos complementarios;

prebidticos: sustancias alimentarias que estimulan selectivamente el crecimiento y/o la actividad
bioldgica de los representantes de la microflora protectora del intestino humano, contribuyendo al
mantenimiento de su composicién normal y su actividad biolégica cuando se consumen sistemdticamente
como parte de los productos alimenticios;

microorganismos probidticos - microorganismos vivos no patdgenos y no toxigénicos -
representantes de los grupos protectores de la microbiocenosis intestinal normal de una persona sanay
asociaciones simbidticas naturales, que vienen en la composicién de productos alimenticios para mejorar
(optimizar) la composicion y la actividad bioldgica de la microflora protectora del intestino humano;

materias primas alimentarias: productos de origen animal, vegetal, microbiolégico, mineral,
artificial o biotecnoldgico y agua potable utilizada para la produccién (fabricacién) de productos
alimenticios;

animales productivos: animales, con excepcién de los peces, los invertebrados acuaticos, los
mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos, utilizados a propdsito para obtener productos
alimenticios de ellos;

Instalacion de produccién en la que se llevan a cabo actividades de recepcion, transformacion
(transformacién) de materias primas alimentarias no elaboradas (alimentos) de origen animal - un objeto
(edificio, estructura, local, estructura y otro objeto) destinado a la realizacion de actividades de recepcién,
transformacion (transformacion) de materias primas alimentarias no elaboradas (alimentos) de origen
animal y utilizado en la ejecucion de estas actividades, propiedad de una persona juridica o una persona
fisica, como empresario individual, que lleva a cabo las actividades especificadas por derecho de
propiedad u otros fundamentos juridicos;

trazabilidad de los productos alimenticios: la capacidad de establecer el fabricante y los propietarios
posteriores de los productos alimenticios en circulacion, excepto el consumidor final, asi como el lugar de
origen (produccion, fabricacidn) de los productos alimenticios y/o de las materias primas alimentarias;

proceso de produccion (fabricacién) de productos alimenticios: conjunto o combinacion de diversas
operaciones tecnoldgicas de produccidon (fabricacion) de productos alimenticios realizadas
secuencialmente;

peces de jaula: peces cultivados y/o mantenidos en un dispositivo instalado en un cuerpo de agua
para mantenerlos vivos;

productos alimenticios perecederos: productos alimenticios cuya vida util no exceda de 5 dias, a
menos que los reglamentos técnicos de la Union Aduanera establezcan lo contrario para ciertos tipos de
productos alimenticios, que requieran regimenes de temperatura especialmente creados para el
almacenamiento y el transporte (transporte) con el fin de mantener la seguridad y prevenir el desarrollo
de patdgenos, microorganismos de deterioro y (0) la formacidn de toxinas en ellos a niveles peligrosos
para la salud humana;



Productos alimenticios especializados: productos alimenticios para los que se establecen requisitos
para el contenido y/o la proporcidn de sustancias individuales o de todas las sustancias y componentes
y/o) se modifica el contenido y/o la proporcidn de sustancias individuales en relacién con su contenido
natural en dichos productos alimenticios y (o) la composicion incluye sustancias o componentes que no
estan presentes inicialmente (excepto en el caso de los aditivos y aromas alimentarios) y/o) el fabricante
declara su caracter terapéutico y/o) preventivo propiedades, y que esta destinado al consumo seguro de
estos productos alimenticios por determinadas categorias de personas;

vida util de los productos alimenticios: periodo de tiempo durante el cual los productos alimenticios
deben cumplir plenamente los requisitos de seguridad establecidos por el presente Reglamento Técnico
y/o los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios,
asi como conservar sus propiedades para el consumidor declaradas en el etiquetado, y transcurrido el
cual los productos alimenticios no son aptos para su uso previsto;

medios tecnolégicos: una sustancia o materiales o sus derivados (con excepcidon de equipos,
materiales de embalaje, productos y utensilios) que, al no ser componentes de productos alimenticios, se
utilizan intencionadamente en el procesamiento de materias primas alimentarias (alimentos) y/o en la
produccién de productos alimenticios para cumplir determinados objetivos tecnoldgicos vy, tras su
consecucién, se eliminan de dichas materias primas, dichos productos alimenticios o cuyas cantidades
residuales no tienen repercusidn efecto tecnoldgico en productos alimenticios terminados;

bebidas ténicas: bebidas no alcohdlicas y de bajo contenido alcohdlico que contengan sustancias
tdénicas (componentes), incluidas las de origen vegetal, en una cantidad suficiente para proporcionar un
efecto tdnico en el cuerpo humano, con excepcion del té, el café y las bebidas a base de ellas;

captura de recursos bioldgicos acuaticos: recursos bioldgicos acuaticos extraidos (capturados) del
habitat natural;

utilizacion de productos alimenticios: el uso de productos alimenticios que no cumplan los
requisitos de los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para fines distintos de los fines a los que
estdn destinados los productos alimenticios y en los que se utilizan habitualmente, o el traslado de
productos alimenticios que no cumplan los requisitos de los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera
a un Estado inadecuado para cualquiera de sus usos y aplicaciones, asi como la exclusién de sus efectos
adversos en los seres humanos, los animales y el medio ambiente.

Articulo 5. Normas de circulacion en el mercado

1. Los productos alimenticios se comercializardn si cumplen lo dispuesto en el presente Reglamento
Técnico, asi como en otros reglamentos técnicos de la Unién Aduanera cuyo efecto les sea aplicable.

2. Los productos alimenticios que cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico y de
otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera que les sean aplicables y que hayan superado la
evaluacidn (confirmacién) de conformidad se marcaran con una Unica marca de circulacién del producto
en el mercado de los Estados miembros de la Unién Aduanera.

3. Los productos alimenticios en circulacién, incluidas las materias primas alimentarias, irdn
acompafiados de la documentacién de envio que garantice la trazabilidad de dichos productos.

4. Los productos alimenticios que no cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico y/o
de otros reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera que les sean aplicables, incluidos los productos
alimenticios con un periodo de validez vencido, estardn sujetos a la retirada de la circulacién por parte de
un participante de la actividad econdmica (propietario de productos alimenticios) de forma
independiente, o por orden de los organismos autorizados de control estatal (supervision) del Estado
miembro de la Unidn Aduanera.



Articulo 6. Identificacion de productos alimenticios (procesos) a los efectos de su atribucion a los
objetos de regulacion técnica de reglamentos técnicos

1. A efectos de la atribucion de los productos alimenticios a los objetos del reglamento técnico al
gue se aplica el presente reglamento técnico, las personas interesadas identificardan los productos
alimenticios.

2. La identificacién de los productos alimenticios se llevard a cabo por su nombre y/o sus
caracteristicas establecidas en la definicién de dichos productos en el presente reglamento técnico o en
los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios, y (o)
por métodos visuales, organolépticos y/o) analiticos.

3. Laidentificacién de los productos alimenticios se llevara a cabo mediante los siguientes métodos:

1) por nombre: comparando el nombre y la finalidad de los productos alimenticios especificados en
el etiquetado del envase para el consumidor y/o) en la documentacién de envio, con el nombre
especificado en la definicidn del tipo de productos alimenticios en el presente Reglamento Técnico y/o0)
en los Reglamentos Técnicos de la Unidon Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios;

2) por método visual, comparando la apariencia de los productos alimenticios con las caracteristicas
establecidas en la definicion de dichos productos alimenticios en el presente reglamento técnico y/o en
los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios;

3) por el método organoléptico, comparando los indicadores organolépticos de los productos
alimenticios con las caracteristicas establecidas en la definicién de dichos productos alimenticios en el
presente Reglamento Técnico o en los Reglamentos Técnicos de la Unién Aduanera para determinados
tipos de productos alimenticios. EIl método organoléptico se utiliza si el producto alimenticio no puede
identificarse por el nombre y el método visual;

4) método analitico: comprobando la conformidad de los indicadores fisicoquimicos y/o
microbioldgicos de los productos alimenticios con las caracteristicas establecidas en la definicién de
dichos productos alimenticios en el presente reglamento técnico o en los reglamentos técnicos de la
Unidn Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios. EIl método analitico se utiliza si el
producto alimenticio no puede identificarse por su nombre, métodos visuales u organolépticos.

Articulo 6, apartado 1. Requisitos especificos y caracteristicas de identificacion para el chocolate,
los productos de chocolate, las coberturas de chocolate, las masas de chocolate y los productos de cacao

(introducida por la Decision del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasiatica de 25.11.2022 N
173)

El chocolate, los productos de chocolate, las coberturas de chocolate, las masas de chocolate y los
productos de cacao deberdn cumplir los requisitos individuales y estar identificados de conformidad con
el anexo 11.

CAPITULO 2. REQUISITOS DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Articulo 7. Requisitos generales de inocuidad de los alimentos

1. Los productos alimenticios que estén en circulacién en el territorio aduanero de la unién
aduanera durante el periodo de validez establecido seran seguros cuando se utilicen para el fin previsto.

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, se modifica la parte 2 del articulo 7 (Decision del Consejo de la CEE de
23.06.2023 n.2 70).
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2. Los indicadores de inocuidad de los alimentos se establecen en los Apéndices 1, 2, 3, 4 y 6 del
presente Reglamento Técnico.
(ed. Decision del Consejo de la Comision Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, se modifica la parte 3 del articulo 7 (Decisidon del Consejo de la CEE de
23.06.2023 n.2 70).

3. Los indicadores de seguridad (excepto los microbioldgicos) de los productos alimenticios de
composicidon mixta se determinaran mediante la contribucién de componentes individuales, teniendo en
cuenta las fracciones de masa y los indicadores de seguridad de estos componentes establecidos en el
presente Reglamento Técnico, salvo que se establezca otra cosa en los anexos 1, 2, 3,4 y 6 del presente
Reglamento Técnico y/o reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios.

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, se modifica la parte 4 del articulo 7 (Decisidon del Consejo de la CEE de
23.06.2023 n.2 70).

4. lLos indicadores de seguridad (excepto los microbioldgicos) de los productos alimenticios
deshidratados se calcularan en funcidn de las materias primas alimentarias iniciales, teniendo en cuenta
el contenido de sustancias secas en él y en los productos alimenticios deshidratados, salvo que se
establezca otra cosa en los apéndices 1, 2, 3, 4 y 6 del presente Reglamento Técnico y/o reglamentos
técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios.

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

5. No se permitira la presencia de patdégenos de enfermedades infecciosas y parasitarias, sus toxinas
gue supongan un peligro para la salud humana y animal en los productos alimenticios en circulacion.

Las materias primas alimentarias no transformadas de origen animal destinadas a la produccién
(fabricacion) de productos alimenticios se obtendran de animales productivos, capturas de recursos
bioldgicos acudticos y objetos de acuicultura y se reconoceran como aptas para el consumo sobre la base
de los resultados de los examenes veterinarios y sanitarios de conformidad con el articulo 30 del presente
Reglamento Técnico.

(parrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econémica Euroasiadtica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

Las materias primas alimentarias no elaboradas de origen animal no estan permitidas para la
circulacidn y produccion (fabricacién) de productos alimenticios:
(parrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econédmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

inadecuado en cuanto a indicadores organolépticos;
(parrafo introducido por la decisién del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

gue contengan agentes enlatados;
(parrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

tratados con colorantes y aromatizantes, irradiacion ionizante (carne de aves de corral, conejo y
caballo) o rayos ultravioleta;
(parrafo introducido por la decisién del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasiatica de fecha
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08.08.2019 n.2 115)

carne y productos de sacrificio obtenidos de canales con restos de dérganos internos, carne con
hemorragias en los tejidos, abscesos no extirpados, con larvas de tabanos y otros insectos, dafiados y/o
contaminados por roedores, con impurezas mecdnicas, asi como con color, olor y sabor inusuales para la
carne (pescado, medicamentos, hierbas, etc.);
(parrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

carne refrigerada, carne de aves de corral con una temperatura superior a 4 °C en cualquier punto
de medicidn;
(pérrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econémica Euroasidtica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

carne congelada (excepto la carne de conejo) a una temperatura superior a -8 °C en cualquier punto
de medicién, carne congelada de aves de corral y carne de conejo a una temperatura superiora -12 °Cen
cualquier punto de medicidn (la temperatura de almacenamiento de la carne no debe exceder de -18 °C);
(parrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasidtica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

carne congelada y carne de aves de corral descongelada durante el almacenamiento;
(pérrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econémica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

miel natural y productos apicolas que contengan medicamentos veterinarios (por encima del limite
de deteccién del método de determinacion) del grupo de los imidazoles (metronidazol, dimetridazol,
ronidazol, clotrimazol, aminitrizol, tinidazol), y/o del grupo de los nitrofuranos y sus metabolitos (incluidos
la furazolidona y la furacilina), dapsona, colchicina, aminazina y sus andlogos, y/o otros preparados
establecidos por los actos de los drganos de la Unién Econdmica Euroasiatica (en lo sucesivo denominada
"la Unidn") y utilizados para el tratamiento de las abejas, cuya presencia de residuos no esta permitida,
asi como los preparados de Coumafos (mas de 100 pg/kg) y amitraz (mas de 200 pg/kg).
(parrafo introducido por la decisién del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

Las materias primas alimentarias no elaboradas de origen animal obtenidas del sacrificio de bovinos
y pequenos rumiantes deben obtenerse de animales que no hayan recibido piensos que contengan
proteinas de rumiantes, con excepcidn de las sustancias recomendadas por el Cédigo Sanitario para los
Animales Terrestres de la Organizacién Mundial de Sanidad Animal.
(parrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econémica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

Las instalaciones acuicolas cultivadas en sistemas de recirculacién de agua deben someterse a la
reexposicion necesaria.
(parrafo introducido por la decisién del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

Los moluscos bivalvos, equinodermos, tunicados y gasterépodos marinos deben someterse a la
crianza necesaria en centros de distribucion y depuracion.
(parrafo introducido por la decisién del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

6. La vida util y las condiciones de almacenamiento de los productos alimenticios son establecidas
por el fabricante.

7. Los materiales utilizados para la fabricacién de envases y productos en contacto con productos
alimenticios deberan cumplir los requisitos establecidos por los reglamentos técnicos pertinentes de la
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Unién Aduanera.

8. Los requisitos aplicables a los aditivos alimentarios, aromatizantes y medios tecnoldgicos
utilizados en la produccién de productos alimenticios se estableceran mediante los reglamentos técnicos
pertinentes de la Unién Aduanera.

9. En la produccién (fabricacion) de productos alimenticios a partir de materias primas alimentarias
(alimenticias) obtenidas a partir de OMG de origen vegetal, animal y microbiano, se utilizaran lineas de
OMG que hayan pasado el registro estatal.

Si el fabricante no utiliz6 OGM en la produccién de productos alimenticios, el contenido de 0.9 por
ciento o menos de OGM en el producto alimenticio es una impureza accidental o técnicamente inevitable,
y dichos productos alimenticios no pertenecen a los productos alimenticios que contienen OGM.

10. La produccion (fabricacién) de productos alimenticios para la alimentacién infantil de los nifios
del primer afio de vida se llevard a cabo en instalaciones de produccién especializadas, o en talleres
especializados, o en lineas tecnoldgicas especializadas.

11. No se permitirdn huevos de helmintos y quistes de protozoos patdgenos intestinales en
verduras, hortalizas, frutas y bayas frescas y recién congeladas.

12. El contenido de cada alimento o sustancia bioldgicamente activa en los productos alimenticios
enriquecidos utilizados para el enriquecimiento debera alcanzarse en un nivel de consumo de 100 ml o
100 g, o en una sola porcion de dichos productos de al menos el 5 por ciento del nivel de consumo diario.

El contenido de microorganismos probiéticos en los productos alimenticios enriquecidos debe dejar
al menos 109 unidades formadoras de colonias (células microbianas) en 1 g o 1 ml de dichos productos.

Articulo 8. Requisitos de seguridad para productos alimenticios especiales

1. En la produccidn (fabricacién) de productos alimenticios para alimentos infantiles y productos
alimenticios para mujeres embarazadas y lactantes, no se permitird el uso de materias primas alimentarias
que contengan OMG.

En la produccidn de productos alimenticios para la alimentacién infantil, no se permite el uso de
materias primas alimentarias (alimentos) obtenidas con el uso de plaguicidas de conformidad con el
apéndice 10.

2. Los productos alimenticios para mujeres embarazadas y lactantes deberan cumplir los requisitos
establecidos en los anexos 1, 2 y 3 del presente Reglamento técnico y/o los reglamentos técnicos de la
Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios.

3. Los productos alimenticios para nifios del primer afio de vida deben corresponder en su
consistencia a las caracteristicas fisioldgicas relacionadas con la edad del sistema digestivo de un nifio de
esta edad.

4. Los productos alimenticios para alimentacién infantil deberan cumplir los siguientes requisitos:
Las galletas de alimentos para bebés no deben contener mas del 25 por ciento de azlcar agregada;

Los productos de panaderia para alimentos para bebés no deben contener mas del 0.5 por ciento
de sal.

5. Los productos alimenticios para alimentacidn infantil no contendran:

alcohol etilico superior al 0,2 por ciento;



café natural;
huesos de albaricoque;
Vinagre;

edulcorantes, con excepcién de los productos alimenticios especializados para la nutricion dietética
terapéutica y dietética preventiva.

6. Los productos alimenticios para la alimentacidon infantil de nifios pequefios no deben contener
mas del 4 por ciento del contenido total de acidos grasos de los sucedaneos de la leche materna.

7. Queda prohibido el uso de acidos benzoico, sérbico y sus sales en la produccidn (fabricacién) de
productos alimenticios para la alimentacidn infantil.

8. En la produccidn (fabricacién) de productos alimenticios para lactantes, no se permitira el uso de
los siguientes tipos de materias primas alimentarias:

1) requesdn con una acidez de mas de 150 grados Turner;
2) harina de soja (excepto aislado y concentrado de proteina de soja);

3) granos y productos de su transformacion, infectados con plagas y contaminados con impurezas
y plagas extrafias;

4) productos de sacrificio de animales productivos y aves de corral, sometidos a recongelacion;

5) materias primas procedentes de peces y objetos pesqueros no pesqueros sometidos a
recongelacion;

6) carne de animales productivos de deshuesado mecanico y carne de aves de corral de deshuesado
mecanico;

7) materias primas que contienen colageno procedentes de la carne de ave;

8) subproductos de animales productivos y aves de corral, con excepcidn del higado, la lengua, el
corazony la sangre;

9) carne de vacuno con una fraccidn de masa de tejido conectivo y adiposo superior al 12 por ciento;
(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

10) carne de cerdo desisnodrizada con una fraccidon de masa de tejido adiposo superior al 32 por
ciento;
(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdémica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

11) cordero veteado con una fracciéon de masa de tejido adiposo superior al 9 por ciento;
(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

12) canales de pollos y pollos de engorde de 22 categoria;

13) bloques congelados de diversos tipos de carne de animales con tendones, asi como de
subproductos (higado, lengua, corazén) con una vida util superior a 6 meses;

14) carne de toros, jabalies y animales flacos;

15) materias primas pesqueras obtenidas de peces de jaula y especies de peces que viven en el
fondo;
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16) huevos y carne de aves acuaticas;

17) diferenciales;

18) mantequilla salada;

19) aceites vegetales: semilla de algoddn, sésamo;

20) aceites vegetales con un indice de perdxidos superior a 2 mmol de oxigeno activo/kg de grasa
(excepto el aceite de oliva); aceite de oliva con un indice de peréxidos superior a 2 mmol de oxigeno
activo/kg de grasa;

21) jugos concentrados de difusion;

22) especias (excepto eneldo, perejil, apio, comino, albahaca, dulce, blanco y pimienta de Jamaica,
orégano, canela, vainilla, cilantro, clavo, laurel, asi como cebollas, ajo, cuyo contenido sea establecido por
el fabricante);

23) huevo en polvo (para productos alimenticios perecederos);
24) aceites y grasas hidrogenados, grasas con alto contenido de acidos grasos saturados;
25) especias picantes (pimienta, rdbano picante, mostaza);

26) Mayonesa, salsas de mayonesa, salsas a base de aceites vegetales, cremas a base de aceites
vegetales, grasas para usos especiales, grasas para freir.

9. En la produccion (fabricacién) de productos alimenticios para alimentos infantiles para nifios en
edad preescolar y escolar, no se permitird el uso de los siguientes tipos de materias primas alimentarias:

1) los productos del sacrificio de animales productivos y aves de corral, sometidos a una nueva
congelacion;

2) materias primas procedentes de peces y objetos pesqueros no pesqueros sometidos a
recongelacion;



3) carne de animales productivos de deshuesado mecanico y carne de aves de corral de deshuesado
mecanico;

4) materias primas que contienen colageno procedentes de la carne de ave;

5) bloques congelados hechos de varios tipos de carne tendinosa de animales, asi como
subproductos (higado, lengua, corazén) con una vida Util de mas de 6 meses;

6) carne de vacuno con una fraccidn de masa de tejido conectivo y adiposo superior al 20 por ciento;
(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

7) carne de cerdo veteada con una fraccidn de masa de tejido adiposo superior al 70 por ciento;
(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

8) cordero veteado con una fraccion de masa de tejido adiposo superior al 9 por ciento;
(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

9) carne de toros, jabalies y animales flacos;

10) subproductos de animales productivos y aves de corral, con excepcién del higado, la lengua, el
corazony la sangre;

11) huevos y carne de aves acuaticas;
12) jugos concentrados de difusion;

13) aceites vegetales con un indice de peréxidos superior a 2 mmol de oxigeno activo/kg de grasa
(excepto el aceite de oliva); aceite de oliva con un indice de peréxidos superior a 2 mmol de oxigeno
activo/kg de grasa;

14) aceites vegetales: semilla de algoddn;
15) aceites y grasas hidrogenados;
16) especias picantes (pimienta, rdbano picante, mostaza);

10. En la produccion (fabricacidn) de aditivos alimentarios biolégicamente activos para nifios de 3 a
14 afios y de bebidas infantiles a base de hierbas (infusiones) para nifios de corta edad, se permite utilizar
Unicamente las materias primas vegetales especificadas en el anexo 8 del presente Reglamento técnico.

11. En la produccién (fabricacidn) de productos alimenticios para alimentos infantiles, se permitira
el uso de vitaminas y sales minerales establecidas en el anexo 9 del presente Reglamento técnico.

12. En la produccidn (fabricacion) de productos alimenticios para alimentos infantiles para nifios de
todas las edades, con el fin de impartir un aroma y sabor especificos, se permite usar solo sabores
alimentarios naturales (sustancias aromatizantes) y para niflos mayores de 4 meses, también vainillina.

Los requisitos para el agua potable destinada a la alimentacidn infantil se establecen en el presente
Reglamento Técnico y en otros reglamentos técnicos de la Uniéon Econdmica Euroasidtica que le son
aplicables.

(parrafo introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha
14.07.2021 n.2 61)

13. No se permitird su uso en la produccion (fabricacion) de aditivos alimentarios biolégicamente
activos (AAB) los vegetales y productos de su transformacidn, los objetos de origen animal, los
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microorganismos, los hongos y las sustancias biolégicamente activas que supongan un peligro para
la vida y la salud humanas y que se establezcan en el anexo 7 del presente Reglamento técnico.

14. Los aditivos alimentarios bioldgicamente activos (AAB) deberan cumplir los requisitos higiénicos
de seguridad alimentaria establecidos en los anexos 1, 2 y 3 del presente Reglamento Técnico. El
contenido de aditivos bioldgicamente activos (ABA) de sustancias biolégicamente activas obtenidas de
plantas y/o sus extractos en la dosis diaria deberd estar comprendido entre el 10 y el 50 por ciento del
valor de su dosis terapéutica Unica. cuando estas sustancias se utilizan como medicamentos.

Articulo 9. Requisitos de seguridad para las bebidas tonicas

Las bebidas tdnicas (incluidas las bebidas energéticas) se producen (elaboran) en forma de bebidas
sin alcohol y con bajo contenido alcohdlico.

La cafeina y las plantas que la contienen (extractos de plantas), el té, el café, el guarand, el mate,
asi como las plantas medicinales y sus extractos que tienen un efecto ténico (ginseng, levzea, rhodiola
rosea, lemongrass, eleuterococo) estan permitidos como fuentes de sustancias ténicas (componentes).
No se permite agregar mas de dos sustancias tdnicas (componentes) a la composicion de bebidas ténicas
no alcohdlicas, bebidas ténicas bajas en alcohol, no mds de una.

En la produccidn (fabricacidn) de bebidas ténicas, se permite utilizar minerales, carbohidratos de
facil digestidn, vitaminas y sustancias similares a las vitaminas, sustratos y estimuladores del metabolismo
energético.

El contenido de cafeina de las bebidas tdnicas no debe exceder los 400 mg/dm3.

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, el capitulo 2 se completa con el articulo 9, apartado 1 (Decision del Consejo
de la CEE de 23.06.2023 n.2 70).

CAPITULO 3. REQUISITOS PARA LOS PROCESOS DE PRODUCCION
(FABRICACION), ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE (TRANSPORTE),
VENTA Y ELIMINACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Articulo 10. Garantizar la inocuidad de los productos alimenticios en el proceso de su produccién
(fabricacidén), almacenamiento, transporte (transporte), venta

1. Los fabricantes, vendedores y personas que ejerzan las funciones de fabricantes extranjeros de
productos alimenticios estaran obligados a llevar a cabo los procesos de su produccion (fabricacion),
almacenamiento, transporte (transporte) y venta de tal manera que dichos productos cumplan los
requisitos que les establecen el presente Reglamento Técnico y/o los Reglamentos Técnicos de la Unidn
Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios.

2. Al llevar a cabo los procesos de produccidn (fabricacién) de productos alimenticios relacionados
con los requisitos de seguridad de dichos productos, el fabricante desarrollard, implementard vy
mantendra procedimientos basados en los principios de HACCP (en inglés HACCP - Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control) establecidos en la parte 3 de este articulo.

3. Para garantizar la inocuidad de los productos alimenticios en el proceso de su produccion
(fabricacion), se desarrollaran, aplicaran y mantendran los siguientes procedimientos:
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1) seleccion de los procesos tecnolédgicos de produccidn (fabricacidn) de productos alimenticios
necesarios para garantizar la inocuidad de los productos alimenticios;

2) seleccidén de la secuencia y el flujo de las operaciones tecnoldgicas de produccidn (fabricacidn)
de productos alimenticios con el fin de excluir la contaminacion de las materias primas alimentarias y los
productos alimenticios;

3) determinacion de las etapas controladas de las operaciones tecnoldgicas y de los productos
alimenticios en las etapas de su produccion (fabricacién) en los programas de control de la produccion;

4) llevar a cabo el control de las materias primas alimentarias, los medios tecnolégicos, los
materiales de envasado, los productos utilizados en la produccidn (fabricacidn) de productos alimenticios,
asi como de los productos alimenticios, garantizando la fiabilidad y la integridad necesarias del control;

5) control sobre el funcionamiento de los equipos tecnoldgicos de manera que se garantice la
produccién (fabricacidén) de productos alimenticios que cumplan los requisitos del presente reglamento
técnico y/o de los reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera para determinados tipos de productos
alimenticios;

6) asegurar la documentacién de la informacidn sobre las etapas controladas de las operaciones
tecnoldgicas y los resultados del control de los productos alimenticios;

7) cumplimiento de las condiciones de almacenamiento y transporte (transporte) de productos
alimenticios;

8) mantenimiento de los locales de produccidn, equipos tecnoldgicos e inventarios utilizados en el
proceso de produccion (fabricaciéon) de productos alimenticios, en un estado que excluya la
contaminacién de los productos alimenticios;

9) Seleccion de métodos y garantia del cumplimiento por parte de los empleados de las normas de
higiene personal con el fin de garantizar la seguridad de los productos alimenticios.

10) seleccién de métodos que garanticen la inocuidad de los productos alimenticios,
establecimiento de la periodicidad y realizacidon de la limpieza, lavado, desinfeccidn, desinsectacion y
desratizacion de los locales de produccidn, equipos tecnoldgicos e inventarios utilizados en el proceso de
produccién (fabricacion) de productos alimenticios;

11) mantenimiento y almacenamiento de documentacion en papel y/o medios electrénicos, que
confirme la conformidad de los productos alimenticios manufacturados con los requisitos establecidos
por el presente Reglamento Técnico y/o los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios;

12) Trazabilidad de los productos alimenticios.

Articulo 11. Requisitos para garantizar la inocuidad de los productos alimenticios en el proceso
de su produccion (fabricacidn)

1. Con el fin de garantizar la conformidad de los productos alimenticios puestos en circulaciéon con
los requisitos del presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidén Aduanera
para determinados tipos de productos alimenticios, el fabricante de productos alimenticios estara
obligado a introducir procedimientos de seguridad en el proceso de produccidon (fabricacién) de dichos
productos alimenticios.

2. La organizacion de la seguridad en el proceso de produccion (fabricaciéon) de productos
alimenticios y el control serdn realizados por el fabricante de forma independiente y/o con la participacion
de un tercero.



3. A fin de garantizar la seguridad en el proceso de produccién (fabricacién) de productos
alimenticios, el fabricante determinara:

1) una lista de factores peligrosos que pueden dar lugar, en el proceso de produccion (fabricacién),
al despacho a la circulacién de productos alimenticios que no cumplan las prescripciones del presente
Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidén Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios;

2) una lista de puntos criticos de control del proceso de produccion (fabricacion): parametros de las
operaciones tecnoldgicas del proceso de produccién (fabricacidn) de productos alimenticios (su parte);
los parametros de seguridad (indicadores) de las materias primas alimentarias y de los materiales de
envasado de los alimentos (alimentos), cuyo control es necesario para prevenir o eliminar los factores
peligrosos especificados en el apartado 1 de la presente parte;

3) valores limite de los parametros supervisados en los puntos criticos de control;

4) el procedimiento para monitorear los puntos criticos de control del proceso de produccién
(fabricacion);

5) establecimiento del procedimiento de actuacion en caso de desviacion de los valores de los
indicadores especificados en el apartado 3 de la presente parte con respecto a los valores limite
establecidos;

6) la frecuencia de la inspeccién para determinar la conformidad de los productos alimenticios
puestos en circulacién con los requisitos del presente Reglamento Técnico y/o los Reglamentos Técnicos
de la Unidn Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios;

7) frecuencia de limpieza, lavado, desinfeccidn, desratizacion y desinsectacion de locales
industriales, limpieza, lavado y desinfeccién de equipos tecnoldgicos e inventarios utilizados en el proceso
de produccion (fabricacidn) de productos alimenticios;

8) Medidas para evitar la penetracidon de roedores, insectos, aves sinantrdpicas y animales en las
instalaciones industriales.

4. El fabricante estara obligado a conservar y almacenar la documentacién sobre la aplicacién de
medidas para garantizar la seguridad en el proceso de produccion (fabricacion) de productos alimenticios,
incluidos los documentos que confirmen la seguridad de las materias primas alimentarias no
transformadas de origen animal, en papel y/o en soportes electrénicos de datos.

Los documentos que confirmen la seguridad de las materias primas alimentarias no elaboradas de
origen animal estdn sujetos a almacenamiento durante tres afios a partir de la fecha de su expedicién.

5. Estd prohibido comer directamente en las instalaciones de produccién.

6. Los trabajadores que realicen trabajos relacionados con la produccion (fabricacidn) de productos
alimenticios y en cuya realizacién se lleven a cabo contactos directos de los trabajadores con materias
primas alimentarias y/o productos alimenticios, se someterdn a examenes médicos preliminares y
periddicos obligatorios en el momento de su admisién en el trabajo, de conformidad con la legislacién del
Estado miembro de la Unién Aduanera.

7. Los pacientes con enfermedades infecciosas, las personas sospechosas de tales enfermedades,
las personas que hayan estado en contacto con pacientes con enfermedades infecciosas y las personas
portadoras de patégenos de enfermedades infecciosas no podran trabajar relacionados con la produccion
(fabricacion) de productos alimenticios.

Articulo 12. Requisitos para el suministro de agua de los procesos de produccion (fabricacion) de



alimentos

1. La cantidad de agua fria y caliente, vapor y hielo debe ser suficiente para garantizar la produccién
(fabricacion) de productos alimenticios seguros.

2. El agua en diferentes estados de agregacion utilizada en el proceso de produccién (fabricacién)
de productos alimenticios deberad cumplir los siguientes requisitos:

1) el agua utilizada en el proceso de produccion (fabricacion) de productos alimenticios y en
contacto directo con materias primas alimentarias y materiales de envasado debe cumplir con los
requisitos para el agua potable establecidos por la legislacidn del Estado miembro de la Unidn Aduanera;

2) el vapor utilizado en el proceso de produccién (fabricacidn) de productos alimenticios y en
contacto directo con materias primas alimentarias y materiales de envasado no debe ser una fuente de
contaminacién de los productos alimenticios;

3) El hielo utilizado en la produccidn (fabricacién) de productos alimenticios se fabricara a partir de
agua potable que cumpla los requisitos de agua potable establecidos por la legislacion del Estado miembro
de la Unidn Aduanera.

3. Requisitos de suministro de agua:

1) En los procesos de produccion no directamente relacionados con la produccion (fabricacion) de
productos alimenticios (sistema contra incendios, refrigeraciéon de equipos de refrigeracién, produccion
de vapor, etc.), asi como en el procesamiento (procesamiento) de materias primas alimentarias
(alimentos) de origen vegetal para necesidades técnicas (hidroalimentacidn, lavado), se permite el uso de
agua que no cumpla con los requisitos de agua potable. Las tuberias destinadas a tales procesos no se
utilizardn para el suministro de agua potable y se distinguirdn de las tuberias de agua potable;

2) Durante el tratamiento térmico de las materias primas alimentarias y los productos alimenticios
en recipientes sellados y/o) con el uso de equipos adecuados, se proporcionaran las condiciones
necesarias para evitar la contaminacion de los productos alimenticios con el agua utilizada para enfriar
los recipientes y equipos especificados.

Articulo 13. Requisitos de inocuidad de las materias primas alimentarias utilizadas en la
produccidn de alimentos

1. Las materias primas alimentarias utilizadas en la produccién (fabricacion) de productos
alimenticios cumplirdn los requisitos establecidos en el presente reglamento técnico y/o en los
reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios, y seran
trazables.

2. Las materias primas alimentarias de origen vegetal se utilizardn para la produccion (fabricacién)
de productos alimenticios en presencia de informacidn sobre el uso de plaguicidas en el cultivo de las
plantas pertinentes, la fumigacién de los locales de produccidn y los recipientes para el almacenamiento
de esta materia prima con el fin de protegerla de las plagas y enfermedades de las plantas agricolas.

3. Cuando se reciban materias primas alimentarias no transformadas procedentes de animales
productivos que hayan estado expuestos a medicamentos veterinarios (sustancias estrogénicas y
hormonales naturales y sintéticas, farmacos tireostaticos (estimulantes del crecimiento animal),
antimicrobianos y otros medicamentos veterinarios), se observaran las condiciones de excrecién de
dichos medicamentos del cuerpo de los animales, establecidas en las instrucciones de uso de
medicamentos veterinarios medicamentos (teniendo en cuenta el periodo mas largo posible en caso de
Su uso concomitante).



(Parte 3 en su forma enmendada). Decision del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasiatica de fecha
08.08.2019 n.2 115)

4. El almacenamiento de las materias primas alimentarias y de los componentes utilizados en la
produccién (fabricacion) de productos alimenticios se llevara a cabo en condiciones que garanticen la
prevencion del deterioro y la proteccidn de estas materias primas y componentes frente a los
contaminantes.

Articulo 14. Requisitos para la organizacion de las instalaciones de produccidon en las que se lleva
a cabo el proceso de produccidn (fabricacién) de productos alimenticios

1. La disposicion de las naves industriales, su disefio, ubicacion y dimensiones garantizaran:

1) la posibilidad de llevar a cabo el flujo de operaciones tecnoldgicas, excluyendo los flujos de
mostrador o cruzados de materias primas alimentarias (alimentos) y productos alimenticios, inventario
contaminado y limpio;

2) prevencidén o minimizaciéon de la contaminacion atmosférica utilizada en el proceso de
produccidn (fabricacion) de productos alimenticios;

3) proteccidén contra la penetracion de animales, incluidos roedores e insectos en instalaciones
industriales;

4) la posibilidad de realizar el mantenimiento necesario y la reparacién actual de los equipos
tecnoldgicos, limpieza, lavado, desinfeccidn, desinsectacion y desratizacion de naves industriales;

5) el espacio necesario para la implementacién de operaciones tecnoldgicas;

6) proteccion contra la acumulacion de suciedad, el desprendimiento de particulas en los productos
alimenticios, la formacién de condensacidn, moho en las superficies de las instalaciones industriales;

7) Condiciones para el almacenamiento de materias primas, materiales de envasado y productos
alimenticios.

2. Los locales de produccién en los que se lleve a cabo la produccién (fabricacion) de productos
alimenticios estaran equipados con:

1) medios de ventilacidon natural y mecéanica, cuyo nimero y/o potencia, disefio y ejecucidn
permitan evitar la contaminacidn de los productos alimenticios, asi como facilitar el acceso a los filtros y
otras partes de estos sistemas que requieran limpieza o sustitucion;

2) iluminacidn natural o artificial que cumpla con los requisitos establecidos por la legislacion del
Estado miembro de la Unién Aduanera;

3) los aseos, cuyas puertas no conduzcan a las instalaciones industriales y estén equipados con
perchas para la ropa de trabajo delante de la entrada del vestibulo, equipados con lavabos con dispositivos
para lavarse las manos;

4) lavabos para lavarse las manos con suministro de agua fria y caliente, con productos para lavarse
las manos y dispositivos para limpiarse y/o secarse las manos.
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3. No esta permitido almacenar ropa y calzado personal e industrial (especial) del personal en las
instalaciones de produccion.

4. No se permitird el almacenamiento en los locales de produccién de sustancias y materiales no
utilizados en la produccion (fabricacion) de productos alimenticios, incluidos detergentes y
desinfectantes, con excepcidn de los detergentes y desinfectantes necesarios para garantizar el lavado y
la desinfeccion actuales de las instalaciones y equipos industriales.

5. Las partes de las instalaciones de produccion en las que se lleve a cabo la produccion (fabricacion)
de productos alimenticios deberdn cumplir los siguientes requisitos:

(1) Las superficies del piso deben estar hechas de materiales impermeables, lavables y no tdxicos,
accesibles para el lavado vy, si es necesario, la desinfeccion, asi como su drenaje adecuado;

2) las superficies de las paredes deben estar hechas de materiales impermeables, lavables y no
téxicos que se puedan lavar vy, si es necesario, desinfectar;

(3) Los techos o, a falta de techos, las superficies internas de los techos y estructuras por encima de
los locales de produccién deben evitar la acumulacidn de suciedad, la formacion de moho y el
desprendimiento de particulas de los techos o de dichas superficies y estructuras, y contribuir a la
reduccion de la condensacion.

4) la apertura de ventanas externas (travesanos) debe estar equipada con redes protectoras contra
insectos facilmente extraibles para su limpieza;

5) Las puertas de las naves industriales deben ser lisas, hechas de materiales no absorbentes.

6. Las puertas se abrirdn hacia el exterior de las instalaciones de produccion, salvo disposicién en
contrario de la normativa contra incendios.

7. Los equipos de alcantarillado en las instalaciones industriales deberan disefiarse e implementarse
de forma que se elimine el riesgo de contaminacién de los productos alimenticios.

8. Esta prohibida la reparacion de instalaciones industriales simultdneamente con la produccién
(fabricacion) de productos alimenticios en dichas instalaciones de produccion.

Articulo 15. Requisitos para el uso de equipos tecnoldgicos e inventario en el proceso de
produccion (fabricacion) de productos alimenticios

1. En el proceso de produccién (fabricacion) de productos alimenticios se utilizardn equipos
tecnoldgicos e inventarios en contacto con productos alimenticios que:

1) tener caracteristicas de disefio y operativas que garanticen la produccién (fabricacién) de
productos alimenticios que cumplan con este reglamento técnico y/o reglamentos técnicos de la Union
Aduanera para ciertos tipos de productos alimenticios;

2) posibilitar su lavado y/o limpieza y desinfeccién;

3) estan hechos de materiales que cumplen con los requisitos para materiales en contacto con
productos alimenticios.

2. Los equipos tecnoldgicos, si son necesarios para alcanzar los objetivos del presente reglamento
técnico y/o de los reglamentos técnicos de la unién aduanera para determinados tipos de productos
alimenticios, estaran equipados con dispositivos de control adecuados.



3. Las superficies de trabajo de los equipos tecnoldgicos y las existencias en contacto con productos
alimenticios deben estar hechas de materiales no absorbentes.

Articulo 16. Requisitos relativos a las condiciones de almacenamiento y eliminacion de los
residuos procedentes de la produccion (fabricacion) de productos alimenticios

1. Los residuos generados en el proceso de produccion (fabricacidon) de productos alimenticios se
retiraran periddicamente de las instalaciones de produccion.

2. Los residuos generados en el proceso de produccion (fabricacién) de productos alimenticios se
dividiran en categorias:

a) Desechos consistentes en tejidos animales;
b) desechos de animales productivos;
c) Otros residuos (residuos sélidos, basura).

3. Los residuos, de acuerdo con la categoria, deberdn colocarse por separado en recipientes
etiquetados, en buen estado y utilizados exclusivamente para la recogida y almacenamiento de dichos
residuos y basuras, recipientes resellables.

4. Las caracteristicas de disefio de los recipientes especificadas en la parte 3 del presente articulo
garantizaran la posibilidad de su limpieza y/o lavado, asi como su proteccion contra la penetracion de
animales en ellos.

5. La retirada y destruccion de residuos de las instalaciones industriales del territorio de una
instalacion de produccion para la produccién (fabricacion) de productos alimenticios no dara lugar a la
contaminacién de los productos alimenticios, al medio ambiente ni a la aparicién de una amenaza para la
vida y la salud humanas.

Articulo 17. Requisitos para los procesos de almacenamiento, transporte (transporte) y venta de
productos alimenticios

1. El transporte (transporte) de productos alimenticios se realizard por medios de transporte de
acuerdo con las condiciones de transporte (transporte) establecidas por los fabricantes de dichos
productos y, en caso de su ausencia, de acuerdo con las condiciones de almacenamiento de productos
alimenticios establecidas por el fabricante de dichos productos.

2. Cuando se utilicen vehiculos y/o contenedores para el transporte (transporte) de diversos
productos alimenticios o productos alimenticios y otras cargas al mismo tiempo, es necesario establecer
condiciones que excluyan su contacto, contaminacién y cambio de las propiedades organolépticas de los
productos alimenticios.

3. El disefio de los compartimentos de carga de los vehiculos y contenedores garantizard la
proteccion de los productos alimenticios contra la contaminacion, la penetracién de animales, incluidos
roedores e insectos, y la limpieza, el lavado y la desinfeccion.

4. Los compartimentos de carga de los vehiculos, contenedores y contenedores utilizados para el
transporte (transporte) de productos alimenticios garantizaran la posibilidad de mantener las condiciones
de transporte (transporte) y/o almacenamiento de productos alimenticios.

5. La superficie interior de los compartimentos de carga de los vehiculos y contenedores estara
hecha de materiales lavables y no tdxicos.



6. Los compartimentos de carga de los vehiculos y contenedores se limpiaran, lavaran y
desinfectaran periédicamente a los intervalos necesarios para evitar que los compartimentos de carga de
los vehiculos y contenedores se conviertan en una fuente de contaminacién de los productos. El agua
utilizada para lavar las superficies internas de los compartimentos de carga de los vehiculos y
contenedores debe cumplir con los requisitos de agua potable establecidos por la legislacién del Estado
miembro de la Unién Aduanera.

7. Al almacenar productos alimenticios, se deben observar las condiciones de almacenamiento y la
vida util establecidas por el fabricante. Las condiciones de almacenamiento establecidas por el fabricante
garantizaran la conformidad de los productos alimenticios con los requisitos del presente Reglamento
Técnico y de los Reglamentos Técnicos de la Unidon Aduanera para determinados tipos de productos
alimenticios.

8. No estd permitido almacenar productos alimenticios junto con productos alimenticios de otro
tipo y productos no alimenticios si puede provocar la contaminacién de los productos alimenticios.

9. Los productos alimenticios almacenados deberan ir acompafiados de informacién sobre las
condiciones de almacenamiento y la vida util de dichos productos.

10. Los empleados que realicen trabajos relacionados con el almacenamiento, el transporte
(transporte) y la venta de productos alimenticios y en cuya realizacién se lleven a cabo contactos directos
de los empleados con materias primas alimentarias (alimentos) y/o productos alimenticios, se someteran
a examenes médicos obligatorios previos al empleo y periddicos de conformidad con la legislacion del
Estado miembro de la Unién Aduanera.

11. Los pacientes con enfermedades infecciosas, las personas con sospecha de tales enfermedades,
las personas que hayan estado en contacto con pacientes con enfermedades infecciosas, las personas que
sean portadoras de patdgenos de enfermedades infecciosas no podrdn trabajar en relacién con el
almacenamiento, el transporte (transporte) y la venta de productos alimenticios.

12. Cuando se vendan productos alimenticios, se observaran las condiciones de almacenamiento y
la vida util de dichos productos establecidas por su fabricante.

13. En el caso de que se vendan productos alimenticios que no estén envasados en envases de
consumo, o que parte de la informacidn sobre los cuales se coloque en folletos adjuntos al envase, el
vendedor esta obligado a proporcionar informacion sobre dichos productos al consumidor.

Articulo 18. Requisitos para los procesos de reciclaje de alimentos

1. Los productos alimenticios que no cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico y/o
de los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios
estaran sujetos a eliminacién.

2. La decision sobre la posibilidad de utilizar productos alimenticios que no cumplan los requisitos
del presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Uniéon Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios, para la alimentacién animal, sera adoptada por organismos
autorizados de supervision veterinaria estatal u otras personas autorizadas de conformidad con la
legislacién del Estado miembro de la Unién Aduanera en el campo de la medicina veterinaria.

3. Los productos alimenticios especificados en la parte 4 del articulo 5 se enviardn a
almacenamiento, cuyas condiciones excluyan la posibilidad de acceso no autorizado a ellos, y estaran
sujetos a una contabilidad previa a su eliminacion.

4. Al enajenar los productos alimenticios especificados en la parte 4 del articulo 5, por prescripcion



del organismo autorizado de control estatal (supervision), el propietario de los productos
alimenticios que no cumplan los requisitos del presente reglamento técnico y/o de los reglamentos
técnicos de la Uniédn Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios elegird los métodos y
condiciones para su eliminacién.

La introduccion de productos alimenticios que no cumplan los requisitos del presente Reglamento
Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos
alimenticios en un estado inadecuado para cualquiera de sus usos y aplicaciones, asi como la exclusién de
sus efectos adversos sobre las personas, los animales y el medio ambiente (en lo sucesivo denominada
"destruccion"), se llevard a cabo de cualquier manera técnicamente disponible de conformidad con los
requisitos obligatorios legislacién del Estado miembro de la Unién Aduanera en el ambito de la proteccidn
del medio ambiente.

En los casos en que los productos alimenticios no aptos para su uso para el fin previsto, que
presenten un peligro de aparicidon y propagacién de enfermedades o envenenamiento de personas y
animales, contaminacidon ambiental, sean objeto de destruccién, el propietario de productos alimenticios
gue no cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la
Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios lo notificara por escrito al organismo
autorizado de control estatal (supervision) Un Estado miembro de la Unidn Aduanera que haya emitido
una orden sobre la eliminacién de productos alimenticios que no cumplan los requisitos del presente
Reglamento Técnico y/o de los reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios, sobre el lugar, el momento, los métodos y las condiciones de eliminacidn
seleccionados.

7. Los productos alimenticios infectados que sean peligrosos para las personas y los animales
deberan desinfectarse antes de su destruccién o en proceso de destruccién.

8. En caso de eliminacién de productos alimenticios que no cumplan los requisitos del presente
Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios, incluidos los productos alimenticios con un periodo de validez vencido, siguiendo
las instrucciones del organismo autorizado de control (supervisién) estatal del Estado miembro de la
Union Aduanera, el fabricante, y/o importador, y/o vendedor estaridn obligados a someterse a dicho
organismo estatal de control (supervisién), emitié una orden para su eliminacién, un documento que
confirme el hecho de la eliminacion de dichos productos alimenticios de conformidad con el
procedimiento establecido por la legislacion del Estado miembro de la Unién Aduanera.

Articulo 19. Requisitos aplicables a los procesos de obtencion de productos alimenticios no
elaborados de origen animal

1. El sacrificio de los animales de produccion se llevara a cabo en lugares especialmente designados.

En las instalaciones de produccién deberan observarse los requisitos higiénicos y veterinario-
sanitarios para el mantenimiento y la explotacién de las instalaciones de produccion para la produccion
(fabricacion) de carne y productos carnicos destinados a garantizar la produccion de productos
alimenticios y no alimentarios seguros, asi como a prevenir la aparicion de riesgos inaceptables.

2. El sacrificio de los animales de produccion se llevara a cabo de manera que se garantice un trato
humanitario de los animales de produccion.

3. Se autorizari el sacrificio de animales productivos con fines alimentarios cuyo estado de salud,
de conformidad con la legislacién del Estado miembro de la Unidn, asi como con los tratados y actos
internacionales que constituyan el Derecho de la Unién, en el dmbito de aplicaciéon de las medidas
veterinarias y sanitarias, permita el uso de sus productos de sacrificio con fines alimentarios.



(ed. Decision del Consejo de la Comision Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

No se permite enviar al sacrificio para su uso con fines alimentarios animales productivos tratados
con preparados de proteccidn contra insectos y/o respecto de los cuales se hayan utilizado medicamentos
de uso veterinario destinados al engorde, tratamiento o prevencién de enfermedades, hasta la expiracién
del periodo de espera para su retirada del cuerpo de los animales productivos.

Antes del sacrificio para su uso alimentario, los animales de produccidon se someten a un
envejecimiento previo al sacrificio.

La base para la mantencién previa al sacrificio de los animales productivos debe incluir
necesariamente un departamento de cuarentena, una sala de aislamiento y un matadero sanitario. A falta
de un matadero sanitario, se permite el sacrificio de los animales productivos enviados para el sacrificio
sanitario en los dias especialmente designados o en el taller para el procesamiento primario de los
animales productivos al final del turno, cuando se retiran del taller todas las canales y otros productos del
sacrificio de animales productivos sanos.

4. Inmediatamente antes del sacrificio, los animales de produccién serdn sometidos a un examen
veterinario previo al sacrificio.

5. Tras el sacrificio, las canales de animales productivos y otras materias primas alimentarias no
transformadas de origen animal obtenidas de su sacrificio se someterdn a una inspeccidn posterior al
sacrificio y a un examen veterinario y sanitario.

Los productos alimenticios no transformados de origen animal obtenidos del sacrificio de animales
de produccidn no deberan contener cambios caracteristicos de enfermedades contagiosas de los animales
y de intoxicacidn por diversas sustancias.

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

6. Otras materias primas alimentarias no transformadas de origen animal, destinadas a la
produccidn (fabricacién) de productos alimenticios, con excepcion de la captura de recursos bioldgicos
acuadticos, se obtendran de animales productivos cuyo estado de salud, de conformidad con la legislacién
del Estado miembro de la Unidn, asi como con los tratados y actos internacionales que constituyan el
Derecho de la Unién, en el dmbito de aplicacion de las medidas veterinarias y sanitarias, permita el uso
de dichas materias primas para Fines nutricionales.

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

7. Derogado. - Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 No.
115.

8. Los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera estableceran requisitos adicionales para los
procesos de obtencién de productos alimenticios no transformados de origen animal para determinados
tipos de productos alimenticios, estableciendo requisitos para dichos productos alimenticios y los
procesos de produccidn, almacenamiento, transporte, venta y eliminacién relacionados con los requisitos
para los mismos.

Articulo 20 Garantizar que los productos alimenticios cumplan los requisitos de inocuidad

1. La conformidad de los productos alimenticios con el presente Reglamento técnico se garantizara
mediante el cumplimiento de sus requisitos de seguridad y el cumplimiento de los requisitos de seguridad
de los Reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios.

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, la parte 2 del articulo 20 se establece en una nueva edicién (Decision del
Consejo de la CEE de fecha 23.06.2023 n.2 70).


consultantplus://offline/ref=83F5098213DDAB597B945122789C696627B4EB4F9BCCD282C41594BF42C8589C2446C3CAE3B5199BE94782FE413CCED8235BB3E2356B6414N875L
consultantplus://offline/ref=83F5098213DDAB597B945122789C696627B4EB4F9BCCD282C41594BF42C8589C2446C3CAE3B5199BEB4782FE413CCED8235BB3E2356B6414N875L
consultantplus://offline/ref=83F5098213DDAB597B945122789C696627B4EB4F9BCCD282C41594BF42C8589C2446C3CAE3B5199BE44782FE413CCED8235BB3E2356B6414N875L
consultantplus://offline/ref=83F5098213DDAB597B945122789C696627B4EB4F9BCCD282C41594BF42C8589C2446C3CAE3B5199BE54782FE413CCED8235BB3E2356B6414N875L
consultantplus://offline/ref=83F5098213DDAB597B945122789C696620B5E84094C3D282C41594BF42C8589C2446C3CAE3B5199BE84782FE413CCED8235BB3E2356B6414N875L

2. Los métodos de investigacion (ensayos) y de medicién de los productos alimenticios se
estableceran en la lista de normas que contenga las normas y métodos de investigacion (ensayos) y
mediciones, incluidas las normas de muestreo necesarias para la aplicacién y el cumplimiento de los
requisitos del presente Reglamento técnico y la evaluacion (confirmacion) de la conformidad de los
productos alimenticios.

CAPITULO 4. EVALUACION (CONFIRMACION) DE LA CONFORMIDAD

Articulo 21. Formas de evaluacion (confirmacion) de la conformidad de los productos alimenticios
y procesos de produccidn (fabricacion), almacenamiento, transporte (transporte), venta y eliminacion

1. La evaluacion (confirmacion) de la conformidad de los productos alimenticios, con excepcién de
los productos alimenticios especificados en la parte 3 del presente articulo, con los requisitos del presente
Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios se llevara a cabo en las formas siguientes:

1) confirmacién (declaracién) de conformidad de los productos alimenticios;
2) registro estatal de productos alimenticios especializados;

3) registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo;

4) Peritajes veterinario-sanitarios.

2. La evaluacién (confirmacidn) de la conformidad de los procesos de produccién (fabricacién),
almacenamiento, transporte (transporte), venta y eliminacién de productos alimenticios con los
requisitos del presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Union Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios se llevard a cabo en forma de supervision (control) estatal
del cumplimiento de los requisitos establecidos en el presente Reglamento Técnico y/o en los
Reglamentos Técnicos de la Unidon Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios
requisitos de produccidn, con excepciéon de los procesos de produccion (fabricacion) de productos
alimenticios especificados en el articulo 32. La evaluacién (confirmacion) del cumplimiento de dichos
procesos de produccién (fabricacidn) se lleva a cabo en forma de registro estatal de las instalaciones de
produccidn.

3. La evaluacién (confirmacion) de la conformidad de los productos alimenticios no industriales y
de los productos alimenticios de las empresas de restauracion (restauracion publica) destinados a la venta
en la prestacion de servicios, asi como los procesos de venta de los productos alimenticios especificados,
se llevara a cabo en forma de supervision (control) estatal del cumplimiento de los requisitos aplicables a
los productos alimenticios establecidos por el presente reglamento técnico y/o los reglamentos técnicos
de la Unidn Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios.

Articulo 22. Solicitante de evaluacion (confirmacién) de la conformidad de los productos
alimenticios

1. Al evaluar (confirmar) la conformidad de los productos alimenticios, con excepcién del control
(supervisidn) estatal, el solicitante podra ser una persona juridica o una persona fisica registrada de
conformidad con la legislaciéon del Estado miembro de la Unién Aduanera en su territorio como
empresario individual, o ser fabricante o vendedor, o desempefiar las funciones de un fabricante
extranjero sobre la base de un acuerdo con él en términos de garantizar el cumplimiento de los requisitos
productos alimenticios de conformidad con las prescripciones del presente Reglamento Técnico y/o de
otros reglamentos técnicos de la Unién Aduanera que les sean aplicables, y en términos de
responsabilidad por su incumplimiento de las prescripciones de dichos reglamentos técnicos.

2. El solicitante garantizard la conformidad de los productos alimenticios con los requisitos
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establecidos en el presente Reglamento Técnico y en otros reglamentos técnicos de la Unién Aduanera
gue le sean aplicables.

Articulo 23. Declaracion de conformidad

1. Los productos alimenticios despachados en el territorio aduanero de la Unién Aduanera estaran
sujetos a una declaracién de conformidad, con excepcion de:

1) productos alimenticios no elaborados de origen animal;
2) productos alimenticios especializados;
3) vinagre.

2. La declaracién de conformidad de los productos alimenticios con los requisitos del presente
Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidén Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios se llevara a cabo mediante la adopcién, a eleccién del solicitante, de una
declaracion de conformidad sobre la base de pruebas propias y/o pruebas obtenidas con la participacidn
de un tercero.

3. La declaracién de conformidad de los productos alimenticios se efectuard con arreglo a uno de
los sistemas de declaraciéon establecidos por el presente Reglamento técnico, a eleccién del solicitante, a
menos que los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera establezcan otra cosa para determinados tipos
de productos alimenticios.

4. Regimenes declarativos:

1) Esquema de declaracién 1d

1.1) El esquema 1d incluye los siguientes procedimientos:
- elaboracién y analisis de documentacion técnica;

- Control de produccién;

- analisis de muestras de productos;

- aceptacidn y registro de la declaracién de conformidad;

- Aplicacién de una marca Unica para la circulacion de productos en el mercado de los Estados
miembros de la Unién Aduanera.

1.2) El solicitante adoptara todas las medidas necesarias para garantizar que el proceso de
produccién (fabricacién) sea estable y garantice la conformidad de los productos alimenticios con los
requisitos del presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Union Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios, forme la documentacion técnica y la analice.

1.3) El solicitante velara por que se efectue el control de la produccion.

1.4) Con el fin de controlar la conformidad de los productos alimenticios con los requisitos del
presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados
tipos de productos alimenticios, el solicitante deberd someter a ensayo muestras de productos
alimenticios. Las pruebas de muestras de alimentos se llevan a cabo a eleccion del solicitante en un
laboratorio de pruebas o en un laboratorio de pruebas acreditado.

1.5) El solicitante elaborara una declaracion de conformidad y la registrara a modo de notificacion.
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1.6) El Solicitante aplicard una marca Unica para la circulacidon de productos en el mercado de los
Estados miembros de la Unidn Aduanera, salvo que el presente Reglamento Técnico y/o los Reglamentos
Técnicos de la Unidn Aduanera establezcan otra cosa para determinados tipos de productos alimenticios.

2) Esquema de declaracién 2d

2.1) El esquema 2d incluye los siguientes procedimientos:
- elaboracidn y analisis de documentacion técnica;

- pruebas de un lote de productos alimenticios;

- aceptacion y registro de la declaracion de conformidad;

- Aplicacién de una marca Unica para la circulacion de productos en el mercado de los Estados
miembros de la Unién Aduanera.

2.2) El solicitante elabora la documentacién técnica y la analiza.

2.3) El solicitante someterd a ensayo muestras de productos alimenticios para garantizar la
confirmacién de la conformidad declarada de dichos productos con los requisitos del presente
Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios. Las pruebas de muestras de productos alimenticios (producto Unico) se llevan a
cabo a eleccion del solicitante en un laboratorio de pruebas o en un laboratorio de pruebas acreditado.

2.4) El solicitante redactara una declaracién de conformidad y la registrara a modo de notificacién.

2.5) El Solicitante aplicard una marca Unica para la circulacién de productos en el mercado de los
Estados miembros de la Unién Aduanera, salvo que se establezca otra cosa en el presente Reglamento
Técnico y/o en los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera, a determinados tipos de productos
alimenticios.

3) Esquema de declaracion 3D

3.1) El esquema 3d incluye los siguientes procedimientos:
- elaboracién y analisis de documentacion técnica;

- Control de produccién;

- analisis de muestras de alimentos;

- aceptacion y registro de la declaracion de conformidad;

- Aplicacién de una marca Unica para la circulacion de productos en el mercado de los Estados
miembros de la Unién Aduanera.

3.2) El solicitante adoptarad todas las medidas necesarias para garantizar que el proceso de
produccién (fabricacidn) sea estable y garantice la conformidad de los productos alimenticios con los
requisitos del presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Union Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios, elabore la documentacién técnica y la analice.

3.3) El solicitante se asegurara de que se efectue el control de la produccién.

3.4) Con el fin de controlar la conformidad de los productos alimenticios con los requisitos del
presente Reglamento Técnico y/o de los Reglamentos Técnicos de la Unidn Aduanera para determinados
tipos de productos alimenticios, el solicitante deberd someter a ensayo muestras de productos



alimenticios. Las pruebas de las muestras de alimentos se llevan a cabo en un laboratorio de pruebas
acreditado.

3.5) El solicitante elaborara una declaracién de conformidad y la registrard de acuerdo con el
principio de notificacidn.

3.6) El solicitante aplicard una marca Unica para la circulacién de productos en el mercado de los
Estados miembros de la Unién Aduanera, a menos que se disponga otra cosa en el presente Reglamento
Técnico y/o en los Reglamentos Técnicos de la Unidén Aduanera para determinados tipos de productos
alimenticios.

5. Los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos
alimenticios podran establecer otros sistemas de declaracién de conformidad.

6. Al declarar la conformidad sobre la base de sus propias pruebas, el solicitante aportara de forma
independiente materiales probatorios para confirmar la conformidad de los productos alimenticios con
los requisitos del presente Reglamento técnico y/o de los reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios.

7. Los documentos probatorios contendran los resultados de los estudios (ensayos) que confirmen
el cumplimiento de los requisitos del presente reglamento técnico y/o de los reglamentos técnicos de la
Unidén Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios. Dichos estudios (ensayos) podran
llevarse a cabo en el propio laboratorio de ensayos del solicitante o en otro laboratorio de ensayos en
virtud de un acuerdo con el solicitante.

8. Los materiales probatorios, ademas de los documentos especificados en la parte 7 del presente
articulo, podran incluir otros documentos a eleccidn del solicitante, a menos que los reglamentos técnicos
de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios dispongan otra cosa, que
sirvieron de base para confirmar la conformidad de los productos alimenticios declarados con los
requisitos del presente Reglamento Técnico y/o de los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios.

9. La declaraciéon de conformidad contendra la siguiente informacion:
- nombre y ubicacidn del solicitante;
- nombre y ubicacidon del fabricante;

- informacion sobre el objeto de la evaluacidn de la conformidad, que permita identificar dicho
objeto;

- el nombre del presente Reglamento Técnico o del Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios, para el cumplimiento de los requisitos de los que se
confirman los productos;

- la declaracion del solicitante sobre la inocuidad de los productos alimenticios cuando se utilicen
de conformidad con la finalidad y las medidas adoptadas por el solicitante para garantizar la conformidad
de los productos alimenticios con los requisitos del presente Reglamento Técnico o de los Reglamentos
Técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios;

- informacidn sobre los estudios (ensayos) y mediciones realizados, asi como los documentos que
sirvieron de base para confirmar la conformidad de los productos alimenticios con los requisitos del
presente Reglamento Técnico o del Reglamento Técnico de la Unién Aduanera para determinados tipos
de productos alimenticios;

- periodo de validez de la declaracidn de conformidad;



- otra informacidn prevista en los reglamentos técnicos pertinentes de la Unién Aduanera.

ConsultantPlus: nota.

El periodo de validez de los documentos sobre la evaluacién del cumplimiento de los requisitos
obligatorios, que expira del 14.03.2022 al 01.09.2022, se prorroga por 12 meses (Decreto del Gobierno
de la Federacion de Rusia de fecha 12.03.2022 n.2 353).

10. El periodo de validez de la declaracién de conformidad sera establecido por el solicitante, salvo
disposicion en contrario de los reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios.

11. En caso de que se produzcan cambios en los requisitos obligatorios para los productos
alimenticios, se modificardn los materiales probatorios para confirmar el cumplimiento de dichos
requisitos. Al mismo tiempo, no se requiere la adopcién de una nueva declaracion de conformidad.

12. Los Estados miembros de la unidon aduanera llevaran un registro de las declaraciones de
conformidad aceptadas.

Articulo 24. Registro Estatal de Productos Alimenticios Especializados

1. Los productos alimenticios especializados estardn sujetos a registro estatal.
Los productos alimenticios especializados incluyen:

1) productos alimenticios para alimentos infantiles, incluida el agua potable para alimentos
infantiles;
(ed. Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

2) productos alimenticios para la nutricion dietética, terapéutica y dietética preventiva;

3) aguas minerales naturales medicinales y terapéuticas;
(parrafo 3 en su forma enmendada). Decisién del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha
14.07.2021 n.2 61)

4) productos alimenticios para la nutricion de deportistas, mujeres embarazadas y lactantes;
5) aditivos alimentarios bioldgicamente activos (BAA).

2. Los productos alimenticios especificados en la parte 1 del presente articulo podran ser objeto
de produccidn (fabricacidn), almacenamiento, transporte (transporte) y venta después de su registro
estatal en la forma establecida por el presente Reglamento Técnico.

3. El registro estatal de los productos alimenticios especializados se llevara a cabo en la fase de
preparacion para su produccion (fabricacién) en el territorio aduanero de la Unidn Aduanera, y de los
productos alimenticios especializados importados en el territorio aduanero de la Unién Aduanera, antes
de su importacidn en el territorio aduanero de la Unién Aduanera.

4. El registro estatal de los productos alimenticios especializados sera realizado por el organismo
autorizado por el Estado miembro de la Unién Aduanera (en lo sucesivo, el organismo de registro de
productos alimenticios especializados).

5. El registro estatal de productos alimenticios especializados sera indefinido.

6. El registro estatal de productos alimenticios especializados podrd ser cancelado o suspendido por
el organismo de registro de productos alimenticios especializados en caso de incumplimiento de los
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requisitos del presente Reglamento Técnico establecido como resultado del control (supervisidn) estatal
y/o por decisién de las autoridades judiciales del Estado miembro de la Unidn Aduanera.

7. El solicitante tendra derecho a recurrir ante los tribunales contra la decisién del organismo de
registro de productos alimenticios especializados.

Articulo 25. Procedimiento para el Registro Estatal de Productos Alimenticios Especializados

1. El registro estatal de productos alimenticios especializados incluira:

1) el examen de los documentos presentados por el solicitante y la confirmacién de la inocuidad de
dichos productos y su conformidad con los requisitos del presente Reglamento Técnico y de otros
reglamentos técnicos de la Unién Aduanera que les sean aplicables;

2) introducir informacién sobre el nombre de los productos alimenticios especializados y su
solicitante en el Registro Unificado de Productos Alimenticios Especializados o enviar al solicitante una
decisidn sobre la denegacidn del registro estatal.

2. Para el registro estatal de productos alimenticios especializados, el solicitante debera presentar
los siguientes documentos al organismo para el registro de productos alimenticios especializados:

1) una solicitud de registro estatal de productos alimenticios especializados indicando su nombre,
el nombre del solicitante y la direcciéon de su ubicacién (para el solicitante - una persona juridica), el
apellido, el nombre, el patronimico del solicitante, la direccion de su ubicacidon, los detalles de un
documento de identidad (para el solicitante - un empresario individual);

2) los resultados de estudios (ensayos) de muestras de productos alimenticios especializados
realizados en un laboratorio de ensayos acreditado, asi como otros documentos que confirmen la
conformidad de dichos productos con los requisitos establecidos por el presente Reglamento Técnico y
otros reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera, cuyo efecto le sea aplicable;

3) Informacién sobre la finalidad de los productos alimenticios.

3. Los documentos presentados al organismo para el registro de productos alimenticios
especializados se aceptardn de acuerdo con el inventario, cuya copia con una nota en la fecha de su
aceptacion se enviard (entregara) al solicitante.

4. Una solicitud de registro estatal de productos alimenticios especializados y los documentos
adjuntos a la misma podrdn enviarse al organismo de registro de productos alimenticios especializados
por correo con una lista de anexos y una notificacidon de entrega o en forma de documento electrdnico
certificado por una firma electrénica de conformidad con la legislacién del Estado miembro de la Unién
Aduanera.

5. La consideracion de los documentos presentados para el registro por el organismo de registro de
productos alimenticios especializados se llevard a cabo en un plazo no superior a 5 dias habiles a partir de
la fecha de recepcion de la solicitud con todos los documentos necesarios.

6. El hecho del registro estatal de productos alimenticios especializados es la inclusién de
informacidn sobre dichos productos en el registro unificado de productos alimenticios especializados
dentro de los 3 dias posteriores a la finalizacidn de la consideracidn de los documentos presentados por
el organismo para el registro de productos alimenticios especializados.

7. Podra denegarse el registro de productos alimenticios especializados en los siguientes casos:

1) la falta de integridad o fiabilidad de los documentos presentados por el solicitante a que se refiere
la parte 2 del presente articulo;
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2) la no conformidad de los productos alimenticios especializados con los requisitos del presente
Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera, cuyo efecto le sea aplicable,
incluso en lo que respecta a no inducir a error al consumidor.

La decisidn de denegacidn se envia al solicitante por escrito o en forma de documento electrénico
con la justificacién de los motivos de la denegacidn en un plazo de tres dias habiles.

8. El solicitante tendra derecho a recurrir ante los tribunales contra la decisién del organismo de
registro de productos alimenticios especializados sobre la denegacién del registro estatal de productos
alimenticios especializados.

Articulo 26. Registro Unificado de Productos Alimenticios Especializados

1. La informacién sobre el registro estatal de productos alimenticios especializados se inscribira en
el registro unificado de productos alimenticios especializados.

El Registro Unificado de Productos Alimenticios Especializados es parte integrante del Registro
Unificado de Productos Alimenticios Registrados, que consta de partes nacionales del Registro Unificado
de Productos Alimenticios Especializados, cuya formacidon y mantenimiento son proporcionados por los
organismos de registro de productos alimenticios especializados del Estado miembro de la Unidn
Aduanera.

2. En el registro unificado de productos alimenticios especializados se incluird la siguiente
informacion:

1) nombrey ubicacién de una persona juridica, apellido, nombre, patronimico, direccién de registro,
datos de un documento de identidad, un empresario individual dedicado a la produccidn (fabricacién) de
productos alimenticios especializados;

2) nombre de los productos alimenticios especializados;
3) informacidn sobre la atribucion de productos a productos alimenticios especializados;
4) fecha y nimero de la decisidn sobre el registro estatal;

5) Nombre y ubicacién del organismo de registro de productos alimenticios especializados, que llevé
a cabo el registro estatal.

3. La solicitud presentada para el registro estatal de productos alimenticios especializados y los
documentos adjuntos a la misma constituiran el fondo de informacién del registro unificado de productos
alimenticios especializados y estaran sujetos a almacenamiento permanente en el organismo para el
registro de productos alimenticios especializados.

4. El registro unificado de productos alimenticios especializados que hayan pasado el registro estatal
se mantendra en forma de una base de datos electrénica protegida contra dafios y accesos no autorizados.



La informacion de ese registro unificado de productos alimenticios especializados estd a disposicion
del publico y se publica en un servidor de busqueda especializado en Internet que se actualiza
diariamente.

Articulo 27. Registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo

1. Los productos alimenticios de un nuevo tipo estaran sujetos a registro estatal.

Los productos alimenticios de un nuevo tipo no incluyen los productos alimenticios producidos
utilizando tecnologias conocidas y ya utilizadas, que contienen componentes, incluidos los aditivos
alimentarios ya utilizados para el consumo humano, incluso si dichos productos y componentes se
producen de acuerdo con una nueva receta.

2. El registro estatal de los productos alimenticios de un nuevo tipo se llevara a cabo en la fase de
preparacion para la produccion (fabricacién) por primera vez en el territorio aduanero de la Unidn
Aduanera, y de los productos alimenticios importados en el territorio aduanero de la Unidn Aduanera,
antes de su importacién por primera vez en el territorio aduanero de la Unién Aduanera.

3. El registro estatal de los productos alimenticios de un nuevo tipo serd efectuado por el organismo
autorizado por el Estado miembro de la Unién Aduanera (en lo sucesivo, el organismo de registro de
productos alimenticios de un nuevo tipo).

4. El hecho de que se registren por el Estado productos alimenticios de un nuevo tipo significa que
en el futuro dichos productos alimenticios no se consideraran productos alimenticios de un nuevo tipoy
no estaran sujetos al registro estatal por parte de otro solicitante y con otros nombres.

5. El registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo sera indefinido.

6. Los productos alimenticios de un nuevo tipo de cada denominacion estaran sujetos a evaluacion
(confirmacién) de conformidad de conformidad de conformidad con el procedimiento establecido en el
presente Reglamento Técnico.

7. El registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo podrd ser cancelado o suspendido
por el organismo de registro de productos alimenticios de un nuevo tipo en los casos de causar dafios
establecidos como resultado del control estatal (supervision) por decisiéon de los drganos judiciales del
Estado miembro de la unién aduanera.

Articulo 28. Procedimiento para el Registro Estatal de Nuevo Tipo de Productos Alimenticios

1. El registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo incluira:

1) examen de los documentos presentados por el solicitante y que confirmen la seguridad de dichos
productos para la vida y la salud de las personas;

2) introducir informacién sobre productos alimenticios de un nuevo tipo en el registro unificado de
productos alimenticios de un nuevo tipo o enviar al solicitante una decisién sobre la denegacién del
registro estatal.

2. Para el registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo, el solicitante debera presentar
los siguientes documentos al organismo para el registro de productos alimenticios de un nuevo tipo:

1) una solicitud de registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo indicando su nombre,
el nombre del solicitante y la direccion de su ubicaciéon (para el solicitante - persona juridica), el apellido,
el nombre, el patronimico del solicitante, la direccidon de su ubicacidn, los detalles de un documento de
identidad (para el solicitante - un empresario individual);



2) Documentos:

2.1) los resultados de la investigacion (ensayo) de muestras de productos alimenticios de un nuevo
tipo, realizada en un laboratorio de ensayo acreditado, asi como otros documentos que confirmen la
seguridad para la vida y la salud de las personas;

2.2) informacién sobre su efecto en el cuerpo humano, que confirme la ausencia de efectos nocivos
para los seres humanos de dichos productos alimenticios, obtenida de fuentes fiables.

3. Los documentos presentados al organismo para el registro de productos alimenticios de un nuevo
tipo se aceptaran de acuerdo con el inventario, una copia del cual se enviara (entregard) al solicitante una
copia con una nota en la fecha de su recepcion.

4. La solicitud de registro estatal de un nuevo tipo de productos alimenticios y los documentos
adjuntos a la misma también podrdn enviarse al organismo para el registro de un nuevo tipo de productos
alimenticios por correo con una lista de anexos y una notificacion de entrega o en forma de documento
electrénico certificado por una firma electrénica de conformidad con la legislacion del Estado miembro
de la Unién Aduanera.

5. El examen por parte del organismo de registro de alimentos de un nuevo tipo de documentos
presentados para su registro se llevara a cabo en un plazo no superior a 5 dias a partir de la fecha de
recepcion de la solicitud con todos los documentos necesarios.

6. Podra denegarse el registro de un nuevo tipo de producto alimenticio en los siguientes casos:

1) la falta de integridad o fiabilidad de los documentos presentados por el solicitante a que se refiere
la parte 2 del presente articulo;

2) la no conformidad de los productos alimenticios con los requisitos del presente Reglamento
Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera, cuyo efecto le sea aplicable;

3) Establecimiento de efectos adversos comprobados en el cuerpo humano.

La decisidon de denegacidn se envia al solicitante por escrito o en forma de documento electrénico
con la justificacion de los motivos de la denegacién en un plazo de tres dias habiles.

7. El solicitante tendra derecho a recurrir ante los tribunales contra la decisién del organismo de
registro de productos alimenticios de un nuevo tipo sobre la denegacidn del registro estatal de productos
alimenticios de un nuevo tipo.

ConsultantPlus: nota.
El articulo 29 entra en vigor a partir del momento de la promulgacién del Sistema Integrado de
Informacidn de Comercio Exterior y Mutuo de la Unién Aduanera.

Articulo 29. Registro Unificado de Productos Alimenticios de Nuevo Tipo

1. La informacion sobre el registro de productos alimenticios de un nuevo tipo se inscribira en el
registro unificado de productos alimenticios de un nuevo tipo.

El Registro Unificado de Productos Alimenticios del Nuevo Tipo es parte integrante del Registro
Unificado de Productos Alimenticios Registrados y consta de partes nacionales del Registro Unificado de
Productos Alimenticios de un nuevo tipo, cuya formacién y mantenimiento son proporcionados por los
organismos de registro de productos alimenticios de un nuevo tipo del Estado miembro de la Unidn
Aduanera.
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2. En el registro unificado de productos alimenticios de nuevo tipo se incluird la siguiente
informacioén:

1) descripcién de los productos alimenticios de un nuevo tipo;
2) Fecha y fecha de la decisidn sobre el registro estatal.

3. La solicitud presentada para el registro estatal de productos alimenticios de un nuevo tipo y los
documentos adjuntos a la misma constituiran el fondo de informacién de las partes nacionales del registro
unificado de productos alimenticios de un nuevo tipo y estaran sujetos a almacenamiento permanente
en el organismo para el registro de productos alimenticios de un nuevo tipo.

4. El registro unificado de productos alimenticios de un nuevo tipo, que haya sido aprobado por el
registro, se mantendrd en forma de una base de datos electrdnica protegida contra danos y accesos no
autorizados.

La informacion del registro unificado de productos alimenticios del nuevo tipo esta a disposicién del
publico y se publica en un servidor de busqueda especializado en Internet que se actualiza diariamente.

Articulo 30. Peritaje veterinario-sanitario

1. Los productos alimenticios no transformados de origen animal se someteran a un examen
veterinario y sanitario antes de su puesta en circulacidn en el territorio aduanero de la Unién Aduanera,
salvo que los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para los productos pesqueros compulsivos
establezcan otra cosa, e irdn acompafiados de un documento que contenga informacidn que confirme la
inocuidad.

Los productos alimenticios elaborados de origen animal no estan sujetos a exdmenes veterinarios y
sanitarios.

En forma de asesoramiento veterinario y sanitario, podra llevarse a cabo una evaluacion de la
conformidad de los productos alimenticios no industriales de origen animal con los requisitos establecidos
por el presente Reglamento Técnico y otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios.

2. El examen sanitario veterinario de los productos alimenticios no transformados de origen animal
se llevara a cabo con el fin de:

1) establecimiento de la conformidad de los productos alimenticios y los procesos de produccion
(fabricacion), almacenamiento, transporte, venta y eliminacién relacionados con los requisitos de
inocuidad de los mismos con los requisitos del presente Reglamento Técnico y del Reglamento Técnico de
la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios;

2) Establecimiento del bienestar en la relacién veterinaria de las granjas (instalaciones de
produccién) de origen de los animales.

3. El peritaje sanitario veterinario y el registro de sus resultados se llevaran a cabo de conformidad
con la legislacion del Estado miembro de la Uniéon Aduanera , asi como con el Acuerdo de la Unidn
Aduanera sobre Medidas Veterinarias y Sanitarias.

Articulo 31. Registro Estatal de Instalaciones de Produccion

1. Un participante en una actividad econdmica tendra derecho a llevar a cabo los procesos de
produccién (fabricacién) de productos alimenticios especificados en el articulo 32 del presente
Reglamento técnico en el territorio aduanero de la Unién Aduanera Unicamente después del registro
estatal de las instalaciones de produccion en las que se lleven a cabo dichos procesos de produccion
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(fabricacion).

2. El registro estatal de las instalaciones de produccidn sera realizado por el organismo autorizado
por el Estado miembro de la Unidn Aduanera (en lo sucesivo, el organismo de registro de las instalaciones
de produccidn) sobre la base de una solicitud de registro estatal de una instalacion de produccién enviada
por un participante de la actividad econdmica (en lo sucesivo, «el solicitante»).

3. El solicitante enviarad una solicitud de registro estatal de una instalacién de produccién al
organismo de registro de instalaciones de produccion en el lugar de inicio previsto de los procesos de
produccién (fabricacién) de productos alimenticios especificados en el articulo 32 del presente
Reglamento técnico.

4. La solicitud en papel debera estar firmada por un representante autorizado de un participante en
una actividad econdmica, y cumplir los requisitos del articulo 33 del presente Reglamento Técnico.

5. La solicitud de registro estatal de una instalacién de produccidn y los documentos adjuntos a la
misma podrdn enviarse por correo con una lista de anexos y una notificacidon de entrega o en formato
electrdnico.

6. Las copias impresas adjuntas de los documentos deben ser certificadas por el solicitante. El
solicitante es responsable de la exactitud de la informacién contenida en los documentos adjuntos.

7. Enun plazo maximo de 30 dias a partir de la fecha de recepcién de una solicitud de registro estatal
de unainstalacion de produccidn, el organismo de registro de instalaciones de produccion estard obligado
a comprobar la conformidad de las instalaciones de produccidn registradas con los requisitos para el
proceso de produccidn establecidos en el presente reglamento técnico y/o en los reglamentos técnicos
de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios. La inspeccién se lleva a cabo
de conformidad con el procedimiento previsto por la ley Estados miembros de la Uniéon Aduanera.

8. Sobre la base de los resultados de la inspeccién de la instalacién industrial que se registrara, el
organismo de registro de instalaciones de produccidn tomard una decisidn sobre el registro estatal de la
instalacion de produccidn, le asignara un nimero de identificacion (contabilidad) e inscribird la instalacidn
de produccion en el registro de instalaciones de produccidn para la produccidn de productos alimenticios
sujetos a registro estatal, o emitird una orden para eliminar las infracciones identificadas.

9. Una vez eliminadas las infracciones especificadas en la prescripcion, el solicitante notificara por
escrito a la autoridad de registro de las instalaciones de produccién la aplicacién de la prescripcién y la
eliminacion de las infracciones detectadas. La notificacién sobre la eliminaciéon de las infracciones
identificadas contendra informacién sobre el hecho y los métodos para eliminar las infracciones
detectadas, asi como sobre las medidas para prevenir las infracciones detectadas. La notificacion se
enviara de conformidad con el procedimiento establecido en las partes 3 y 5 del presente articulo.

10. El organismo de registro de las instalaciones de produccién tendra derecho a verificar el
cumplimiento de la prescripcidn en la forma establecida en la parte 7 de este articulo dentro de los 15
dias habiles siguientes a la fecha de recepcidn de la notificacién sobre el cumplimiento de la prescripcion
y la eliminacién de todas las infracciones identificadas, y a tomar una decisién sobre el registro estatal de
la instalacién de produccién o una decisidn sobre la denegacidn del registro estatal de la instalacion de
produccion.

11. El registro estatal de una instalacion de produccidn sera indefinido.

12. El incumplimiento de la orden de eliminar las violaciones reveladas de las prescripciones del
presente Reglamento Técnico y de las prescripciones de otros reglamentos técnicos de la Unién Aduanera
que le sean aplicables, serd motivo de denegacién en el registro estatal de una instalacién de produccién.
La denegacién en el registro estatal de una instalacion de produccién debe hacerse por escrito y contener
una indicacién de los requisitos de los reglamentos técnicos que se han violado. La denegacién del registro
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de una instalacion de produccidon debe entregarse personalmente al representante del solicitante o
enviarse al solicitante por correo con acuse de recibo.

13. El organismo de registro de las instalaciones de produccién podra rescindir el registro estatal de
una instalacién de produccidn en caso de que se establezca el hecho de que el proceso de produccidn no
cumple los requisitos del presente Reglamento Técnico como resultado del control (supervisidn) estatal,
por decision de las autoridades judiciales del Estado miembro de la Unién Aduanera.

14. El solicitante tiene derecho a recurrir ante los tribunales contra la decisién del organismo de
registro de las instalaciones de produccion.

Articulo 32. Instalaciones de produccion de alimentos sujetas a registro estatal

Las instalaciones de produccidn estan sujetas a registro estatal, donde se llevan a cabo actividades
para obtener, procesar (procesar) materias primas alimentarias no procesadas (alimentos) de origen
animal, a saber, los siguientes procesos de produccién (fabricacion) de productos alimenticios:

a) sacrificio de animales productivos y aves de corral, transformacion (transformacion) de productos
del sacrificio de animales productivos y aves de corral para la produccion (fabricacidon) de productos
alimenticios;

b) la recepcién de leche cruda, nata cruda y leche cruda desnatada y/o su transformacién
(transformacion) en la produccidn (fabricacion) de productos lacteos;

c) produccién (fabricacion) y transformacion (elaboracion) de huevos de aves de corral y productos
de su elaboracién;

d) la produccion (fabricacidon) y la transformacion (transformacion) de los productos de la
acuicultura y la captura de recursos biolégicos acudticos, con excepcién de los productos de origen
vegetal.

(ed. Decision del Consejo de la Comision Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Articulo 33. Solicitud de Registro Estatal de Instalaciones de Produccion

1. La solicitud de registro estatal de una instalacién de produccidn deberd contener la siguiente
informacion:

1) nombre y ubicacidn (en el caso de una persona juridica), apellidos, nombre, patronimico,
direccion de registro, datos de un documento de identidad (en el caso de un empresario individual);

2) la direccidn real de la planta de produccion;

3) una lista de los procesos de produccion (fabricacidn) de los productos alimenticios especificados
en el articulo 32 del presente Reglamento Técnico, que se prevé llevar a cabo;

4) datos del certificado de registro de una persona juridica (para una persona juridica);
5) Datos del certificado de registro de un empresario individual (para un empresario individual).

2. En la solicitud de registro estatal de una instalacién de produccion se indicara la conformidad de
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esta instalacion de produccién con los requisitos del presente reglamento técnico y/o de los
reglamentos técnicos de la Unién Aduanera para determinados tipos de productos alimenticios.

3. El solicitante sera responsable de la exactitud de la informacidén contenida en la solicitud de
registro estatal de la instalacion de produccidn.

4. El formulario de la solicitud de registro estatal de una instalacién de produccién serd establecido
por el organismo de registro de instalaciones de produccién. El formulario de solicitud aprobado para el
registro estatal de una instalacion de produccién debe publicarse oficialmente en el sistema de
informacidn publica en formato electrénico digital.

Articulo 34. Documentos que confirman el registro estatal de las instalaciones de produccion

1. El hecho del registro estatal de una instalacidon de produccidn es la asignacion de un nimero de
identificaciéon a una instalacién de produccién y la inclusién de informacién sobre la instalacién de
produccién en el registro de instalaciones de produccidn para la produccidon de productos alimenticios
sujetos a registro estatal. A peticion del solicitante, se le podra expedir un extracto del registro de
instalaciones de produccidn para la produccién de productos alimenticios sujetos a registro estatal (en lo
sucesivo, el extracto), en la forma prescrita.

2. La declaracién debera contener la siguiente informacidn:

1) numero de identificacidn, que se inscribe en el registro de instalaciones de produccion para la
produccién de productos alimenticios sujetos a registro estatal;

2) nombre y ubicacién (para una persona juridica), apellido, nombre, patronimico, datos de un
documento de identidad (para un empresario individual);

3) la direccidn real de la planta de produccién;

4) una lista de los procesos de produccion de productos alimenticios especificados en el articulo 32
del presente Reglamento Técnico, cuya realizacidn esta prevista.

3. El formulario del extracto sera establecido por el organismo de registro de las instalaciones de
produccién. La forma aprobada del extracto debe publicarse oficialmente en el sistema de informacion
publica en formato electrdénico digital.

Articulo 35. Procedimiento para informar sobre los cambios en los datos reales sobre el solicitante
y la instalacion de produccidn de alimentos sujeta a registro estatal

1. El solicitante estara obligado a informar al organismo de registro de las instalaciones de
produccién sobre los siguientes cambios en un plazo de 14 dias, en la forma prescrita en la parte 5 del
articulo 31:

1) cambio de ubicacidn de una persona juridica;

2) cambio de apellido, nombre, patronimico, direccion de registro, datos de un documento de
identidad, empresario individual;

3) Reorganizacidn de una persona juridica.

2. En caso de que se produzcan cambios en los datos reales previstos en el apartado 3 de la parte
1 del articulo 33 del presente Reglamento técnico con el fin de ampliar la lista de procesos de produccion
efectuados a partir de los especificados en el articulo 32 del presente Reglamento técnico, el solicitante
estara obligado a informar de dichos cambios al organismo de registro de las instalaciones de produccidn
al menos 30 dias antes del inicio efectivo previsto de la aplicacién de los nuevos procesos de produccion



de la lista. establecido por el articulo 32 del presente Reglamento Técnico, no especificado en el registro
de instalaciones de produccién para la produccion de productos alimenticios sujetos a registro estatal, y
un certificado de registro estatal (si lo hubiere). A la notificacién sobre la modificaciéon de dichos datos, el
solicitante adjuntard los documentos a los que se hayan efectuado las modificaciones, o los nuevos
documentos previstos en el articulo 33, parte 1, apartados 4 y 5 del presente Reglamento Técnico.

El organismo de registro de las instalaciones de produccién tiene derecho a comprobar Ila
conformidad de las instalaciones de produccién para la produccidn de productos alimenticios sujetos a
registro estatal con los requisitos para el proceso de produccion (fabricacion) establecidos por el presente
Reglamento Técnico y los Reglamentos Técnicos de la Uniéon Aduanera para determinados tipos de
productos alimenticios, en un plazo de 30 dias a partir de la fecha de recepcién del mensaje del solicitante.

3. Sobre la base de los informes del solicitante especificados en las partes 1y 2 del presente articulo,
el organismo de registro de instalaciones de produccion estard obligado a introducir cambios en el registro
de instalaciones de produccién de productos alimenticios sujetos a registro estatal en un plazo de 30 dias.
Podra denegarse a un solicitante a modificar los datos del registro de instalaciones de produccion para la
produccién de productos alimenticios sujetos a registro estatal, si se detecta que lo hace violaciones de
los requisitos del presente Reglamento Técnico y de los Reglamentos Técnicos de la Unién Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios durante la inspeccidon de conformidad con la parte 2 del
presente articulo.

4. En caso de modificacién de los datos facticos previstos en el apartado 2 de la parte 1 del articulo
33 del presente Reglamento Técnico, o en caso de liquidacion del solicitante, se dara por terminado el
registro.

Articulo 36. Registro de Instalaciones de Produccion de Alimentos Sujetas a Registro Estatal

1. La informacidn sobre el registro estatal de las instalaciones de produccion se inscribira en el
registro de instalaciones de produccién para la produccion de productos alimenticios sujetos a registro
estatal, que serda mantenido por el organismo de registro de las instalaciones de produccién.

2. En el registro de instalaciones de produccion para la produccién de productos alimenticios sujetos
a registro estatal se incluird la siguiente informacién:

1) la informacidn prevista en la parte 1 del articulo 33 del presente Reglamento Técnico;
(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdémica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

2) numero de identificacion de la instalacion de produccion registrada;

3) el nombre y la ubicacién del organismo de registro de las instalaciones de produccién, que tomé
la decision sobre el registro estatal de la instalacion de produccion.

3. Las solicitudes constituiran el fondo de informacidon del registro de instalaciones de produccion
para la produccién de productos alimenticios sujetos a registro estatal y estaran sujetas a almacenamiento
permanente en el organismo de registro de las instalaciones de produccién. En caso de modificacidn de
los datos reales de conformidad con el articulo 35, apartados 1, 2 y 4 del presente Reglamento Técnico,
estas modificaciones se inscribiran en el registro de instalaciones de produccion para la produccion de
productos alimenticios sujetos a registro estatal.

(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

4. Los datos del registro de instalaciones de produccién para la produccion de productos
alimenticios sujetos a registro estatal se publicaran en el sistema de informacidn publica, incluso en
Internet, en formato electrdnico.
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CAPITULO 5. CONTROL ESTATAL (SUPERVISION)

Articulo 37. Contabilidad de las instalaciones de produccion para la produccion de productos
alimenticios

1. Un participante en una actividad econémica tendrd derecho a iniciar actividades de produccién
(fabricacion) de productos alimenticios, con excepcion de los procesos de produccion (fabricacidn) de
productos alimenticios especificados en el articulo 32 del presente Reglamento Técnico, previa
presentacién de una solicitud de inicio de actividades de produccién (fabricacion) de dichos productos
alimenticios al organismo estatal de control (supervisién) en la forma prescrita por la legislacion Estados
miembros de la Unién Aduanera.

2. Los Estados miembros de la Unién Aduanera llevardn registros de las instalaciones de produccion
en las que se lleven a cabo actividades de produccion (fabricacion) de productos alimenticios, con
excepcion de los procesos de produccién de productos alimenticios especificados en el articulo 32 del
presente Reglamento Técnico.

3. La informacioén sobre las instalaciones de produccién en las que se lleve a cabo la actividad de
produccién (fabricacion) de productos alimenticios, con excepcion de los procesos de produccion
(fabricacion) de productos alimenticios especificados en el articulo 32 del presente Reglamento Técnico,
se inscribira en el registro de instalaciones de produccion para la produccion (fabricacion) de productos
alimenticios no sujetos a registro estatal, que serd mantenido por el organismo autorizado por el Estado
miembro de la Unién Aduanera.

El registro de las instalaciones de produccién para la produccién de productos alimenticios que no
estan sujetos a registro estatal se mantiene en forma de una base de datos electrdnica protegida contra
dafios y accesos no autorizados.

La informacién de dicho registro esta a disposiciéon del publico y se publica en un servidor de
busqueda especializado en Internet, que se actualiza diariamente.

Articulo 38. Control (supervision) estatal sobre el cumplimiento de las prescripciones del presente
Reglamento Técnico

El control (supervisidn) estatal sobre el cumplimiento de los requisitos del presente Reglamento
Técnico en relacién con los productos alimenticios y los procesos conexos de produccién (fabricacién),
almacenamiento, transporte (transporte), venta y eliminacion se llevara a cabo de conformidad con la
legislacion del Estado miembro de la Unién Aduanera.

CAPITULO 6. ETIQUETADO DE ALIMENTOS
Articulo 39. Requisitos de etiquetado de alimentos

El etiquetado de los productos alimenticios debe cumplir con los requisitos de los reglamentos
técnicos de la Unién Aduanera, que establecen requisitos para los productos alimenticios en cuanto a su
etiquetado, y los requisitos correspondientes de los reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera para
determinados tipos de productos alimenticios.

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Los productos alimenticios que hayan superado la evaluacidn (confirmacion) de conformidad
deberdan marcarse con una marca Unica de circulacion de productos en el mercado de los Estados
miembros de la Unién Aduanera, salvo que los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera establezcan
otra cosa para determinados tipos de productos alimenticios, con excepcidn de los productos alimenticios
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no industriales producidos por ciudadanos en su propio pais, en parcelas subsidiarias personales o por
ciudadanos dedicados a la jardineria, la horticultura, la cria de animales, y destinados a ser puestos en
circulacion en el territorio aduanero de la Unién Aduanera, y los productos alimenticios vendidos en
empresas de restauracion (restauracién publica).

El etiquetado de los productos alimenticios no envasados con una sola marca de circulacion de
productos en el mercado de los Estados miembros de la Unidon Aduanera se aplicara a los documentos de
expedicidn, salvo que los reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera establezcan otra cosa para
determinados tipos de productos alimenticios.

CAPITULO 7. RENUNCIA
Articulo 40. Renuncia

1. Los Estados miembros de la Unién Aduanera estaran obligados a adoptar todas las medidas
necesarias para impedir el despacho a la circulacién en el territorio aduanero de la Unidon Aduanera de los
productos alimenticios que no cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico, asi como su
retirada de la circulacién.

2. El organismo autorizado del Estado miembro de la unién aduanera notificara la decision adoptada
a los organismos autorizados de los demds Estados miembros de la unién aduanera, indicando los motivos
de la misma y aportando pruebas que expliquen la necesidad de adoptar esta medida.

3. Los siguientes casos podran servir de base para la aplicacion del presente articulo:
incumplimiento de las prescripciones del presente Reglamento Técnico;

aplicacion incorrecta de las normas relacionadas con el presente Reglamento Técnico, si dichas
normas se han aplicado.

Anexo 1

a los Reglamentos Técnicos

de la Unién Aduanera "Sobre la seguridad"
productos alimenticios"

(TR CU 021/2011)

NORMAS DE SEGURIDAD MICROBIOLOGICA (PATOGENAS)



indice

Categorias de productos

No se permite la masa de producto

(8)

Microorganismos
patdgenos, incluida la
salmonela

Carne y productos cdrnicos; despojos, grasa 25
de cerdo y sus productos
Huevos de aves de corral y productos de su 25

transformacion

125 g - huevos crudos (5 muestras
de 25 g cada una); El analisis se
realiza en yemas

Leche y productos lacteos (exc. esterilizados,
ultrapasteurizados con envasado aséptico),
medios de cultivo para cultivos iniciadores,

coagulantes lacteos, mezclas secas para
helados

25
(50 - para concentrado de lactulosa,
proteina de leche, caseina)

Levadura

100 (liquido), 10 (seco)

Pescado, articulos no pesqueros y sus
productos (exc. aceite de pescado)

25

Harinas y cereales (cereales que no requieren
coccidn, pasta al huevo, pasta con rellenos,
salvado y fibra dietética), productos de
panaderia con rellenos

25

Articulos de confiteria de azucar, goma de
mascar, productos de cacao, chocolate y
productos de chocolate, confiteria de harina

25

Las verduras y las patatas son frescas;
Hortalizas, patatas, champifiones, frutas
blanqueadas, cocidas, ultracongeladas, secas,
en escabeche, saladas, remojadas, productos

25




de su transformacion y productos de sus
productos, sin esterilizar; Productos
pasteurizados de zumos de frutas, zumos
recién exprimidos, zumos concentrados,
bebidas concentradas de frutas y purés
concentrados de frutas y/o verduras,
incluidos los ultracongelados

Especias, frutos secos, semillas oleaginosas
para consumo humano

25

Grasas especiales, incluidas las grasas
culinarias, de confiteria y de panaderia;
Mayonesa, salsas mayonesas, salsas a base de
aceites vegetales; Margarinas, sustitutos de la
grasa lactea, equivalentes de manteca de
cacao, mejorantes de la manteca de cacao
tipo SOS, sustitutos de la manteca de cacao
tipo COP, sustitutos de la manteca de cacao
no lauricos no templados, sustitutos de la
manteca de cacao no templada tipo laurico,
mezclas derretidas, cremas para untar,
cremas de aceite vegetal

25

Refrescos, concentrados y mezclas de
bebidas, jarabes, bebidas fermentadas,
cerveza y bebidas a base de cerveza

25
(100 - para bebidas no alcohdlicas
con una vida util de hasta 30 dias)




25

Aislados y concentrados de proteinas y
productos de su procesamiento; Pectina,
agar-agar, gelatina, gomas, almidén y sus

(10 para cultivos de iniciacién;
50 - para bebidas de catering

derivados, levaduras, cultivos iniciadores, publico)
concentrados alimentarios; Productos
culinarios preparados, platos de catering
10

Suplementos dietéticos
(25 - para suplementos dietéticos a

base de fibra dietética, tés
dietéticos secos para nifios;
50 - para complementos
alimenticios liquidos a base de
cultivos puros de microorganismos
probidticos)

Productos lacteos para mujeres embarazadas 50

y lactantes <*>

Productos alimenticios para lactantes 100

Alimentos para lactantes: fdrmulas lacteas
instantaneas adaptadas, iniciales y
posteriores, leche instantanea en polvo
(excepto esterilizada, ultrapasteurizada con
envasado aséptico) <*>; Mezclas de leche
adaptada esterilizada, leche y nata
esterilizadas, llenado no aséptico, producidas
en cocinas lacteas; Productos alimenticios
especializados para la alimentacién nutricion
terapéutica (excepto carne liofilizada y
productos lacteos, productos bajos en
proteinas)




Productos alimenticios para alimentacion
infantil para nifios pequefios: productos
alimenticios de alimentos complementarios a
base de cereales: harinas y cereales que
requieren coccién; Bebida de hierbas para
nifios (té de hierbas); Leche en polvo

25

Otros productos alimenticios para la
alimentacion infantil, incluida la nutricién
terapéutica dietética para nifos: carne
liofilizada y productos lacteos, productos
bajos en proteinas; Preparados infantiles
posteriores y parcialmente adaptados que
requieran tratamiento térmico, mezclas de
leche fermentada liquida adaptada de llenado
aséptico, preparados infantiles adaptados y
posteriores que requieran tratamiento
térmico (exc. esterilizados, UHT con
tratamiento aséptico envasado de productos
enlatados) <*>; Para papillas secas - (en
producto seco)

50

Productos alimenticios para la alimentacion
infantil de nifios en edad preescolar y escolar
(exc. leche UHT sin envasado aséptico en
envases de consumo; nata UHT sin envasado
aséptico en envases de consumo, productos
enlatados)

25
(100 - Leche UHT sin llenado
aséptico en envases de consumo;
nata UHT sin llenado aséptico en
envases de consumo)




Listeria monocytogenes

Carne y productos carnicos, despojos, grasa 25
de cerdo y sus productos (exc. sangre
comestible)
Leche y productos lacteos, incl. mezclas secas 25

para helados blandos (exc.raw leche, leche
desnatada y nata cruda, esterilizada, UHT con
envasado aséptico, leche fermentada,
productos secos y condensados, queso
fundido y productos derivados del queso,
mantequilla fundida, grasa lactea, nata
fundida)

125 g (para quesos blandos y en
salmuera, en 5 muestras de 25 g
cada una)

Pescado, pesca no pesquera y sus productos
(exc. caviar seco, caido, seco, pasteurizado)

25

Hortalizas y patatas, escaldadas,
ultracongeladas y sus productos, ensaladas de
legumbres y hortalizas crudas; Zumos recién
exprimidos

25

Cremas de verduras para untar

25

Productos lacteos y de soja para mujeres
embarazadas y lactantes <*>

50
25 - para productos secos a base de
cereales lacteos (en producto seco)




Productos alimenticios para la alimentacion
infantil de lactantes: férmulas lacteas
instantdneas adaptadas, iniciales y
posteriores, leche instantanea en polvo;
Productos alimenticios especializados para la
nutricion terapéutica dietética: productos
para lactantes prematuros y de bajo peso al
nacer, leches en polvo con alto contenido
proteico, bajo en lactosa y sin lactosa
(excepto esterilizadas, ultrapasteurizadas con
envasado aséptico) <*>; Mezclas de leche
esterilizada adaptadas, leche y nata
esterilizadas, no asépticas

100

Los demas productos alimenticios para
lactantes a base de leche (exc. esterilizados,
ultrapasteurizados con envasado aséptico)
<*>; para papillas secas - en productos secos

50

Leche en polvo para alimentos infantiles

25

Productos alimenticios para la alimentacion
infantil de nifios en edad preescolar y escolar:
productos carnicos semielaborados y
semielaborados de la pesca pesquera y no
pesquera, patés y productos culinarios
carnicos, embutidos (salchichas y embutidos),
leche y productos lacteos (excepto
esterilizados, ultrapasteurizados con
envasado aséptico)

25




Enterobactersakaz akii

Productos alimenticios para la nutricién
infantil: formulas lacteas adaptadas, leche
instantanea en polvo para nifios de hasta 6

meses; Productos alimenticios especializados
para la nutricién terapéutica dietética de

nifios de hasta 6 meses, para la alimentacion

de lactantes prematuros y/o de bajo peso en
seco (en producto seco); formulas lacteas

pasteurizadas reconstituidas; producidos en

comedores de leche infantil para nifos desde

el nacimiento <*>

300
cuando se encuentran bacterias
Enterobacteriaceae distintas de E.
coliy Salmonella en la masa
normalizada

bacterias del género
Yersinia

Hortalizas y patatas secas y sus derivados;
Productos vegetales crudos, cortados y
escaldados, incluidas las hortalizas y frutas
congeladas

25
(si existe una situacion
epidemioldgica en la regién de
produccién)

Enterotoxinas
estafilocdcicas

Quesos y productos queseros, quesos para
untar, incluso para alimentos infantiles;
Productos alimenticios en polvo para bebés a
base de leche (excepto cereales secos),
incluidos los productos alimenticios
especializados para la nutricion terapéutica
dietética

125
(en 5 muestras de 25 g cada una);
(cuando se detectan Staphylococci
S. aureus en el peso regulado del
producto)




<*> En producto listo para consumir.

Anexo 2

a los Reglamentos Técnicos

de la Unién Aduanera "Sobre la seguridad"
productos alimenticios"

(TR CU 021/2011)
NORMAS DE SEGURIDAD MICROBIOLOGICA
Lista de documentos modificados
(modificado por las decisiones del Consejo de la Comisiéon Econdmica Euroasiatica)
de fecha 08.08.2019 N 115, de fecha 14.07.2021 N 61, de fecha 25.11.2022 N 173)
Tabla 1

1.1. Carne y productos carnicos; Aves de corral, huevos y productos

su reciclaje
Indicadores Niveles Notas
aceptables
Numero de microorganismos 10 Carne fresca (todo tipo de animales de sacrificio)
mesofilos, aerdbicos y
anaerobios facultativos, UFC/g
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(cm3), no superior a

100

Huevos dietéticos de gallina y codorniz

1x103

Carne congelada y refrigerada (todo tipo de animales
de sacrificio); Salchichas cocidas, incluidas las aves de
corral, cortadas en rodajas; Productos carnicos,
cocidos, hervidos y horneados, ahumados-hervidos,
ahumados-horneados, horneados, incl. cortados y
envasados al vacio en atmdsfera modificada; Patés de
higado y/o carne, incluidas las tripas; Canales y partes
de canales de aves de corral y sus manufacturas,
horneadas, cocidas y ahumadas, ahumadas, crudas,
curadas; incluyendo picado

2x103

Morcillas, salchichas de higado, seltzes, saltisons;
Productos cdrnicos y avicolas gelificados; Patés de aves
de corral;

2,5x 103

Salchichas cocidas, elaboradas con materias primas de
segunda y tercera calidad, incluidas las cortadas en
rodajas

5x103

Patés de higado de ave; Salchichas de higado de carne
de aves de corral y subproductos; Pollo picado secado
al calor; Huevos de gallina de mesa y otras especies de
aves de corral

1x104

Carne congelada; Carne refrigerada en trozos,
envasada al vacio o en atmdsfera modificada; Platos de
carne preparados y ultracongelados: a partir de trozos
de carne en porciones de todo tipo de animales
productivos (sin salsas), fritos, hervidos; Canales y
carnes de aves de corral refrigeradas; Productos
avicolas secos, incluido el pollo picado liofilizado; Clara




de huevo liofilizada

2x104

Platos de carne, carne preparada, ultracongelada,
picada con salsas; Panqueques rellenos de carne o
despojos

2,5x 104

Albumina alimentaria; Concentrados, comestibles de
carne de despojos, secos

5x104

Concentrado de plasma sanguineo seco (suero); Huevo
en polvo, mezcla para productos de nutricion enteral;
Yema de huevo liofilizada

1x105

Canales y carne de aves de corral congeladas;
Ovoproductos liquidos: filtrados, pasteurizados;
Productos semielaborados de carne de aves de corral,
naturales: carne y hueso, deshuesados, sin empanizar

5x 105

Bloques de carne congelada con hueso, deshuesada y
con tendones; Productos carnicos semielaborados
deshuesados (refrigerados, congelados, congelados),
incluidos los encurtidos: trozos grandes; sangre
alimentaria; Canales y carne de aves de corral,
embaladas, refrigeradas, congeladas, congeladas; Los
ovoproductos son liquidos; Congelado

1x 106

Productos cdrnicos semielaborados deshuesados
(refrigerados, congelados, congelados), incluidos los
trozos pequefios en escabeche. Productos
semielaborados a base de carne de aves de corral:
carne y hueso, empanados deshuesados, con especias,
salsa, encurtidos; carne deshuesada en trozos en
bloques; Carne de aves de corral semielaborada picada
(refrigerada, congelada, congelada); Carne de aves de
corral deshuesada mecanicamente, residuos de huesos




refrigerados, congelados en bloques, productos de
hueso semiacabados; Piel de ave; Subproductos
avicolas y sus productos semiacabados

2 x106

Productos semielaborados de carne picada
(refrigerados, congelados) en tripa de masa, rellenos
(rollos de col, calabacin), productos semielaborados
gue contengan carne picada

5x106

Carne congelada de animales de sacrificio deshuesados
mecdanicamente; Carne picada semielaborada
(refrigerada, congelada): moldeada, incl. empanada;
Picadillos de vacuno, cerdo y carne de otros animales
de abasto; Productos semielaborados de carne y hueso
(piezas grandes, porcionadas, piezas pequefias)

Las bacterias del grupo
Escherichia coli (coliformes) no
estan permitidas en el peso del
producto (g/cm3)

1,0

Carne fresca (todo tipo de animales); Embutidos,
incluidas las aves de corral, semiahumados, cocidos-
ahumados, hervidos, incluso en rodajas; Productos
carnicos, cocidos, hervidos y horneados, ahumados-
hervidos, ahumados-horneados, horneados, incl.
cortados y envasados al vacio en atmdsfera
modificada; Morcillas; salchicha de higado, seltzes,
saltisons; Patés de higado y/o carne, incluidas las
tripas; Concentrados comestibles secos de carne y
despojos; Canales y partes de aves de corral canales y
articulos horneados, cocidos-ahumados, ahumados,
ahumados en crudo, curados en seco; Productos
culinarios a partir de carne picada




0,1

Carne congelada y refrigerada (todo tipo de animales);
Sangre comestible y productos de su procesamiento,
secos: albumina, concentrado de plasma; Embutidos y
productos carnicos y avicolas, ahumados y curados en
seco; Productos carnicos y avicolas gelificados; Platos
de aves de corral ultracongelados preparados; Patés y
embutidos de higado de carne y subproductos de aves
de corral; Productos avicolas secos; Huevos de gallina 'y
codorniz dietéticos; Ovoproductos pasteurizados
liguidos; Congelado; Mezclas secas de tortilla

0,01

Carne congelada; carne (de todas clases), refrigerada
en trozos, envasada al vacio o en atmdsfera
modificada; Carne congelada de animales de abasto en
canales, medias canales, cuartos y trozos; Los platos de
carne son preparados, ultracongelados; Pollos picados
liofilizados; Huevo de mesa; Ovoproductos liofilizados

0,001

Carne congelada con hueso, deshuesada, bloqueada,
tendona; Productos carnicos semielaborados
deshuesados (refrigerados, congelados, congelados),
incluidos los encurtidos

0,0001

Carne congelada deshuesada mecanicamente; Carne
semielaborada, productos cérnicos y productos
carnicos y deshuesados de aves de corral, troceados,
moldeados, incl. empanados, en tripa de masa,
rellenos; Carne picada

E.coli, no permitida en el peso
del producto (g/cm3)

1,0

Embutidos y productos carnicos y avicolas, ahumados y
curados en seco, incl. cortados y envasados al vacio




S.aureus, no permitido en el
peso del producto (g/cm)

1,0

Sangre comestible; Embutidos y productos carnicos y
avicolas, cocidos, horneados, cocidos y ahumados,
ahumados, ahumados, curados en crudo; Morcillas,
salchichas de higado de carne de aves de corral y
subproductos; Morcillas, salchichas de higado, seltzers,
saladores, patés de higado y/o carne, incluidas las
tripas, productos carnicos gelatinosos (para productos
con una vida util superior a 2 dias); Productos
culinarios a partir de carne picada de aves de corral;
Platos de aves de corral ultracongelados preparados:
carne frita, hervida, picada con salsas y guarniciones;
Patés de aves de corral, incluidos los que utilizan
despojos; Productos avicolas gelificados;
Ovoproductos, liquidos, pasteurizados, congelados;
Mezclas secas para tortillas

0,1

Platos de carne, preparados y ultracongelados: desde
trozos de carne en porciones de todo tipo de animales
productivos sin salsas, carne frita, hervida, picada con
salsas; Panqueques rellenos de carne o despojos, etc.;
Patés de higado y/o carne, incluidas las tripas;
Productos cdrnicos gelificados; Salchichas de aves de
corral semiahumadas; Patés de higado de ave; Pollo
picado, liofilizado y termosecado

0,01

Productos avicolas secos

Bacterias del género Proteus, no
permitidas en el peso del
producto (g)

1,0

Carne (todo tipo de animales): refrigerada, para
comidas infantiles y dietéticas; albumina alimentaria;
Pollo picado liofilizado y secado con calor;




Productos avicolas secos; Ovoproductos liquidos:
filtrados, pasteurizados; Ovoproductos, huevos secos y
revueltos

0,1

Carne refrigerada (todo tipo de animales) con una vida
util de mas de 7 dias

Clostridios reductores de sulfito,
no permitidos en el peso del
producto (g/cm3)

1,0

Sangre comestible, albimina; Concentrado de plasma
sanguineo seco; Patés de higado y/o carne, incluidas
las tripas

0,1

Embutidos de carne y aves de corral, cocidos,
ahumados, semiahumados; Embutidos cocidos,
incluidos los cortados y envasados al vacio, en
condiciones de atmdsfera modificada; Productos
carnicos, cocidos, ahumados-hervidos, ahumados-
horneados, horneados; Productos carnicos, cocidos y
horneados, ahumados y horneados, incluidos los
cortados y envasados al vacio en atmdsfera
modificada; Seltzes, saltisons; Morcillas, salchichas de
higado (para productos con una vida util superior a 2
dias); Morcillas, salchichas de higado, incluidas las aves
de corral y los despojos; Patés de higado y/o carne,
incluidas las aves de corral, incluso en tripa; Productos
carnicos y avicolas gelificados; Canales y partes de aves
de corral canales y articulos horneados, cocidos-
ahumados, ahumados, ahumados en crudo, curados en
seco; Productos culinarios a partir de carne picada de
ave

0,01

Embutidos crudos, ahumados y curados en seco y
productos carnicos de animales de abasto, salchichas
semiahumadas y cocidas, cocidas; Salchichas de aves
de corral curadas en seco, crudas y semiahumadas;




Productos carnicos ahumados y hervidos (carrilleras,
tanques, jarretes); Morcillas, higado

Bacterias del género 1x103 Platos de carne, preparados, ultracongelados: a partir
Enterococcus, UFC/g, no mas de de trozos de carne en porciones (sin salsas), fritos,
hervidos; carne picada con salsas; Panqueques rellenos
de carne o despojos, etc.

1x104 Platos de aves de corral ultracongeladas listos para
comer
Molde, UFC/g, max. 500 Productos semielaborados a base de carne, picados

(refrigerados, congelados), moldeados, incl.
empanados; en tripa de masa, rellena (rollos de col,
calabacin), productos semielaborados que contengan
carne picada, con una vida util superior a 1 mes

100 Concentrados, comestibles de carne de despojos, secos

1.2. Pescado, objetos y productos de la pesca distintos de los peces,
producidos a partir de ellos

Indicadores Niveles Notas
aceptables
Numero de microorganismos 1x103 Productos estructurados cocidos y congelados; Caviar
mesofilos aerdbicos y anaerobios de esturidn pasteurizado granulado

facultativos, UFC/g, no superior a
5x 103 Caviar pasteurizado de otras especies de peces;

Hidrolizado de pesquerias marinas no piscicolas,
moluscos bivalvos vivos; Mermeladas de algas




1x104

Productos de pescado ahumados en frio y caliente, sin
cortar; Productos culinarios cocinados, productos de
caviar; Ensaladas multicomponente sin aderezo; Caviar
de esturidn, caviar en conserva granulado, caviar,
analogos del caviar

2x104

Productos hervidos y congelados: platos preparados
ultracongelados de pescado y de la pesca no pesquera,
incluidos los envasados al vacio; Productos de
invertebrados marinos secos y desecados

3x104

Productos de pescado ahumados en frio, cortados, incl.
en rodajas

7,5 x 104

Productos de pescado ahumados en frio, productos de
balyk, incl. en lonchas

5x104

Pescado crudo y pescado vivo; Productos pesqueros
refrigerados y congelados: carne picada de condicién
especial; Conservas de pescado cortado y tratado
térmicamente, moluscos bivalvos; Pescado cortado en
corte, ligeramente salado, incluidos los filetes, incluso
envasados al vacio; Pescado seco, seco, seco;
Productos culinarios multicomponente con
tratamiento térmico, productos gelatinosos; Leche y
caviar, refrigerados y congelados; Caviar de esturién
salado; pescado salmdn granulado salado a partir de
huevos congelados; Crustaceos y otros invertebrados
vivos; moluscos bivalvos refrigerados, congelados;




Objetos secos y proteicos no pescados de la pesca
marina: caldo seco de mejillones, cubos y pastas de
caldo, aislados de proteinas; Algas marinas, pastos
marinos crudos, incl. congelados y secos

1x105

Productos pesqueros refrigerados y congelados,
excepto la carne picada en condiciones especiales,
pesca no pesquera; Higado congelado, cabezas de
pescado; Conservas de salazdn picante y especial de
pescado, incluso en bruto; conserva "Pasta" - pastas
proteicas; Productos de pescado ahumados en frio,
salados, picantes, en escabeche, incluidos los filetes,
cortados en rodajas con rellenos, especias,
guarniciones, aceite vegetal; El caviar de salmdn es
salado en granulos; Caviar de otras especies de
pescado: perforado, salado, ahumado, seco

2 x105

Conservas de pescado cortado y objetos que no sean
de pescado con la adicién de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones (incluido el
salmén); Productos culinarios sin tratamiento térmico:
salazones de pescado troceado, patés, pastas; arenque,
caviar, krill, etc.; Productos culinarios de caviar: platos
multicomponente

5x 105

Conservas "Pasta" - pastas de pescado; Sopas secas con
pescado, que requieren ebullicion

Las bacterias del grupo
Escherichia coli (coliformes) no
estan permitidas en el peso del
producto (g)

1,0

Conservas de pescado tratado térmicamente;
Productos de pescado ahumado en caliente; Productos
culinarios cocidos, carne picada, pastas, patés,
horneados, fritos, hervidos, rellenos, etc.; Ensaladas de
pescados y mariscos sin aderezo; Productos culinarios
de caviar con tratamiento térmico; Productos hervidos




y congelados - productos estructurados; Caviar
pasteurizado de esturién, salmdn, caviar pasteurizado
de otras especies de peces; Pesca no pesquera:
moluscos bivalvos vivos, secos y secos; Objetos secos y
proteicos no pesqueros de la pesca marina: hidrolizado
y concentrado proteico-carbohidrato de mejillones;
Algas secas y algas, mermeladas de algas

0,1

Productos de pescado ahumados en frio, incluido el
corte en rodajas, productos de balyk, incluido el corte
en rodajas; Pescado cortado en corte, ligeramente
salado, incluidos los filetes, incluso envasados al vacio;
Pescado salado, picante y en escabeche; Pescado seco,
seco, seco; Conserva la pasta de pasta proteica, de la
carne de moluscos bivalvos; Productos culinarios de
gelatina, productos multicomponente de caviar sin
tratamiento térmico; Productos hervidos y congelados:
platos de pescado para almuerzos y meriendas
preparados y ultracongelados, tortitas con pescado,
rellenos de pescado, incluidos los envasados al vacio,
procedentes de pesquerias no pesqueras; Leche
salada; Caviar de otras especies de pescado, excepto el
esturion y el salmdn, salados, ligeramente salados,
ahumados, secos; Andlogos del caviar, incluidas las
proteinas; Moluscos bivalvos refrigerados y
congelados;




Objetos secos y proteicos no pescados de la pesca
marina: caldo seco de mejillones, cubos y pastas de
caldo, aislados de proteinas; Algas, pastos marinos
crudos

0,01

Pescado crudo y pescado vivo, objetos distintos de los
peces: crustaceos y otros invertebrados vivos;
Productos pesqueros refrigerados y congelados: carne
picada de condicidn especial; Conservas de salazones
picantes y especiales de pescado cortado y de objetos
de pesca distintos del pescado con adicidén de aceites
vegetales, rellenos, salsas, con y sin guarnicion, de
pasta de pescado; Productos de pescado ahumados en
frio, embutidos y productos de carne picada; Pescado
salado, picante y en escabeche, incluso cortado, incluso
sin conservantes, cortado con rellenos, especias,
guarniciones, aceite vegetal; Productos culinarios con
tratamiento térmico: productos multicomponente,
incluidos los congelados, sin tratamiento térmico:
pescado picado salado, patés, pastas

0,001

Pescado refrigerado y congelado, productos de
pescado: filetes de pescado, pescado cortado
especialmente, pescado picado, productos carnicos
picados moldeados, incluidos los que tienen un
componente de harina; Pesquerias no pesqueras:
crustaceos y otros invertebrados; Sopas secas con
pescado, que requieren ebullicién; Productos culinarios
sin tratamiento térmico: aceite de arenque, aceite de
caviar, aceite de krill, etc.; Leche y caviar, refrigerados y
congelados; Higado, cabezas de pescado, congelado

S. aureus, no permitido en el
peso del producto (g)

1,0

Conservas ligeramente saladas de pescado picante y
salado especial, incluso con adicién de aceites




vegetales, rellenos, salsas, con guarniciones y sin
guarniciones; de pescado tratado térmicamente, de
objetos que no sean de pescado con adicién de aceites
vegetales, rellenos, con y sin guarnicién; Productos de
pescado ahumado en frio y caliente, productos de
balyk, incluido el corte en rodajas; Productos culinarios
con tratamiento térmico: pescados y productos
picados, pastas, patés, horneados, fritos, hervidos, en
rellenos, etc., con componente de harina, productos
multicomponente, productos gelificados; Productos
culinarios de caviar; Productos culinarios sin
tratamiento térmico después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo; Productos hervidos y
congelados: productos estructurados, procedentes de
la pesca no pesquera: carne de molusco, platos de
moluscos bivalvos, camarones, cangrejos, krill; caviar
de esturidn; Salmdn: salado granulado; otras especies
de peces; Andlogos del caviar; Objetos secos y
proteicos no pescados de la pesca marina: hidrolizado
de mejilléon (MIGI-K), concentrado de proteinas e
hidratos de carbono de mejillon

0,1

Productos pesqueros refrigerados y congelados: carne
picada de condicién especial; Conserva "Pasta", de la
carne de moluscos bivalvos; Productos de pescado
ahumados en frio, incluidas las carnes picadas y los
embutidos, el pescado ahumado cortado, ligeramente
salado, incluidos los filetes envasados al vacio; Pescado
salado, picante, en escabeche y cortado, incluidos
rellenos, especias, guarniciones, aceite vegetal;
Productos culinarios sin tratamiento térmico: pescado
troceado en salazoén, patés, pastas, aceite de arenque,
aceite de caviar, aceite de krill, etc., platos
multicomponente de caviar culinario sin tratamiento




térmico después de la mezcla; Productos hervidos y
congelados: platos de pescado preparados
ultracongelados, incluidos los envasados al vacio; No
pesqueros: crustaceos; Leche salada; Moluscos
bivalvos

0,01

Pescado crudo y pescado vivo; Pescado refrigerado y
congelado; Pesca no piscicola: crustaceos y otros
invertebrados (cefalépodos, gasterépodos,
equinodermos, etc.): vivos, refrigerados, congelados;
Productos de pescado refrigerados y congelados:
filetes de pescado, pescado cortado especialmente,
pescado picado, productos carnicos picados
moldeados, incluidos los que tienen componente de
harina; Leche y caviar, refrigerados y congelados;
Higado, cabezas de pescado, congelado

V. parahaemolyticus, UFC/g, no
mas de

10

Productos de pescado de mar ahumados en frio,
incluido el pescado en rodajas; Pescados de mar
ahumados y ligeramente salados, incl. filetes

100

Pescado crudo y pescado vivo (mar); Refrigerados y
congelados: pescado (de mar), productos de pescado:
filetes de pescado, pescado cortado especial (para
pescado de mar), alimentos para pescado picado y
productos carnicos picados, incluidos los que tienen un
componente de harina; lecha y caviar de halcén (para
peces de mar);




Higado congelado, cabezas de pescado; Pesquerias no
pesqueras: crustaceos y otros invertebrados: vivos,
refrigerados, congelados; Moluscos bivalvos
refrigerados, congelados

V. parahaemolyticus, no 25 Pesquerias no pesqueras: moluscos bivalvos vivos

permitido en la masa del

producto (g/cm3)

Bacterias del género 0,1 Pesquerias no pesqueras: moluscos bivalvos vivos

Enterococcus, no permitidas en

el peso del producto (g/cm3)

Bacterias del género 1x103 Productos hervidos y congelados: platos de pescado

Enterococcus, UFC/g, no mas de preparados para el almuerzo y la merienda
ultracongelados, tortitas con pescado, relleno de
pescado, incluido el envasado al vacio (en productos de
piezas en porciones); Productos hervidos y congelados
de la pesca no pesquera: crustaceos, carne de
moluscos, platos de carne de bivalvos, carne de
camarones, carne de cangrejo, krill (en porciones)

2x103 Productos hervidos y congelados: productos

estructurados; Pesquerias no pesqueras: Crustaceos,
carne de moluscos, platos de carne de bivalvos, carne
de camardn, carne de cangrejo, krill (productos
carnicos picados).

Clostridios sulfifodiantes no 1,0 Conservas de pescado tratado térmicamente; Pescado

permitidos en la masa del
producto, g)

seco; Productos culinarios con tratamiento térmico:
incluidos los productos horneados, fritos, hervidos,
carne picada vertida, etc.; con componente harina;
productos multicomponente envasados al vacio;
Productos hervidos y congelados: productos
estructurados, crustaceos de la pesca no pesquera,




carne de moluscos, platos de carne de moluscos
bivalvos, carne de camarones, cangrejos, krill
(envasados al vacio); El caviar de esturion y salmdn se
sala en granulo; Caviar de otras especies de pescado:
salados, ligeramente salados, ahumados, secos,
pasteurizados; Objetos secos y proteicos no pescados
de la pesca marina: concentrado proteico-carbohidrato
de mejillones, envasado al vacio

0,1

Productos pesqueros refrigerados y congelados: carne
picada de condicion especial; Conserva la pasta de la
pasta proteica; Andlogos del caviar, incluidas las
proteinas; Productos pesqueros ahumados en frio y en
caliente, al vacio; Pescado salado, picante y en
escabeche, incluido el flacido (al vacio); Productos
hervidos y congelados: platos de pescado preparados
ultracongelados, tortitas con pescado, relleno de
pescado (al vacio); Pesqueria no pesquera: moluscos
bivalvos vivos; Productos de invertebrados marinos
secos y desecados

0,01

Productos de pescado refrigerados y congelados:
filetes de pescado, pescado cortado especialmente,
pescado picado, productos cdrnicos picados, incluidos
los que tienen un componente de harina (en productos
envasados al vacio); Conservas de salazon picante y
especial de pescado, incluido el pescado cortado con
adicion de aceites vegetales, rellenos, salsas, con y sin
guarniciones; Conserva "Pasta" - pastas de pescado, de
objetos de pesca que no sean de pescado con la
adicion de aceites vegetales, rellenos, salsas con y sin
guarnicién; Pescado seco (al vacio); Objetos secos y
proteicos no pescados de la pesca marina: caldo seco
de mejillones, cubos y pastas de caldo, aislados de




proteinas

Moldes, no permitidos en la
masa del producto (g)

0,1

Caviar de esturién granulado pasteurizado,
pasteurizado para otras especies de peces

Molde, UFC/g (cm3), max.

10

Conservas de salazones picantes y especiales de
pescado en bruto y cortado, incluso ligeramente
salado; Conservas de pescado cortado y de objetos que
no sean de pescado con adicién de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones; Conservas
"Pasta" - pastas de pescado, hechas de pasta proteica;
Conservas de moluscos bivalvos

50

Pescado seco; Caviar de esturion: granulado enlatado,
pajusa, halcén ligeramente salado, salado; El caviar de
salmdn es salado en granulos; Caviar de otras especies
de pescado: salados, ligeramente salados, ahumados,

secos; analogos del caviar, incluidas las proteinas

100

Algas secas y hierbas marinas

Levadura, no permitida en el
peso del producto (g)

0,1

Caviar de esturion pasteurizado granulado; otras
especies de peces pasteurizadas.

Levadura, UFC/g (cm3), max.

50

Caviar de esturidn: caviar en conserva granulado,
caviar, analogos del caviar, incluido el caviar proteico

100

Conservas de salazdn picante y especial de pescado,
incluidos los pescados cortados y los objetos que no
sean de pescado, con adicion de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarnicion, procedentes de la
carne de moluscos bivalvos;




Conservas "Pasta" - pastas de pescado, hechas de pasta
proteica; Pescado seco; Caviar de esturion, ligeramente
salado, salado

200

Caviar de salmén, granulado, salado de huevos
congelados

300

Caviar de salmdn, granulado salado - enlatado, barril; El
caviar de otras especies de pescado es salado,
ligeramente salado, ahumado, seco

Mohos y levaduras, UFC/g (cm3),
max.

100

El pescado esta flacido, seco; Productos secos y
desecados de invertebrados marinos; Sopas secas con
pescado, que requieren ebullicién; Productos culinarios
con tratamiento térmico: pescados y carnes picadas,
pastas, patés, horneados, fritos, hervidos, rellenos,
etc.; con componente de harina, incl. congelado

Bacterias del género Proteus, no
permitidas en el peso del
producto (g)

0,1

Productos culinarios sin tratamiento térmico de
pescados y mariscos, productos de caviar - platos
multicomponentes

1,0

Pesqueria no piscicola: moluscos bivalvos vivos




1.3. Harinas, cereales y productos de panaderia
(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasidtica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Indicadores Niveles Notas
aceptables
Numero de microorganismos 1x103 Productos de panaderia con rellenos
mesofilos aerdbicos y anaerobios
facultativos, UFC/g, no superior a 5x103 Cereales que no requieren coccion; Productos de

panaderia con nata

1x104 Productos de cereales secos de tecnologia de extrusion
5x104 Pasta instantanea con aditivos lacteos y vegetales;
Salvado comestible de cereales; Fibra dietética del
salvado
1x105 Pasta sin proteinas
Las bacterias del grupo 1,0 Productos de cereales secos de tecnologia de
Escherichia coli (coliformes) no extrusion; Productos de panaderia rellenos
estan permitidas en el peso del
producto (g) 0,1 Pasta instantanea con aditivos de origen vegetal;
Salvado comestible de cereales; Fibra dietética del
salvado
0,01 Cereales que no requieren coccidn; Pasta instantanea

con aditivos lacteos; Pasta sin proteinas; Productos de
panaderia con crema pastelera cremosa



consultantplus://offline/ref=83F5098213DDAB597B945122789C696627B4EB4F9BCCD282C41594BF42C8589C2446C3CAE3B5199CEA4782FE413CCED8235BB3E2356B6414N875L

S.aureus, no permitido en el 1,0 Productos de panaderia rellenos
peso del producto (g)
0,1 Pasta instantanea con aditivos lacteos
Molde, UFC/g, max. 50 Cereales que no requieren coccién; Productos de
cereales secos de tecnologia de extrusion; Fibra
dietética de salvado; Productos de panaderia rellenos
100 Pasta instantanea con aditivos de origen vegetal
(combinados con levadura); Salvado de cereales,
tratado térmicamente,
200 Pasta sin proteinas (con levadura en total)
UFC/g de levadura, no mas de 100 Pasta sin proteinas
B.cereus, no permitido en la 0,1 Cereales que no requieren coccidn; Productos de
masa de productos, (g) extrusion seca de todo tipo, productos distintos del
cacao
Bacterias del género Proteus, no 0,1 Productos de panaderia rellenos
permitidas en el peso del
producto (g)
1.4. Azicar y articulos de confiteria
Indicadores Niveles Notas
aceptables
Numero de microorganismos 500 Caramelo sin glasear (piruleta, fondant, licor, fruta 'y

mesofilos aerébicos y anaerobios
facultativos, UFC/g, no superior a




bayas, batido, gelatina), diabético; Chicle; Dulces de
harina orientales (bizcocho de canela, kurabie, shaker
delight, shaker-churek)

1x103

Iris; Productos de mermelada de pastilla: sin glasear,
diabéticos; Dulces orientales: tipo caramelo (nuez
tostada); Productos semielaborados de acabado
azucarero del tipo de los "fideos"; Galletas: galletas,
galletas saladas; Dulces de harina oriental: panecillos y
panecillos con nueces

2,5x 103

Pan de jengibre, pan de jengibre: sin relleno

5x103

Dulces y golosinas: sin glasear (fondant, leche),
diabéticos; Caramelo sin glasear con relleno: nuez,
chocolate-avellana, chocolate, nata, etc.; Productos de
mermelada de pastilla: glaseados; Dulces orientales:
como caramelos blandos, como el caramelo (kozinak);
Pastas, cremas: leche, chocolate; Pasteles y bolleria,
panecillos para diabéticos; Tortas de barquillo con
relleno: grasa; Magdalenas; Cupcakes y panecillos en
envases herméticos; Gofres: sin relleno, con rellenos;
Pan de jengibre, pan de jengibre: relleno; Dulces de
harina oriental (zemelach)

1x104

Dulces y golosinas: sin glasear (a base de praliné, a
base de grasa), glaseado con fondant, fruta, mazapan,
a la plancha, fruta confitada, granos explotados, licor,
gelatina; Caramelo glaseado con rellenos: fondant,
fruta, licor, gelatina; Halva vidriada; Dragee; Dulces
orientales: como caramelos glaseados blandos (delicia
turca); tipo de caramelo glaseado; Chocolate sin
aditivos: amargo, negro, ordinario, dulce; Cacao en
polvo para procesamiento industrial; Pasteles y




bolleria: con acabados; Panecillos de galleta con
relleno: fruta, fruta confitada, semillas de amapola,
frutos secos; Galletas: azucar, con glaseado de
chocolate, mantequilla, de todo tipo, persistentes,
avena, con una capa de crema, relleno; Dulces de
harina oriental glaseada

5x104

Dulces glaseados y golosinas con leche, batidos, frutos
secos, nata, a base de praliné, grasa; Caramelo
glaseado con rellenos: leche, batido, nuez; Halva sin
esmaltar; Chocolate con aditivos: amargo, negro,
ordinario, dulce; Chocolate con y sin aditivos: leche,
extraleche, blanco; Chocolate con rellenos; Dulces del
tipo "Surtido"; Barras de confiteria;Chocolate,
productos de confiteria y glaseados de grasa, puestos
en circulacion; Pastas, cremas de frutos secos; Pasteles
y pasteles con acabados; Tortas de barquillo con
relleno: praliné, chocolate con nuez, halvic; Panecillos
de galleta con relleno: nata, grasa; Obleas glaseadas
con glaseado de chocolate

1x 105

Cacao en polvo para la venta al por menor, en la red de
organismos publicos de restauracion




(ed. Decisidn del Consejo de la Comisidon Econémica Euroasiatica de fecha 25.11.2022 n.2 173)

Bacterias del grupo Escherichia
coli (coliformes), no permitidas
en el peso del producto, g (cm3)

1,0

Dulces y golosinas: sin glasear (fondant, lechoso),
glaseados con cuerpos (fondant, fruta, mazapan, a la
plancha), diabéticos; Caramelo: sin glasear; Diabético;
Iris; Chicle; Productos de mermelada de pastilla:
diabéticos; Dulces orientales: tipo caramelo (nuez
tostada); Productos semielaborados de acabado de
azucar; Pasteles y pasteles sin terminar, con acabados
a base de margarinas, nata y suceddneos de grasas;
Panecillos de galleta con relleno; Pan de jengibre, pan
de jengibre: sin relleno, con relleno; Galletas: galletas,
galletas saladas; Dulces de harina orientales

0,1

Dulces y golosinas, glaseados con cuerpos (leche,
batidos, frutos secos, frutas confitadas, granos
explotados, licor, gelatina); Dragee; Caramelo: sin
glasear con relleno, incl. glaseado; Productos de
mermelada de pastilla; Dulces orientales: tipo de
caramelos blandos, tipo de caramelos blandos
glaseados, tipo de caramelo (kozinak), tipo de caramelo
glaseado; Chocolates y golosinas de tipo "Surtido",
barras de confiteria, chocolate, glaseados de confiteria
y grasas, puestos en circulacién; Pastas, cremas (leche,
chocolate); Pasteles y bolleria: con acabados (con una
vida util de al menos 5 dias); Pasteles y bolleria,
panecillos para diabéticos; Tortas de barquillo con
relleno (grasa); Magdalenas; Cupcakes y panecillos en
envases herméticos; Waffles;
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(ed. Decision del Consejo de la Co

Galletas (azucar, con glaseado de chocolate,
mantequilla, persistente, avena, con una capa de
crema, relleno); Dulces de harina oriental glaseada

0,01

Dulces y golosinas: sin glasear, glaseados con cuerpos
(a base de crema, praliné); Halva; Dulces orientales:
delicia turca; Pastas, cremas de frutos secos; Cacao en
polvo; Pasteles y bolleria: con acabados (con una vida
util inferior a 5 dias); Tortas de gofres con relleno;
Panecillos de galleta con relleno (nata, grasa)

misidon Econdmica Euroasiatica de fecha 25.11.2022 n.2 173)

S.aureus, no permitido en el
peso del producto g (cm3)

1,0

Pasteles y bolleria: con acabados (con natillas),
diabéticos; Rollos: bizcocho con relleno (fruta, fruta
confitada, semillas de amapola, frutos secos), diabético

0,1

Pasteles y bolleria: con acabados (nata (si la vida util es
de al menos 5 dias), fruta, fondant, glaseado de
chocolate, grasa, requesén y nata, verdura cremosa,
tipo "patata"); sin terminar; con acabados a base de
margarinas, nata vegetal y grasas; Cupcakes y
panecillos en envases herméticos; Galletas: con una
capa de crema, relleno

0,01

Pasteles y bolleria: terminados, incl. congelados: nata
(si la vida atil es inferior a 5 dias)

UFC/g de molde, no mas de

10

Iris

50

Dulces y golosinas: sin glasear, glaseados con cuerpos,
diabéticos; Dragee; Caramelo: sin glasear; esmaltado
con rellenos; Diabético; Chicle; Halva; Productos de
mermelada de pastilla (diabéticos); Dulces orientales:
tipo caramelo (nuez tostada, kozinak); tipo de
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caramelo glaseado; Productos semielaborados de
acabado azucarero del tipo de los "fideos"; Chocolate
sin aditivos: amargo, negro, ordinario, dulce; Pastas,
cremas: leche, chocolate; Pasteles y bolleria: con
acabados; sin terminar; Diabético; Tortas de gofres con
relleno; Cupcakes (con azucar en polvo); Cupcakes y
panecillos en envases herméticos; Pan de jengibre, pan
de jengibre: sin relleno y con relleno; Dulces de harina
orientales: bizcocho con canela, kurabie, shaker-lokum,
shaker-churek, zemelakh, panecillos y rollitos con
nueces

100

Dulces y golosinas: sin glasear (a base de praliné, a
base de grasa), glaseados con cuerpos de frutos secos,
cremosos, a base de praliné; Productos de mermelada
de pastilla; Dulces orientales: caramelos blandos,
glaseados, sorbetes, delicias turcas; Chocolate con
aditivos: amargo, negro, ordinario, dulce; Chocolate sin
aditivos y con aditivos: leche, extraleche, blanco;
Dulces del tipo "Surtido"; Barras de confiteria;
Chocolate, productos de confiteria y glaseados de
grasa, puestos en circulacién; Pastas, cremas de frutos
secos; Cacao en polvo; Pasteles y bolleria: con
acabados (batido de proteinas, soufflé, fruta, fondant,
glaseado de chocolate, grasa, crema de cuajada,
cremoso, patata, natillas); Panecillos de galleta con
rellenos de mantequilla, grasa, fruta, fruta confitada,
semillas de amapola, frutos secos;




(ed. Decision del Consejo de la Co

Cupcakes (glaseados, con frutos secos, fruta confitada,
impregnacion de fruta y ron); Waffles; Galleta; Dulces
de harina oriental glaseada

misidon Econdmica Euroasiatica de fecha 25.11.2022 n.2 173)

UFC/g de levadura, no mas de

10

Dulces y golosinas: sin glasear (fondant, lechoso); Iris

50

Dulces y golosinas: sin glasear (a base de praliné, a
base de grasa); vidriado de cuerpos, diabético; Dragee;
Caramelo: sin glasear; esmaltado con rellenos;
Diabético; Chicle; Halva; Productos de mermelada de
pastilla; Dulces orientales: tipo caramelo, tipo glaseado
con caramelo; Productos semielaborados de acabado
de azucar; Chocolates y golosinas de tipo "Surtido",
barras de confiteria, chocolate, glaseados de confiteria
y grasas, puestos en circulacién; Pastas, cremas;
Pasteles y bolleria: con acabados, sin acabados, con
acabados a base de margarinas, nata vegetal y grasas;
rollos para diabéticos; Tortas de obleas: con relleno
(grasa, praliné, chocolate con nuez, halvic); Panecillos
de galleta con relleno; Magdalenas; Cupcakes y
panecillos en envases herméticos; Waffles; Pan de
jengibre, pan de jengibre; Galleta; Dulces de harina
orientales: bizcocho con canela, kurabie, delicia shaker,
shaker-churek, zemelakh, panecillos y panecillos con
frutos secos, glaseados
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100 Dulces orientales: tipo caramelo blando, tipo caramelo
blando glaseado; Cacao en polvo; Tartas y pasteles con
acabados (cremosos)

200 Dulces y golosinas: glaseados con cuerpos (de frutos

secos); Dulces orientales: como el sherbeta

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 25.11.2022 n.2 173)

1.5. Frutas y verduras

Indicadores Niveles Notas
aceptables
Numero de microorganismos 1x103 Platos de postre, frutas y bayas, ultracongelados;
mesofilos, aerdbicos y Patatas fritas; Frutas confitadas
anaerobios facultativos, UFC/g
(cm3), no superior a 5x 103 Postres de verduras y frutas; Confituras, confituras,
confituras, confituras, frutas y bayas, concentrados de
frutas y bayas con azucar, sin esterilizar; Ajo en polvo;
Salsas de tomate y ketchup, sin esterilizar, incluidos los
que contengan conservantes
1x104 Ultracongelados: verduras frescas enteras y
champifiones escaldados; Patatas fritas y productos
extruidos aromatizados; Mezclas para helados de
frutas y bayas (después de la reconstitucion con agua)
2x104 Las papas secas y otros tubérculos se escaldan antes de

secarse;
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5x104

Productos semielaborados de patatas, ultracongelados;
Ensaladas y mezclas de verduras escaldadas,
ultracongeladas; Puré de verduras semielaborado,
ultracongelado; Frutas de pepita y de hueso, lisas,
ultracongeladas; Bayas frescas envasadas al vacio y
ultracongeladas, enteras; Puré de papas seco; Frutas y
bayas (frutos secos); Frutas y bayas, frutas liofilizadas y
puré de bayas; Polvos vegetales (liofilizados);
Condimento aromatizante de alimentos: mostaza,
rabano picante

1x105

Verduras: frescas, enteras, sin escaldar,
ultracongeladas; Chuletas de verduras ultracongeladas;
Bayas, en puré o trituradas, ultracongeladas; Productos
semielaborados de frutas y bayas de postre,
ultracongelados; Helados de frutas y frutos rojos,
helados aromatizados y comestibles a base de jarabe
de azucar

5x 105

Verduras: frescas, enteras, sin escaldar,
ultracongeladas; Fruta de hueso pubescente,
ultracongelada; Patatas y hortalizas secas, sin
blanquear antes de secarlas; Champifiones secos;
Especias y especias, listas para usar; Aditivos
alimentarios complejos con especias y verduras
picantes;

2 x 106

Especias y Materias Primas de Especias

Bacterias del grupo Escherichia
coli (coliformes), no permitidas
en el peso del producto, g (cm3)

1,0

Ultracongelados: verduras frescas enteras y
champifiones escaldados; Platos de postre, frutas 'y
bayas, ultracongelados; Frutas confitadas; Postres de
verduras y frutas (secados con calor); Confituras,
conservas, confituras, confituras, concentrados de




frutas y bayas con azlcar, sin esterilizar; Ajo en polvo
(liofilizado); Salsas de tomate y ketchup, sin esterilizar,
incluidos los que contengan conservantes

0,1

Ensaladas y mezclas de verduras escaldadas,
ultracongeladas; Puré de verduras semielaborado,
ultracongelado; Chuletas de verduras ultracongeladas
(productos semielaborados); Frutas de pepita y de
hueso, lisas, ultracongeladas; Fruta de hueso
pubescente, ultracongelada; Bayas frescas envasadas al
vacio y ultracongeladas, enteras; Productos
semielaborados de frutas y bayas de postre; Puré de
papas seco; Patatas fritas; Patatas fritas y productos
extruidos aromatizados; Frutas y bayas (frutos secos);
Frutas y bayas, frutas liofilizadas y puré de bayas;
Frutos secos tostados

0,01

Verduras: frescas, enteras, sin escaldar,
ultracongeladas; Productos semielaborados de patatas,
ultracongelados; Bayas, en puré o trituradas,
ultracongeladas; Productos semielaborados de frutas y
bayas en tripa de masa, ultracongelados; Patatas y
hortalizas secas, sin blanquear antes de secarlas; Las
papas secas y otros tubérculos se escaldan antes de
secarse;




Polvos vegetales (liofilizados); Especias y especias,
listas para usar; Aditivos alimentarios complejos con
especias y verduras picantes; Condimento alimentario:
mostaza, rdbano picante; Frutos secos naturales,
pelados, sin tostar; Helados de frutas y bayas, helados
aromatizados y helados alimentarios a base de jarabe
de azlcar; Mezclas para helados de frutas y bayas
(después de la reconstitucién con agua)

0,001 Champifiones secos; Especias y Materias Primas de
Especias

S.aureus, no permitido en frutas 1,0 Postres de verduras y frutas (secados con calor)

y verduras, g (cm3)

Molde, UFC/g, max. 50 Frutas confitadas; Confituras, conservas, confituras,
confituras, concentrados de frutas y bayas con azucar,
sin esterilizar; Salsas de tomate y ketchup, sin
esterilizar, incluidos los que contengan conservantes

100 Ultracongelados: verduras frescas enteras y

champifiones escaldados; Ensaladas y mezclas de
verduras escaldadas, ultracongeladas; Bayas, en puré o
trituradas, ultracongeladas; Platos de postre, frutas y
bayas, ultracongelados (con levadura); Frutas y bayas,
frutas liofilizadas y puré de bayas; Polvos vegetales
(liofilizados); Ajo en polvo (liofilizado);




Nueces de coco secas; Helados de frutas y bayas,
helados aromatizados y helados alimentarios a base de
jarabe de azlcar; Mezclas para helados de frutas y
bayas (después de la reconstitucién con agua)

200

Puré de verduras semielaborado, ultracongelado;
Patatas fritas y productos extruidos aromatizados;
Postres de verduras y frutas (secados con calor);
Aditivos alimentarios complejos con especias y
verduras picantes; Condimento aromatizante de
alimentos: mostaza, rdbano picante

500

Verduras: frescas, enteras, sin escaldar,
ultracongeladas; Bayas frescas envasadas al vacio y
ultracongeladas, enteras; Patatas y hortalizas secas, sin
blanquear antes de secarlas; Puré de papas seco; Las
papas secas y otros tubérculos se escaldan antes de
secarse; Frutas y bayas (frutos secos); Champifiones
secos; Frutos secos tostados; Los granos de café son
verdes

103

Frutas de pepita y de hueso, ultracongeladas;
Productos semielaborados de postre de frutas y bayas
(en total con levadura); Especias y especias, listas para
usar; Frutos secos naturales, pelados, sin tostar; Té

104

Especias y Materias Primas de Especias

UFC/g de levadura, no mas de

50

Frutas confitadas; Confituras, conservas, confituras,
confituras, concentrados de frutas y bayas con azucar,
sin esterilizar; Salsas de tomate y ketchup, sin
esterilizar, incluidos los que contengan conservantes

100

Ultracongelados: verduras frescas enteras y
champifiones escaldados; Ensaladas y mezclas de




verduras escaldadas, ultracongeladas; Helados de
frutas y bayas, helados aromatizados y helados
alimentarios a base de jarabe de azucar; Mezclas para
helados de frutas y bayas (después de la reconstitucién
con agua)

200

Puré de verduras semielaborado, ultracongelado;
Frutas de pepita y de hueso, lisas, ultracongeladas;
Bayas, frescas, envasadas al vacio y ultracongeladas,
enteras

500

Verduras: frescas, enteras, sin escaldar,
ultracongeladas; Fruta de hueso pubescente,
ultracongelada; Bayas, en puré o trituradas,
ultracongeladas; Frutas y bayas (frutos secos)

103

Productos semielaborados de patatas, ultracongelados;
Chuletas de verduras, ultracongeladas

Clostridios sulfifodiantes no
permitidos en la masa del
producto, g)

1,0

Puré de verduras semielaborado, ultracongelado

0,1

Salsas de tomate y ketchup, sin esterilizar, incluidos los
que contengan conservantes

0,01

Especias y especias, listas para usar; Aditivos
alimentarios complejos con especias y verduras
picantes

Clostridios reductores de sulfitos
mesofilos, no incluidos en el
peso del producto, g)

0,1

Champifiones, en escabeche y en escabeche en
barriles, hervidos en barriles




Microorganismos no formadores 0,1 Postres de verduras y frutas (secados con calor)

de esporas de B. cereus, no _ -
admitidos en la masa del 102 Ajo en polvo (liofilizado)

producto, g)

103 Patatas y hortalizas secas, sin blanquear antes de secar

1.6. Productos grasos
(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasidtica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Indicadores Niveles Notas
aceptables
Nlmero de microorganismos 5x 104 Tocino de cerdo, refrigerado, congelado, sin sal, salado,
mesofilos aerdbicos y anaerobios ahumado y horneado

facultativos, UFC/g, no superior a

Las bacterias del grupo 1 Productos de grasa y panceta de cerdo salados,
Escherichia coli (coliformes) no ahumados, ahumados y horneados

estan permitidas en el peso del

producto (g) 0,001 Tocino de cerdo, refrigerado, congelado, sin sal
S.aureus, no permitido en el 0,1 Productos de grasa y panceta de cerdo salados,
peso del producto (g) ahumados, ahumados y horneados

1.7. Bebidas

Indicadores Niveles Notas
aceptables
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Numero de microorganismos 100 Bebidas no alcohdlicas, incluidas las que contienen

aerdbicos mesodfilos, UFC/100 jugos con una vida util de 30 dias 0 mas con
cm3, no superior a edulcorantes
10 Kvas pasteurizados filtrados; Bebidas fermentadas, de

bajo contenido alcohdlico, filtradas, pasteurizadas

Numero de microorganismos 30 Refrescos, sin pasteurizar y sin conservantes, con una
mesofilos, aerdbicos y vida util inferior a 30 dias

anaerobios facultativos, UFC/g

(cm3), no superior a El puesto estd en desuso desde el 1 de enero de 2022. - Decision del Consejo

de la Comisiéon Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 N 61

500 Cerveza pasteurizada y descontaminada

5x104 Concentrados (liquidos, pastas), mezclas (en polvo,
comprimidos, granulados, etc.) para refrescos (exc.
concentrados que contengan bicarbonato sédico)

5x 105 Mezclas de materias primas vegetales secas para la
preparacion de refrescos calientes

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

El puesto estd en desuso desde el 1 de enero de 2022. - Decision del Consejo de la Comision Econdmica
Euroasidtica de fecha 14.07.2021 N 61

El puesto estd en desuso desde el 1 de enero de 2022. - Decision del Consejo de la Comision Econdmica
Euroasidtica de fecha 14.07.2021 N 61

Bacterias del grupo Escherichia 333 Refrescos, sin pasteurizar y sin conservantes, con una
coli (BGCP), no permitidas en el vida util inferior a 30 dias
peso del producto (g/cm3)
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El puesto esta en desuso desde el 1 de enero de 2022. - Decision del Consejo
de la Comisién Econémica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 N 61

100 Bebidas no alcohdlicas, incluidas las que contienen
jugos con una vida atil de 30 dias o mas en azucares,
edulcorantes; Refrescos con zumo

1 Concentrados (liquidos, pastas), mezclas (en polvo,
comprimidos, granulados, etc.) para refrescos; Mezclas
de materias primas vegetales secas para la preparacion
de refrescos calientes; Jarabes sin pasteurizar,
pasteurizados, rellenos en caliente; kvas de tiro sin
filtrar; filtrados, sin pasteurizar, de barril; Bebidas
fermentadas, de bajo contenido alcohdlico, sin filtrar,
de barril; filtrados con bajo contenido alcohdlico, sin
pasteurizar, de barril; Cerveza de barril

3 Kvas sin filtrar: en barriles; Kvas filtrado sin pasteurizar
en barriles; Bebidas fermentadas, de bajo contenido
alcohdlico, sin filtrar, en barriles; Bebidas fermentadas,
de bajo contenido alcohdlico, filtradas, sin pasteurizar
en barriles; Cerveza sin pasteurizar en barriles

10 Kvas filtradas sin pasteurizar: en botellas de polimero
(PET); kvas pasteurizado filtrado; Bebidas fermentadas,
de bajo contenido alcohdlico, filtradas, sin pasteurizar
en botellas de polimero (PET, etc.);
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Bebidas de fermentacién, de bajo contenido alcohélico,
filtradas, pasteurizadas; Cerveza embotellada sin
pasteurizar; Cerveza pasteurizada y despersonalizada

(ed. Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

Levaduras y mohos (total), 15 Bebidas no alcohdlicas, incluidas las que contienen
UFC/100 cm3, max. jugos con una vida util de 30 dias 0 mas en azlcares
Levaduras y mohos (total), 10 Concentrados (liquidos, pastas), mezclas (en polvo,
UFC/cm3, max. comprimidos, granulados, etc.) para refrescos
Levaduras y mohos (total), 40 Bebidas no alcohdlicas, incluidas las que contienen
UFC/cm3, no permitidos jugos con una vida util de 30 dias o mas; Refrescos con

jugo; Jarabes pasteurizados, envasados en caliente;
Cerveza pasteurizada y descontaminada

Levaduras y mohos (total), 50 Jarabes sin pasteurizar
UFC/10 cm3, no mas de

Levaduras y mohos (total), UFC/g 100 Kvas pasteurizados filtrados; Bebidas fermentadas, de
(cm3), no mas de bajo contenido alcohdlico, filtradas, pasteurizadas
Levadura, UFC/g, max. 100 Mezclas de materias primas vegetales secas para la

preparacion de refrescos calientes

Molde, UFC/g, max. 100 Mezclas de materias primas vegetales secas para la
preparacion de refrescos calientes

Nota.

Indicadores de seguridad microbioldgica del agua potable envasada relacionada con productos alimenticios puesta en circulacion en el territorio aduanero de
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la Unién Econdmica Euroasiatica y destinada a la venta a los consumidores, incluida el agua mineral natural (incluida el agua mineral natural de mesa, el agua
mineral natural de mesa médica y el agua mineral natural terapéutica), el agua potable mezclada, el agua potable tratada, el agua potable natural, el agua potable
El agua para alimentos infantiles y el agua potable mineralizada artificialmente estdn establecidos por el Reglamento Técnico de la Unién Econdmica Euroasidtica
"Sobre la seguridad del agua potable envasada, incluida el agua mineral natural" (TR EAEU 044/2017).
(nota introducida por la decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

1.8. Otros productos

Indicadores Niveles Notas
aceptables
Numero de microorganismos 5x102 Pectina para alimentos infantiles y dietéticos; Sopas
mesofilos aerébicos y anaerobios calientes y otros platos calientes: borscht, sopa de col,
facultativos, UFC/g, no superior a rassolnik, sopa kharcho, solyanka, sopas de verduras,

caldos, sopas con pasta y patatas, verduras, legumbres,
cereales; sopas de leche con los mismos rellenos, sopas
de puré; Platos de requesodn: albdndigas perezosas,
pudin al vapor; Guarniciones: verduras guisadas (sin
aderezo); Platos dulces y bebidas: compotas de frutas
frescas y bayas, compotas de frutas y bayas enlatadas,
kissels de frutos secos y bayas, zumos, jarabes, puré de
frutas y bayas

1x103 Hidrolizado enzimatico proteico a partir de materias
primas de soja; Gelatinas de pescado (aspic); Sopas
frias dulces y purés de frutas y bayas, enlatadas y
secas; Platos de huevos: huevos duros, tortillas de
huevos (mélange, huevo en polvo) naturales y con
adicion de verduras, productos carnicos, etc., rellenos
de huevos; Platos de requeson: panqueques de
requeson, guisos, pudin horneado, rellenos de
requeson, pasteles; Platos de pescado: pescado
hervido escalfado, guisado, frito, al horno; Carney
productos carnicos: carne hervida, frita, guisada, pilafs,
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albéndigas, belyashi, panqueques, productos carnicos
picados, incluidos los horneados; Platos de aves y
conejos, hervidos, fritos, guisados, productos avicolas
horneados, albdndigas, pasteles, etc.; Guarniciones:
arroz hervido, pasta hervida, puré de papas (sin
aderezo), papas hervidas, papas fritas (sin aderezo);
Gelatina, mousses; Charlotte con manzanas; Productos
culinarios preparados a base de carne de aves de corral
y pescado en envases de consumo, incluidos los
envasados al vacio; La pizza esta lista; Algoddn de
azucar

2,5x 103

Concentrado de albumina-caseina; Platos de chuletas
de pescado (chuletas, zrazy, escalopes, albondigas con
salsa de tomate); Productos horneados, pasteles

5x103

Aislados, concentrados de proteinas vegetales, harina
de soja (para productos infantiles); Carragenano;
Espesantes y estabilizantes a base de gomas (guar,
xantano, etc.); Productos secos para nutricién
profilactica: cereales, lacteos, mezclas de carne
(tecnologia de extrusidn); Ensaladas y vinagretas de
verduras hervidas y platos de verduras hervidas, fritas y
guisadas sin adicién de verduras saladas y aderezo;
Salsas y aderezos para platos principales

1x104

Gelatina alimentaria para alimentos infantiles y
dietéticos; Almidén de amilopectina hinchado, almiddén
de extrusidn; Melaza baja en sacarificaciéon; Glucosa
granulada con aditivos para zumos; Biomasa de plantas
unicelulares, levaduras para procesamiento industrial;
Xilitol, sorbitol, otros alcoholes de azuicar; Aminoacidos
cristalinos y sus mezclas; Salsas para cocinar, en polvo,
(secadas con calor); Condimentos aromatizantes,




espolvoreados con aditivos vegetales, especias y
especias (secados con calor); Concentrados de gachas
secas instantaneas; Ensaladas de verduras y frutas
crudas: sin aderezo; Ensaladas con carne, aves,
pescados, carnes ahumadas, etc. sin aderezo; Gelatinas
de carne de res, cerdo y aves de corral (aspic); Patés de
carne e higado; Carne de res, aves, conejo, cerdo, etc.
hervidas (sin aderezo ni salsa); Pescado frito hervido
con adobo; Sopas frias: borscht, sopa de col verde con
carne, pescado, huevo (sin aderezo de crema agria)

2,5x104 Concentrado de proteina de soja, harina de soja
texturizada
2x104 Hamburguesas, hamburguesas con queso, sandwiches,
listo
5x104 Aislados y concentrados de proteinas vegetales, harina

de soja, concentrado de proteina de girasol; Salvado
comestible de cereales; Fibra dietética de salvado;
harina de verduras, orujo de frutas; Bebidas a base de
soja: bebidas de soja, cdcteles, postres refrigerados y
congelados; Productos proteicos de soja (tofu, okara)
sin el uso de cultivos iniciadores; Pectina para bienes
de consumo; agar alimentario, agaroide, furcellarina,
alginato de sodio alimentario; maltina, maltodextrinas;
caldos comestibles secos; Concentrados de almuerzo
gue no requieren coccidn (sopas instantaneas);
Primeros y segundos platos de mesa de tecnologia de
extrusion, que no requieren coccion; Sopas secas de
varios componentes que requieren coccidn; Sopas
secas de champifiones que requieren coccidn; Caldos-
concentrados, secos con especias, que requieren
coccién; Ensaladas de verduras y frutas crudas con




aderezos (mayonesa, salsas, etc.); Ensaladas y
vinagretas de verduras hervidas y platos de verduras
hervidas, fritas, guisadas con aderezos (mayonesa,
salsas, etc.); Ensaladas con carne, aves, pescados,
carnes ahumadas, etc. con aderezos (mayonesa, salsas,
etc.); Pizza producto semielaborado congelado

Las bacterias del grupo
Escherichia coli (coliformes) no
estan permitidas en el peso del
producto, (g)

1,0

Hidrolizado enzimdtico proteico a partir de materias
primas de soja; Bebidas de soja, cdcteles, postres
refrigerados y congelados (con una vida util de mas de
72 horas); Bebidas de soja fermentadas (con una vida
util superior a 72 horas); Productos proteicos de soja
(tofu) (con una vida util superior a 72 horas); Pectina
para alimentos infantiles y dietéticos; agar alimentario,
agaroide, furcellarina, alginato de sodio alimentario;
Carragenano; Espesantes y estabilizantes a base de
gomas (guar, xantano, etc.); Gelatina alimentaria para
alimentos infantiles y dietéticos; Melaza baja en
sacarificacion; Maltina, maltodextrinas; Jarabe de
glucosa y fructosa; Glucosa granulada con aditivos para
zumos; Cultivos iniciadores liofilizados (para la
produccidn de productos carnicos fermentados);
Biomasa de plantas unicelulares, levaduras para
procesamiento industrial; Caldos comestibles secos;
Xilitol, sorbitol, otros alcoholes de azucar; Aminoacidos
cristalinos y sus mezclas; Primeros y segundos platos
de mesa de tecnologia de extrusién, que no requieren
coccién; Caldos-concentrados, secos con especias, que
requieren coccion; Gelatinas de pescado (aspic); Carne
de res, aves, conejo, cerdo, etc. hervidas (sin aderezo
ni salsa); Pescado frito hervido con adobo; Sopas frias
dulces y purés de frutas y bayas, enlatadas y secas;
Sopas calientes y otros platos calientes: borscht, sopa
de col, rassolnik, sopa kharcho, solyanka, sopas de




verduras, caldos, sopas con pasta y patatas, verduras,
legumbres, cereales; sopas de leche con los mismos
rellenos, sopas de puré; Platos de huevos: huevos
duros, tortillas de huevos (mélange, huevo en polvo)
naturales y con adicidn de verduras, productos
carnicos, etc., rellenos de huevos; Platos de requeson:
albéndigas perezosas, pudin al vapor, panqueques de
requeson, guisos, pudin horneado, rellenos de
requeson, pasteles; Platos de pescado: hervidos
escalfados, guisados, fritos, horneados, platos de
chuletas de pescado (chuletas, zrazy, escalopes,
albéndigas con salsa de tomate); productos horneados,
pasteles; Carne y productos carnicos: carne hervida,
frita, guisada, pilafs, albdndigas, belyashi, panqueques,
productos carnicos picados, incluidos los horneados;
Platos de aves y conejos, hervidos, fritos, guisados,
productos avicolas horneados, albdndigas, pasteles,
etc.; Guarniciones: arroz hervido, pasta hervida, puré
de papas (sin aderezo), papas hervidas, papas fritas (sin
aderezo), verduras guisadas (sin aderezo); Salsas y
aderezos para platos principales;




Platos y bebidas dulces: compotas de frutas y bayas
frescas y enlatadas, compotas de frutas y bayas secas,
kissels de frutas y bayas frescas y secas, jugos, jarabes,
puré de frutas y bayas; Gelatina, mousses; Charlotte
con manzanas; Productos culinarios preparados a base
de carne de aves de corral y pescado en envases de
consumo, incluidos los envasados al vacio; La pizza esta
lista; Algoddn de azucar

0,1

Aislados, concentrados de proteinas vegetales, harina
de soja; Concentrado de proteina de girasol
comestible; concentrado de proteina de soja, harina de
soja texturizada; Salvado comestible de cereales; Fibra
dietética de salvado; harina de verduras, orujo de
frutas; bebidas de soja, cdcteles, postres refrigerados y
congelados; bebidas de soja acidificadas; productos de
proteina de soja (tofu); Pectina para bienes de
consumo; Gelatina de grado alimenticio para productos
de consumo; Almidén de amilopectina hinchado,
almiddn de extrusion; Concentrados de almuerzo que
no requieren coccion (sopas instantaneas); Productos
secos para nutricion profilactica: cereales, lacteos,
mezclas de carne (tecnologia de extrusion); Ensaladas
de verduras y frutas crudas sin aderezo, con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.); Ensaladas de verduras en
escabeche, encurtidas y saladas; Ensaladas y vinagretas
de verduras cocidas y platos de verduras hervidas,
fritas, guisadas sin adicion de verduras saladas y
aderezos, con aderezos (mayonesa, salsas, etc.);
Ensaladas con carnes, aves, pescados, carnes
ahumadas, etc. sin aderezo, con aderezos (mayonesa,
salsas, etc.); Gelatinas de carne de res, cerdo y aves de
corral (aspic); Patés de carne e higado; Cremas
(citricos, vainilla, chocolate, etc.); Hamburguesas,




hamburguesas con queso, sandwiches, listo

0,01

Okara de soja; Almiddn seco (papa, maiz, guisante);
Levadura de panaderia, seca; Salsas para cocinar, en
polvo, (secadas con calor); Condimentos
aromatizantes, espolvoreados con aditivos vegetales,
especias y especias (secados con calor); Sopas secas de
varios componentes que requieren coccion;
Concentrados de gachas secas instantaneas; Kissels de
frutos secos y bayas; Ensaladas de verduras crudas con
adicion de huevos, verduras enlatadas, frutas, etc., sin
aderezo y sin adicién de verduras saladas, con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.); Sopas frias: okroshka,
verduras, sopas de carne con kvass, kéfir, remolacha,
botvinya, borscht, sopa de col verde con carne,
pescado, huevo (sin aderezo con crema agria); Pizza
producto semielaborado congelado

0,001

Levadura de panaderia prensada; Sopas secas de
champifiones que requieren coccidn;

E.coli, no permitida en el peso
del producto, (g)

1,0

Ensaladas de verduras y frutas crudas: sin aderezo, con
aderezos (mayonesa, salsas, etc.);




Gelatinas de carne de res, cerdo y aves de corral
(aspic); Patés de carne e higado; Sopas calientes: sopas
en puré; Hamburguesas, hamburguesas con queso,
sandwiches, listo

0,1

Ensaladas de verduras crudas con adicidn de huevos,
verduras enlatadas, frutas, etc., sin aderezo y sin
adicion de verduras saladas, con aderezos (mayonesa,
salsas, etc.); Ensaladas y vinagretas de verduras
hervidas y platos de verduras hervidas, fritas, guisadas
con aderezos (mayonesa, salsas, etc.); Ensaladas con
carnes, aves, pescados, carnes ahumadas, etc. sin
aderezo, con aderezos (mayonesa, salsas, etc.); Sopas
frias: okroshka, verduras, sopas de carne con kvass,
kéfir, remolacha, botvinya, borscht, sopa de col verde
con carne, pescado, huevo (sin aderezo con crema
agria); Pizza producto semielaborado congelado

S.aureus, no admitido en la masa
de los productos, (g)

1,0

Bebidas de soja, cocteles, postres refrigerados y
congelados; bebidas de soja acidificadas; productos de
proteina de soja (tofu); soja okara; Levadura de
panaderia prensada; Salsas para cocinar, en polvo,
(secadas con calor); Primeros y segundos platos de
mesa de tecnologia de extrusidon, que no requieren
coccién; Productos secos para nutricion profilactica:
cereales, lacteos, mezclas de carne (tecnologia de
extrusion); Ensaladas de verduras y frutas crudas: sin
aderezo, con aderezos (mayonesa, salsas, etc.);
Ensaladas de verduras en escabeche, encurtidas y
saladas; Ensaladas y vinagretas de verduras cocidas y
platos de verduras hervidas, fritas, guisadas sin adicion
de verduras saladas y aderezos, con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.); Gelatinas de pescado (aspic);
Carne de res, aves, conejo, cerdo, etc. hervidas (sin




aderezo ni salsa); Pescado frito hervido con adobo;
Sopas frias dulces y purés de frutas y bayas, enlatadas y
secas; Sopas calientes y otros platos calientes: sopas
con pasta y patatas, verduras, legumbres, cereales;
sopas de leche con los mismos rellenos, sopas de puré;
Platos de huevos: huevos duros, tortillas de huevos
(mélange, huevo en polvo) naturales y con adicidn de
verduras, productos carnicos, etc., rellenos de huevos;
Platos de requeson: albdndigas perezosas, pudin al
vapor, panqueques de requesdn, guisos, pudin
horneado, rellenos de requesén, pasteles; Platos de
pescado: hervidos escalfados, guisados, fritos,
horneados, platos de chuletas de pescado (chuletas,
zrazy, escalopes, albdndigas con salsa de tomate);
productos horneados, pasteles; Carne y productos
carnicos: carne hervida, frita, guisada, pilafs,
albéndigas, belyashi, panqueques, productos carnicos
picados, incluidos los horneados; Platos de aves y
conejos, hervidos, fritos, guisados, productos avicolas
horneados, albdndigas, pasteles, etc.; Guarniciones:
arroz hervido, pasta hervida, puré de papas (sin
aderezo), papas hervidas, papas fritas (sin aderezo),
verduras guisadas (sin aderezo); Salsas y aderezos para
platos principales; Platos y bebidas dulces: compotas
de frutas y bayas frescas y enlatadas, compotas de
frutas y bayas secas, kissels de frutas y bayas frescas y
secas, jugos, jarabes, puré de frutas y bayas; Gelatina,
mousses; Charlotte con manzanas;




Productos culinarios preparados a base de carne de
aves de corral y pescado en envases de consumo,
incluidos los envasados al vacio; La pizza estd lista;
Hamburguesas, hamburguesas con queso, sandwiches,
listo

0,1

Aislados, concentrados de proteinas vegetales, harina
de soja; concentrado de proteina de soja, harina de
soja texturizada; Levadura de panaderia, seca;
Concentrados de almuerzo que no requieren coccién
(sopas instantaneas); Ensaladas de verduras crudas con
adicion de huevos, verduras enlatadas, frutas, etc., sin
aderezo y sin adicién de verduras saladas, con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.); Gelatinas de carne de res,
cerdo y aves de corral (aspic); Patés de carne e higado;
Sopas frias: okroshka, verduras, sopas de carne con
kvass, kéfir, remolacha, botvinya, borscht, sopa de col
verde con carne, pescado, huevo (sin aderezo con
crema agria); Cremas (citricos, vainilla, chocolate, etc.);
Pizza producto semielaborado congelado

Bacterias del género Proteus, no
admitidas en el peso del
producto, g)

0,1

Ensaladas de verduras crudas con adicién de huevos,
verduras enlatadas, frutas, etc.; Ensaladas de verduras
en escabeche, encurtidas y saladas; Ensaladas y
vinagretas de verduras hervidas y platos de verduras
hervidas, fritas y guisadas; Ensaladas con carnes, aves,
pescados, ahumados, etc. Patés de carne e higado;
Carne de res, aves, conejo, cerdo, etc. hervidas (sin
aderezo ni salsa); Pescado hervido, marinado,
escalfado, guisado, frito, al horno; platos de chuletas
de pescado (chuletas, zrazy, escalopes, albondigas con
salsa de tomate); productos horneados, pasteles;
Sopas frias (okroshka, verduras, sopas de carne con
kvass, kéfir, remolacha, botvinya, borscht, sopa de col




verde con carne, pescado, huevo sin aderezo de crema
agria); Tortillas elaboradas a base de huevos (mélange,
huevo en polvo) naturales y con adicién de verduras,
productos cdarnicos, etc., rellenos con inclusién de
huevos; Panqueques de requesdn, guisos, pudin
horneado, rellenos de requesén, pasteles; Carne y
productos carnicos: carne hervida, frita, guisada, pilafs,
albéndigas, belyashi, panqueques, productos carnicos
picados, incluidos los horneados; Platos de aves y
conejos, hervidos, fritos, guisados, productos avicolas
horneados, albdndigas, pasteles, etc.; Guarniciones sin
aderezo (arroz hervido, pasta hervida, puré de papas,
papas hervidas, papas fritas, verduras guisadas); Salsas
y aderezos para platos principales; Productos culinarios
preparados a base de carne de aves de corral y
pescado en envases de consumo, incluidos los
envasados al vacio; Pizza lista para comer

Clostridios sulfifodiantes no
permitidos en la masa del
producto, g)

1,0

Cultivos iniciadores liofilizados (para la produccion de
productos carnicos fermentados) Salsas en polvo para
cocinar (secadas con calor); Aromas en polvo con
aditivos vegetales, especias y especias (secados con
calor)

0,1

Aislados, concentrados de proteinas vegetales, harina
de soja; concentrado de proteina de soja, harina de
soja texturizada; Productos culinarios preparados a
partir de carne de aves de corral y pescado en envases
de consumo, incluidos los envasados al vacio




0,01

Caldos comestibles secos; Sopas secas de varios
componentes que requieren coccién; Caldos secos con
especias, que requieren coccion

B.cereus, no permitido en la
masa de productos, (g)

0,1

Bebidas de soja, cdcteles, postres refrigerados y
congelados; Bebidas de soja fermentada; Productos
proteicos, soja (tofu), okara

10

Productos secos para nutricidon preventiva: cereales,
lacteos, mezclas de carne (tecnologia de extrusién)

100

Condimentos aromatizantes, espolvoreados con
aditivos vegetales, especias y especias (secados con
calor); Primeros y segundos platos de mesa de
tecnologia de extrusion, que no requieren coccion;
Concentrados de papilla secos instantaneos

Levadura no admitida en la masa
del producto, g)

1,0

Hidrolizado enzimatico proteico a partir de materias
primas de soja

Levadura, UFC/g, max.

10

Bebidas a base de soja (bebidas de soja fermentadas)
Cultivos iniciadores liofilizados (para la produccién de
carne, pescado y productos vegetales fermentados)
Productos secos para la nutricion preventiva: mezclas
de cereales, lacteos, carne (tecnologia de extrusion)

50

productos de proteina de soja (tofu); Pectina (para
alimentos infantiles y dietéticos) Melaza baja en
sacarificacién; Maltina, maltodextrinas;




Concentrado de lactulosa; Jarabe de glucosa y fructosa;
Glucosa granulada con aditivos para zumos; Biomasa
de plantas unicelulares, levaduras para procesamiento
industrial

100

Aislados, concentrados de proteinas vegetales, harina
de soja; concentrado de proteina de soja, harina de
soja texturizada; Pectina (para productos de consumo);
Concentrados de papilla secos instantdneos

200

Ensaladas de verduras y frutas crudas con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.) con conservante; Ensaladas de
verduras crudas con adicion de huevos, verduras
enlatadas, frutas, etc., con aderezos (mayonesa, salsas,
etc.) con conservante; Ensaladas y vinagretas de
verduras hervidas y platos de verduras hervidas, fritas,
guisadas con aderezos (mayonesa, salsas, etc.) con
conservante; Ensaladas con carne, aves, pescados,
carnes ahumadas, etc. con aderezos (mayonesa, salsas,
etc.) con conservante

250

Hinchazén del almiddn de amilopectina, almidén de
extrusion

500

Almidon seco (papa, maiz, guisante) Frutos secos y
bayas kissels; Ensaladas de verduras y frutas crudas con
aderezos (mayonesa, salsas, etc.); Ensaladas de
verduras crudas con huevos, verduras enlatadas,
frutas, etc. con aderezos (mayonesa, salsas, etc.);
Ensaladas y vinagretas de verduras hervidas y platos de
verduras hervidas, fritas, guisadas con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.); Ensaladas con carne, aves,
pescados, carnes ahumadas, etc. con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.)




Levaduras y mohos (total),
UFC/g, max.

500

Espesantes y estabilizantes a base de gomas (guar,
Xxantano, etc.)

Moldes, no permitidos en la
masa del producto, g)

1,0

Hidrolizado enzimatico proteico a partir de materias
primas de soja

Molde, UFC/g, max.

10

Concentrado de proteina de girasol comestible;
Bebidas a base de soja Productos proteicos, soja (tofu),
okara; Cultivos iniciadores liofilizados (para la
produccidn de carne, pescado y productos vegetales
fermentados);

50

Fibra dietética de salvado; harina de verduras, orujo de
frutas; Pectina (para alimentos infantiles y dietéticos);
Biomasa de plantas unicelulares, levaduras para
procesamiento industrial; Ensaladas de verduras y
frutas crudas con aderezos (mayonesa, salsas, etc.);
Ensaladas de verduras crudas con huevos, verduras
enlatadas, frutas, etc. con aderezos (mayonesa, salsas,
etc.); Ensaladas y vinagretas de verduras hervidas y
platos de verduras hervidas, fritas, guisadas con
aderezos (mayonesa, salsas, etc.); Ensaladas con carne,
aves, pescados, carnes ahumadas, etc. con aderezos
(mayonesa, salsas, etc.)

100

Aislados, concentrados de proteinas vegetales, harina
de soja; concentrado de proteina de soja, harina de
soja texturizada; Salvado comestible de cereales;




Pectina (para productos de consumo); agar
alimentario, agaroide, furcellarina, alginato de sodio
alimentario; Carragenano; Melaza baja en
sacarificacion; Maltina, maltodextrinas; Jarabe de
glucosa y fructosa; Glucosa granulada con aditivos para
zumos; Levadura de panaderia prensada; Xilitol,
sorbitol, otros alcoholes de azucar; Salsas para cocinar,
en polvo, (secadas con calor); Condimentos
aromatizantes, espolvoreados con aditivos vegetales,
especias y especias (secados con calor); Concentrados
de almuerzo que no requieren coccion (sopas
instantaneas); Primeros y segundos platos de mesa de
tecnologia de extrusion, que no requieren coccién;
Concentrados de gachas secas instantaneas; Productos
secos para nutricidn preventiva: cereales, lacteos,
mezclas de carne (tecnologia de extrusion)

200 Caldos secos con especias, que requieren coccion

250 Hinchazén del almiddn de amilopectina, almiddn de
extrusion

500 Almiddn seco (papa, maiz, guisante); Sopas secas de
varios componentes que requieren coccion; Kissels de
frutos secos y bayas

1.9. Aditivos alimentarios bioldgicamente activos
Indicadores Niveles Notas
aceptables
Numero de microorganismos 5x103 Complementos alimenticios de origen vegetal, incluido

mesofilos aerdbicos y anaerobios

el polen: liquido en forma de jarabes, elixires,




facultativos, UFC/g, no superior a

infusiones, balsamos, etc., tés dietéticos (secos para
nifios)

1x104

suplementos dietéticos a base de minerales naturales
(zeolitas, etc.), incluido el shilajit; suplementos
dietéticos de origen vegetal, incluido el polen:
comprimidos, encapsulados, en polvo; Complementos
alimenticios basados en la transformacidn de materias
primas carnicas y lacteas, incluidos subproductos, aves
de corral, artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propdleos, etc.) - secos; suplementos
dietéticos a base de carne cruda, incluidos los
subproductos de aves de corral; suplementos
dietéticos a base de materias primas lacteas;
Suplementos dietéticos a base de peces, invertebrados
marinos, crustaceos, moluscos y otros mariscos,
organismos marinos vegetales (algas, etc.) - secos;
Complementos alimenticios a base de algas
unicelulares (espirulina, chlorella, etc.), levaduras y sus
lisados

5x104

suplementos dietéticos basados principalmente en
fibras dietéticas (celulosa, goma, pectina, goma,
celulosa microcristalina, salvado, fructooligosacaridos,
quitosano y otros polisacaridos); Complementos
alimenticios a base de sustancias puras (vitaminas,
minerales, orgdnicos, etc.) o concentrados (extractos
de plantas, etc.) que utilizan diversos rellenos, incluidos
los concentrados secos para bebidas

5x105

Suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen: mezclas de plantas medicinales secas (tés)

Bacterias del grupo Escherichia

10

Suplementos dietéticos: liquidos a base de cultivos




coli (coliformes), no admitidas en
el peso del producto, (g)

puros de microorganismos probidticos, concentrados;
Suplementos dietéticos: liquidos a base de cultivos
puros de microorganismos probidticos, no
concentrados

2,0

Suplementos dietéticos secos basados en cultivos
puros de microorganismos probidticos

1,0

complementos alimenticios de origen vegetal, incluido
el polen: liquido en forma de jarabes, elixires,
infusiones, balsamos, etc.; Los suplementos dietéticos
son secos a base de cultivos puros de microorganismos
con la adicidn de aminodcidos, oligoelementos, mono,
di- y oligosacaridos, etc.

0,1

suplementos dietéticos basados principalmente en
fibras dietéticas (celulosa, goma, pectina, goma,
celulosa microcristalina, salvado, fructooligosacaridos,
guitosano y otros polisacdridos); complementos
alimenticios a base de sustancias puras (vitaminas,
minerales, orgdnicos, etc.) o concentrados (extractos
de plantas, etc.) que utilizan diversos rellenos, incluidos
los concentrados secos para bebidas; suplementos
dietéticos a base de minerales naturales (zeolitas, etc.),
incluido el shilajit; suplementos dietéticos de origen
vegetal, incluido el polen: comprimidos, encapsulados,
en polvo; Suplementos dietéticos de origen vegetal,
incluido el polen: tabletas, encapsuladas, en polvo con
la adicidn de microorganismos: probidticos,
suplementos dietéticos (secos para nifios);
Complementos alimenticios basados en la
transformacion de materias primas cdrnicas y lacteas,
incluidos subproductos, aves de corral, artrépodos,
anfibios, productos apicolas (jalea real, propdleos, etc.)




- secos; suplementos dietéticos a base de carne cruda,
incluidos los subproductos de aves de corral;
suplementos dietéticos a base de materias primas
l[acteas; Suplementos dietéticos a base de peces,
invertebrados marinos, crustaceos, moluscos y otros
mariscos, organismos marinos vegetales (algas, etc.) -
secos; Complementos alimenticios a base de algas
unicelulares (espirulina, chlorella, etc.), levaduras y sus
lisados

0,01

Suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen: mezclas de plantas medicinales secas (tés)

E.coli, no permitida en el peso
del producto, (g)

5,0

Los suplementos dietéticos son secos a base de cultivos
puros de microorganismos con la adicidn de
aminodcidos, oligoelementos, mono, di-y
oligosacaridos, etc.

1,0

suplementos dietéticos basados principalmente en
fibras dietéticas (celulosa, goma, pectina, goma,
celulosa microcristalina, salvado, fructooligosacaridos,
guitosano y otros polisacdridos); complementos
alimenticios a base de sustancias puras (vitaminas,
minerales, orgdnicos, etc.) o concentrados (extractos
de plantas, etc.) que utilizan diversos rellenos, incluidos
los concentrados secos para bebidas; Suplementos
dietéticos de origen vegetal, incluido el polen:
comprimidos, encapsulados, en polvo siny con la
adicion de microorganismos: probiéticos, suplementos
dietéticos (secos para nifios); Complementos
alimenticios basados en la transformacidn de materias
primas carnicas y lacteas, incluidos subproductos, aves
de corral, artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propéleos, etc.) - secos; suplementos




dietéticos a base de carne cruda, incluidos los
subproductos de aves de corral; suplementos
dietéticos a base de materias primas lacteas;
Suplementos dietéticos a base de peces, invertebrados
marinos, crustaceos, moluscos y otros mariscos,
organismos marinos vegetales (algas, etc.) - secos;
Complementos alimenticios a base de algas
unicelulares (espirulina, chlorella, etc.), levaduras y sus
lisados

0,1

Suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen: mezclas de plantas medicinales secas (tés)

S.aureus, no admitido en la masa
de los productos, (g)

10

Suplementos dietéticos: liquidos a base de cultivos
puros de microorganismos probidticos, concentrados;
Suplementos dietéticos: liquidos a base de cultivos
puros de microorganismos probidticos, no
concentrados

2,0

Suplementos dietéticos secos basados en cultivos
puros de microorganismos probidticos

1,0

suplementos dietéticos a base de minerales naturales
(zeolitas, etc.), incluido el shilajit; Suplementos
dietéticos de origen vegetal, incluido el polen:
comprimidos, encapsulados, en polvo siny con la
adicion de microorganismos: probiéticos, suplementos
dietéticos (secos para nifios); Complementos
alimenticios basados en la transformacidn de materias
primas carnicas y lacteas, incluidos subproductos, aves
de corral, artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propdleos, etc.) - secos; suplementos
dietéticos a base de carne cruda, incluidos los
subproductos de aves de corral; suplementos




dietéticos a base de materias primas lacteas;
Suplementos dietéticos a base de peces, invertebrados
marinos, crustaceos, moluscos y otros mariscos,
organismos marinos vegetales (algas, etc.) - secos; Los
suplementos dietéticos son secos a base de cultivos
puros de microorganismos con la adicidn de
aminodcidos, oligoelementos, mono, di-y
oligosacaridos, etc.

UFC/g de molde, no mas de

10

Suplementos dietéticos: secos basados en cultivos
puros de microorganismos probidticos; Suplementos
dietéticos: liquidos a base de cultivos puros de
microorganismos probidticos, concentrados (en total
con levadura); Suplementos dietéticos: liquidos a base
de cultivos puros de microorganismos probidticos, no
concentrados (en total con levadura)

50

suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen: liquido en forma de jarabes, elixires, infusiones,
balsamos, etc., tés dietéticos (secos para nifios);
Suplementos dietéticos: secos a base de cultivos puros
de microorganismos con la adicién de aminoacidos,
oligoelementos, mono, di- y oligosacaridos, etc.;
Complementos alimenticios a base de levadura y sus
lisados

100

complementos alimenticios a base principalmente de
fibras dietéticas (celulosa, gomas, pectina, goma,
celulosa microcristalina, salvado, fructooligosacaridos,
guitosano y otros polisacdridos) (junto con levadura);
complementos alimenticios a base de sustancias puras
(vitaminas, minerales, orgdnicos, etc.) o concentrados
(extractos de plantas, etc.) que utilizan diversos
rellenos, incluidos los concentrados secos para bebidas




(en total con levadura); suplementos dietéticos a base
de minerales naturales (zeolitas, etc.), incluido el
shilajit (en total con levadura); Suplementos dietéticos
de origen vegetal, incluido el polen: tabletas,
encapsuladas, en polvo sin y con la adicién de
microorganismos: probiéticos; Complementos
alimenticios a base de algas unicelulares (espirulina,
chlorella, etc.)

200

suplementos dietéticos a base de productos apicolas
(jalea real, propdleo, etc.) - secos (en total con
levadura); Complementos alimenticios a base de
organismos vegetales marinos (algas, etc.) - secos (en
total con levadura)

103

Suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen: mezclas de plantas medicinales secas (tés)

Levadura, UFC/g, max.

10

Suplementos dietéticos: secos basados en cultivos
puros de microorganismos probidticos; Complementos
alimenticios a base de levadura y sus lisados

50

suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen: liquido en forma de jarabes, elixires, infusiones,
balsamos, etc., tés dietéticos (secos para nifios); Los
suplementos dietéticos son secos a base de cultivos
puros de microorganismos con la adicidn de
aminodcidos, oligoelementos, mono, di-y
oligosacaridos, etc.

100

Suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen: tabletas, encapsuladas, en polvo siny con la
adicion de microorganismos: probiéticos; suplementos
dietéticos de origen vegetal, incluido el polen: mezclas
de plantas medicinales secas (tés); Complementos




alimenticios a base de algas unicelulares (espirulina,
chlorella, etc.)

células vivas del productor, no 0,1 Complementos alimenticios a base de levadura y sus
permitidas en el peso del lisados

producto, g)

B.cereus, no permitido en la 2x102 suplementos dietéticos a base de minerales naturales

masa de productos, (g)

(zeolitas, etc.), incluido el shilajit; suplementos
dietéticos de origen vegetal, incluido el polen:
comprimidos, encapsulados, en polvo; Complementos
alimenticios de origen vegetal, incluido el polen:
liguido en forma de jarabes, elixires, infusiones,
balsamos, etc., tés dietéticos (secos para nifios)

1.10. Productos para mujeres embarazadas y lactantes

Excluido. - Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115.

1.11. Productos alimenticios especializados
para alimentos infantiles para nifios pequefios,
Producido (fabricado) en cocinas lecheras

Indicadores Niveles Notas
aceptables
NUmero de microorganismos 1x102 Mezclas de leche esterilizada adaptadas, leche y nata
mesofilos, aerdbicos y esterilizadas, llenado no aséptico, requesdn calcinado,
anaerobios facultativos, UFC/g producido en cocinas lecheras
2x102 Salchichas pasteurizadas a base de carne (a partir de
1,5 afios)
5x 102 Mezclas, reconstituidas, pasteurizadas, elaboradas en
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cocinas lacteas

1x103

Gachas de leche preparadas elaboradas en cocinas
lecheras

1x104

Papillas instantaneas secas sin lacteos (preparacion
instantdnea), galletas instantaneas

5x103

Infusiones (rosa mosqueta, grosellas negras, etc.)
elaboradas en cocinas lacteas; Bebidas herbales para
nifios (té de hierbas)

5x104

Harinas y cereales que requieren coccién

Las bacterias del grupo
Escherichia coli (coliformes) no
estan permitidas en el peso del
producto, g (cm3)

0,1

Harinas y cereales que requieren coccién

0,3

Requesdn, productos de requesdn, productos de
requeson, pasta aciddfila, pasta proteica baja en
lactosa, elaborados en cocinas lacteas

1,0

Papillas secas instantdneas sin lacteos (preparacidn
instantanea); Galletas instantaneas; Embutidos
pasteurizados a base de carne; Bebidas de hierbas para
nifios (té de hierbas); Requesdn calcinado, papillas de
leche preparadas, infusiones (rosa mosqueta, grosellas
negras, etc.) elaboradas en cocinas lacteas

3,0

Productos lacteos fermentados, envasados no
asépticos, producidos en cocinas lecheras

10

Mezclas de leche esterilizada adaptadas, leche y nata
esterilizadas, llenado no aséptico y mezclas




reconstituidas pasteurizadas, cultivos iniciadores
(liquidos), producidos en cocinas lecheras

E.coli no esta permitida en el
peso del producto, g (cm3)

10

Mezclas de leche adaptada esterilizada, leche y nata
esterilizadas, llenado no aséptico, mezclas
pasteurizadas reconstituidas, productos lacteos
fermentados, llenado no aséptico, infusiones (rosa
mosqueta, grosellas negras, etc.), cultivos iniciadores
liquidos elaborados en cocinas lecheras

S.aureus no estd permitido en la
masa del producto, g (cm3)

10

Mezclas de leche adaptada esterilizada, leche y nata
esterilizadas, llenado no aséptico, mezclas
pasteurizadas reconstituidas, productos lacteos
fermentados, llenado no aséptico, infusiones (rosa
mosqueta, grosellas negras, etc.), cultivos iniciadores
(liquidos) elaborados en cocinas lacteas

1,0

Requesdn, productos de requesdn, pasta acidofila,

pasta proteica baja en lactosa, requesén calcinado,
papillas de leche preparadas, elaboradas en cocinas
l[acteas

Molde, UFC/g

50

Bebidas herbales para nifios (té de hierbas)

100

Papillas instantaneas secas sin lacteos (preparacion
instantanea)

200

Harinas y cereales que requieren coccién

Levadura, UFC/g

50

Harinas y cereales, papillas instantaneas secas sin
lacteos (preparacion instantanea); Bebidas herbales
para nifios (té de hierbas)




100

Harina y cereales que requieren coccion, papillas secas,
sin lacteos, instantdneas, que requieren coccién

B.cereus, UFC/g En 1.0 g nose |Salchichas pasteurizadas a base de carne (a partir de
permite 1,5 afios)
20 Mezclas, reconstituidas, pasteurizadas, elaboradas en
cocinas lacteas
100 Bebidas herbales para nifos (té de hierbas)
2x102 Papillas instantaneas secas sin lacteos (preparacion
instantanea)
1.12. Productos alimenticios especializados para nifios
Comidas para nifios en edad preescolar y escolar
Indicadores Niveles Notas
aceptables
NUmero de microorganismos 1x103 Salchichas; patés, productos carnicos, productos de
mesofilos, aerdbicos y panaderia, galletas, galletas saladas; Productos
anaerobios facultativos, UFC/g semielaborados de pescado y objetos de pesca no
(cm3), no superior a pesqueros: productos estructurados ("palitos de
cangrejo", etc.)
2,5x103 Pan de jengibre, pasteles de pan de jengibre sin relleno
5x 103 Cupcakes con azucar glas, glaseados, con frutos secos,

fruta confitada, impregnacion de ron; Cupcakes y
panecillos en envases herméticos; Gofres sin relleno,
con rellenos de fruta, fondant, grasa; Pan de jengibre,




pasteles de jengibre con relleno

1x104

Panecillos de galleta con relleno de frutas, fruta
confitada, semillas de amapola, frutos secos; Galletas
de azucar, con glaseado de chocolate, mantequilla, con
una capa de crema, relleno; Productos culinarios a
partir de pescado y objetos de pesca distintos del
pescado con tratamiento térmico: pescado y productos
picados, horneados, hervidos, incluidos los congelados;
Sin cocinar: ensaladas de pescado y marisco sin
aderezo

2x104

Productos semielaborados a partir de pescado y
objetos que no sean pescados: platos de pescado
preparados para el almuerzo ultracongelados, incluidos
los envasados al vacio

5x104

Pasta instantanea con aditivos lacteos y vegetales;
Panecillos de galleta con relleno de mantequilla y
grasa; Gofres con relleno de praliné de nueces,
glaseados con glaseado de chocolate; Productos
semielaborados a partir de pescado y objetos de la
pesca no pesqueros

1x 105

Productos carnicos semielaborados, naturales, crudos

5x 105

Productos semielaborados de carne picada cruda

Bacterias del grupo Escherichia
coli (coliformes), no admitidas en
el peso del producto, (g)

1,0

Embutidos, patés, productos carnicos culinarios,
productos de panaderia, panecillos con relleno de
frutas, frutas confitadas, semillas de amapola, frutos
secos, pan de jengibre, pasteles, galletas, galletas
saladas; Productos culinarios a partir de pescado y
objetos de pesca distintos del pescado con tratamiento
térmico: pescado y productos picados, horneados,




hervidos, incluidos los congelados; Productos culinarios
a partir de pescados y objetos no pescados sin
tratamiento térmico: ensaladas de pescado y marisco
sin aderezo, productos estructurados ("palitos de
cangrejo", etc.)

0,1 Pasta instantanea con aditivos de origen vegetal;
Cupcakes con azucar glas, glaseados, con frutos secos,
fruta confitada, impregnacion de ron; Cupcakes y
panecillos en envases herméticos; Gofres sin relleno,
con rellenos de fruta, fondant, grasa; Pan de jengibre,
pasteles de pan de jengibre con relleno; Galletas de
azucar, con glaseado de chocolate, mantequilla, con
una capa de crema, relleno; Platos de pescado listos
para comer ultracongelados, incl. envasados al vacio

0,01 Pasta instantanea con aditivos lacteos; Panecillos de
galleta con relleno de mantequilla y grasa; Gofres con
relleno de praliné de nueces, glaseados con glaseado
de chocolate; Productos semielaborados a partir de
pescado y objetos de la pesca no pesqueros

0,001 Productos carnicos crudos
E.coli, no permitida en el peso 1,0 Salchichas con una vida util superior a 5 dias; Patés y
del producto, (g) productos cdrnicos con una vida util de mas de 72
horas.
S.aureus, no admitido en la masa 1,0 Embutidos, productos de panaderia, panecillos con
de los productos, (g) relleno de frutas, frutas confitadas, semillas de

amapola, frutos secos;




Productos culinarios a partir de pescado y objetos de
pesca distintos del pescado con tratamiento térmico:
pescado y productos picados, horneados, hervidos,
incluidos los congelados; Productos culinarios a partir
de pescados y objetos no pescados sin tratamiento
térmico: ensaladas de pescado y marisco sin aderezo,
productos estructurados ("palitos de cangrejo", etc.)

0,1

Productos cdrnicos semielaborados crudos y pastas
instantaneas con aditivos lacteos; panecillos de galleta
con relleno de mantequilla y grasa; Cupcakes y
panecillos en envases herméticos, galletas con una
capa de crema, relleno; Platos de pescado listos para
comer ultracongelados, incl. envasados al vacio

0,01

Productos semielaborados a partir de pescado y
objetos de la pesca no pesqueros

Bacterias del género Proteus, no
admitidas en el peso del
producto, g)

0,1

Productos culinarios a partir de pescados y objetos de
pesca no peciferos sin tratamiento térmico: ensaladas
de pescado y marisco sin aderezo

Clostridios sulfifodiantes no
permitidos en la masa del
producto, g)

1,0

Productos culinarios a partir de pescados y objetos de
pesca no peciferos con tratamiento térmico: pescado y
productos picados, horneados, hervidos, incluidos los
productos congelados, envasados al vacio,
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.)

0,1

Embutidos, patés, productos carnicos culinarios,
productos semielaborados de pescado y de la pesca no
pesquera;




Platos de pescado para el almuerzo listos para comer
congelados rapidamente, incluidos los envasados al
vacio

0,01

Productos semielaborados de la pesca pesquera y no
pesquera, envasados al vacio

V.parahaemolyticus, UFC/g, max.

100

Productos semielaborados de pescado de mar

Bacterias del género
Enterococcus, UFC/g, no mas de

1x103

Platos de pescado listos para comer ultracongelados en
porciones, incl. envasados al vacio

2x103

Productos semielaborados de pescado y objetos de la
pesca distintos del pescado: productos estructurados
de carne picada

Molde, UFC/g, max.

50

Productos de panaderia, magdalenas con azucar glas;
magdalenas y panecillos en envases herméticos; pan
de jengibre, pasteles de pan de jengibre

100

Embutidos, patés, productos carnicos culinarios;
Panecillos de galleta rellenos de mantequilla, grasa,
fruta, fruta confitada, semillas de amapola, nueces;
Cupcakes glaseados con frutos secos, fruta confitada,
impregnacion de ron; Gofres sin relleno, con relleno de
fruta, fondant, grasa, praliné de frutos secos, glaseados
con glaseado de chocolate; Galletas de azucar, con
glaseado de chocolate, mantequilla, con una capa de
crema, relleno; Galletas, galletas saladas

250

Productos carnicos semielaborados, crudos,
empanados

Levadura, UFC/g (cm3), max.

50

Panecillos de galleta con relleno de frutas, fruta




confitada, semillas de amapola, frutos secos; Cupcakes
glaseados con azucar glas, con frutos secos, fruta
confitada, impregnacién de ron; Cupcakes y panecillos
en envases herméticos; Gofres sin relleno, con relleno
de fruta, fondant, grasa, praliné de frutos secos,
glaseados con glaseado de chocolate; Pan de jengibre,
pan de jengibre; Galletas de azucar, con glaseado de
chocolate, mantequilla, con una capa de nata, relleno

100

Embutidos, patés, productos carnicos

Levaduras y mohos, en total,
UFC/g, no mas de

100

Pasta instantanea con aditivos de origen vegetal;
Productos culinarios de pescado y objetos de pesca no
pescados con tratamiento térmico: horneados,
hervidos, incl. pescado congelado y carne picada




1.13. Productos alimenticios especializados
para la nutricidn terapéutica dietética de los nifios,
Para bebés prematuros y de bajo peso al nacer

Excluido. - Decisién del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasidtica de fecha 08.08.2019 n.2 115.

1.14. Principales tipos de alimentos (alimentos)
materias primas y componentes utilizados en la produccién de
(fabricacidn) de productos alimenticios especializados
Para alimentos para bebés

Indicadores Niveles Nota
aceptables
Numero de microorganismos 10 Carne fresca de animales sacrificados
mesofilos aerdbicos y anaerobios
facultativos, UFC/g, no superior a 1x102 Aceite de maiz refinado desodorizado; Aceite de soja;

Grasa de ave fundida; Premezcla vitaminica

2,5x102 Aspartamo

5x 102 Aceite de girasol desodorizado refinado

1x103 Carne de animales de abasto, refrigerada; Azlcar
granulada, azucar refinada de la leche; Azucar de leche
refinada; Concentrado de lactosa

5x 103 Melaza de maiz; Melaza de maiz seca, obtenida por
importacion; Concentrado de lactulosa; Proteina de
soja aislada

1x104 Concentrado de proteina de suero de leche, obtenido

por electrodialisis, ultrafiltracion y electrodialisis;
Concentrado de hidratos de carbono y proteinas;
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Concentrado de proteina de leche; Caja seca; Arroz
procesado, trigo sarraceno, avena, harina de centeno;
Sémola; Harina de avena; Carne de animales de abasto,
congelada; Manteca de la mas alta calidad; Extracto de
malta para alimentos infantiles; Almidén de maiz de la
mas alta calidad; La melaza es baja en azlcar, en polvo;
Componente de hidratos de carbono obtenido por
hidrélisis enzimatica del almidén; Almidén de patata de
la mas alta calidad; Lactosa comestible; Premezcla
mineral; Pectina

1,5 x 104

Componente de leche en polvo baja en grasa para
productos secos para bebés; Leche en polvo con
extracto de malta (para productos liquidos para bebés)

2,5 x 104

Leche en polvo con un contenido de grasa del 25%,
leche desnatada en polvo; Mddulo seco de hidratos de
carbono-proteinas a partir de suero de queso; Mddulos
secos de carbohidratos y proteinas a partir de suero de
requesdn; Componente de leche en polvo con
concentrado de hidratos de carbono y proteinas para
productos liquidos para bebés; Leche descremada en
polvo sin procesamiento quimico para productos secos
para bebés; Cereales no elaborados; Sangre seca
comestible

5x104

Harina de cereales sin procesar; Pescado crudo,
refrigerado, congelado, congelado

1x105

Leche cruda de vaca (grado mas alto); Carne de
animales de abasto, congelada en bloques y trozos;
Aves de corral refrigeradas; Carne de pollos, pollos de
engorde, refrigerados




2x105 Carne grumosa deshuesada, grumosa en los huesos,
incluidas las piernas y las pechugas; Despojos
refrigerados de aves de corral
5x 105 Leche cruda de vaca (primer grado)
Células somaticas, con un 2 x 105 Leche cruda de vaca (calidad premium)
contenido de 1 cm3 g), inferior o
igual a 1x 106 Leche cruda de vaca (primer grado)
Las bacterias del grupo 3,0 Concentrado de paracaseina
Escherichia coli (coliformes) no
estan permitidas en el peso del 1,0 Leche en polvo con un contenido de grasa del 25%,

producto, (g, cm3)

leche desnatada en polvo; Concentrado de proteina de
suero de leche, obtenido por electrodialisis,
ultrafiltracion y electrodidlisis; Concentrado de hidratos
de carbono y proteinas; Concentrado de proteina de
leche; Mdédulo seco de hidratos de carbono-proteinas a
partir de suero de queso; Mddulos secos de
carbohidratos y proteinas a partir de suero de
requeson; Caja seca; Componente de leche en polvo
con concentrado de hidratos de carbono y proteinas
para productos liquidos para bebés; Leche descremada
en polvo sin procesamiento quimico para productos
secos para bebés; Cereales sin elaborar y sin elaborar;
Harina de cereales procesada; La carne de los animales
sacrificados se cuece al vapor; sangre seca comestible;
Aceite vegetal desodorizado refinado; Grasa de ave
fundida; Azucar granulada, azucar refinada de la leche;
Melaza de maiz; Extracto de malta para alimentos
infantiles; Almidon de maiz de la mas alta calidad;
Aspartamo; Melaza de maiz seca, obtenida por




importacion; La melaza es baja en azucar, en polvo;
Componente de hidratos de carbono obtenido por
hidrélisis enzimatica del almidén; Almidén de patata de
la mas alta calidad; Azucar de leche refinada; Lactosa
comestible; Concentrado de lactosa; Concentrado de
lactulosa; Premezcla de vitaminas; Premezcla mineral

0,3 Leche en polvo baja en grasa para productos secos
para bebés
0,1 Leche en polvo con extracto de malta; Harina de
cereales sin procesar; Carne de animales de abasto,
refrigerada; Manteca de la mas alta calidad; Proteina
de soja aislada; Pectina
0,01 Carne de animales de abasto, congelada; Pescado
crudo, refrigerado, congelado, congelado
0,001 Carne de animales de abasto, congelada en trozos y
bloques
S.aureus, no permitido en el 1,0 Leche en polvo con un contenido de grasa del 25%,

peso del producto (g, cm3)

leche desnatada en polvo; Concentrado de proteina de
suero de leche, obtenido por electrodialisis,
ultrafiltracion y electrodidlisis; Concentrado de hidratos
de carbono y proteinas; Concentrado de proteina de
leche; Mddulo seco de hidratos de carbono-proteinas a
partir de suero de queso; Mddulos secos de
carbohidratos y proteinas a partir de suero de
requeson; Concentrado de paracaseina; Caja seca;
Componente de leche en polvo baja en grasa para
productos secos para bebés; Leche en polvo con
extracto de malta (para productos liquidos para bebés);
Componente de leche en polvo con concentrado de
hidratos de carbono y proteinas para productos




liquidos para bebés; Leche descremada en polvo sin
procesamiento quimico para productos secos para
bebés; Harina de cereales procesada; Sémola; Harina
de avena; Sangre seca comestible Aceite vegetal
desodorizado refinado, Manteca de la mas alta calidad;
Grasa de ave fundida; Melaza de maiz, incluida la
melaza en polvo baja en azlcar; Lactosa comestible;
Concentrado de lactulosa; Premezclas de vitaminas y
minerales; Proteina de soja aislada

0,01 Pescado crudo, refrigerado, congelado, congelado
Levadura no admitida en la masa 1,0 Aceite vegetal desodorizado refinado; Premezcla
del producto, g) vitaminica
Levadura, UFC/g, max. 10 Leche en polvo con un contenido de grasa del 25%,

leche desnatada en polvo; Concentrado de proteina de
suero de leche, obtenido por electrodialisis,
ultrafiltracion y electrodidlisis; Concentrado de hidratos
de carbono y proteinas; Concentrado de proteina de
leche; Mddulo seco de hidratos de carbono-proteinas a
partir de suero de queso; Mddulos secos de
carbohidratos y proteinas a partir de suero de
requeson;




Caja seca; Componente de leche en polvo baja en grasa
para productos secos para bebés; Leche en polvo con
extracto de malta (para productos liquidos para bebés);
Harina de cereales procesada; Harina de avena; Azlcar
granulada, azucar refinada de la leche; Almidén de
maiz de la mas alta calidad; Melaza de maiz seca,
obtenida por importacion; Almidén de patata de la mas
alta calidad

50

Concentrado de paracaseina; Componente de leche en
polvo con concentrado de hidratos de carbono y
proteinas para productos liquidos para bebés; Leche
descremada en polvo sin procesamiento quimico para
productos secos para bebés; Sémola; Extracto de malta
para alimentos infantiles; Melaza, incluida la melaza en
polvo baja en azucar; Componente de hidratos de
carbono obtenido por hidrélisis enzimatica del
almiddn; Concentrado de lactulosa; Premezcla mineral

100

Cereales no elaborados; Harina de cereales sin
procesar; Pectina

Molde, UFC/g (cm3), max.

10

Azlcar granulada, azlcar refinada de la leche; Azdcar
de leche refinada

20

Aceite de maiz refinado desodorizado; Aceite de soja
desodorizado refinado; Premezcla vitaminica

50

Concentrado de proteina de suero de leche, obtenido
por electrodialisis, ultrafiltracion y electrodialisis;
Concentrado de hidratos de carbono y proteinas;
Concentrado de proteina de leche; Mddulo seco de
hidratos de carbono-proteinas a partir de suero de
gueso; Mddulos secos de carbohidratos y proteinas a
partir de suero de requesén; Concentrado de




paracaseina; Caja seca; Componente de leche en polvo
baja en grasa para productos secos para bebés; Leche
en polvo con extracto de malta (para productos
liquidos para bebés); Componente de leche en polvo
con concentrado de hidratos de carbono y proteinas
para productos liquidos para bebés; Leche descremada
en polvo sin procesamiento quimico para productos
secos para bebés; Harina de cereales procesada;
Sémola; Harina de avena; Extracto de malta para
alimentos infantiles; AlImiddn de maiz de la m3s alta
calidad; Melaza de maiz, incluida la melaza seca;
Almiddn de patata de la mds alta calidad; Premezcla
mineral

100

Leche en polvo con un contenido de grasa del 25%,
leche desnatada en polvo; Cereales no elaborados;
Aceite vegetal desodorizado refinado; Manteca de la
mas alta calidad; La melaza es baja en azlcar, en polvo;
Componente de hidratos de carbono obtenido por
hidrélisis enzimatica del almiddn; Lactosa comestible;
Concentrado de lactosa; Concentrado de lactulosa;
Pectina

200

Arroz, trigo sarraceno, avena, harina de centeno, sin
procesar

2. Indicadores de seguridad microbiolégica
Alimentos enlatados

Grupos de
alimentos
enlatados

Requisitos de esterilidad industrial Notas

Grupos de microorganismos

Criterios de

Cuadro 2



detectados en conservas

evaluacion

Conservas
completas de los
grupos IIAH y IIBII

Microorganismos mesofilos
aerobios y anaerobios
facultativos-anaerobios
formadores de esporas de los
grupos B. cereus y B. polymyxa

No se permite en
1g(cm3) de
producto

Microorganismos mesofilos
aerobios y anaerobios
facultativos-anaerobios
formadores de esporas del grupo
B. subtilis

No mds de 11
célulasporlg
(cm3) de
producto

Clostridios mesdfilos C.

No se permite en

botulinum y/o C. perfringens 1g(cm3)de
producto

Clostridios mesofilos (exc. C. No masde 1

botulinum y/o C. perfringens) célulaporlg
(cm3) de
producto

Microorganismos no formadores
de esporas, incluidos el acido
lactico y/o los hongos del moho,
y/o las levaduras

No se permite en
1g(cm3)de
producto

Microorganismos anaerobios,
aerébicos y anaerobios
facultativos terméfilos
formadores de esporas

No permitido en
1g(cm3)de
producto a
temperaturas de
almacenamiento
superiores a +20
°C

Conservas esterilizadas con
cereales, guarniciones vegetales,
subproductos, incluido el paté (todo
tipo de animales de sacrificio y de
caza); aves de corral y carne y carne
de legumbres y verduras, incluidos
el paté y la carne picada;

Conservas de pescado, higados de
pescado y pesquerias no pesqueras
en envases de vidrio, aluminio y
hojalata;

Verduras enlatadas con un pH de
4,2 0 mas;

Albaricoques, melocotones y peras
enlatados con un pH igual o superior
a 3,8, preparados sin acido anadido,
excepto los zumos de frutas;
champifiones enlatados elaborados
con champifones naturales;
productos de tomate no
concentrados (enlatados) con un
contenido de materia seca inferior
al 12 por ciento, excepto los zumos
de hortalizas;

Bebidas asépticas a base de soja;
Suplementos dietéticos de origen
vegetal, liquidos, llenado aséptico




Conservas Microorganismos mesofilos No se permite en | Conservas esterilizadas: de carne de
completas de los aerobios y anaerobios 1g(cm3)de vacuno, cerdo, caballo, etc.,
grupos "A"y "B" facultativos-anaerobios producto naturales, con cereales,
para formadores de esporas de los guarniciones vegetales, de
alimentacion grupos B. cereus y B. polymyxa subproductos, incluido el paté (todo
infantil y tipo de animales de sacrificio y de
dietética Microorganismos mesofilos Nomasde 11 |caza); aves de corral y carne y carne
aerobios y anaerobios célulasporlg |de legumbres y verduras, incluidos
facultativos-anaerobios (cm3) de el paté y la carne picada;
formadores de esporas del grupo producto Conservas de pescado, higados de
B. subtilis pescado y pesquerias no pesqueras
o L ] en envases de vidrio, aluminio y
Clostridios mesofilos No se permite en hojalata;
10g(cm3) de Verduras enlatadas con un pH de
producto 4.2 0 mas;
Microorganismos no formadores | No se permite en Albaricoques, meIocqtones y pera§
de esporas, incluidos el acido 1g(cm3)de enlatados con un pH |,gu.al ° s~upe.r|or
lactico y/o los hongos del moho, producto a 3,8, preparados sin acido afiadido,
v/o las levaduras exceptg los zumos de frutas;
champifiones enlatados elaborados
Microorganismos anaerobios, | No se permite en | con champifiones naturales;
aerdbicos y anaerobios 1g(cm3)de |productos de tomate no
facultativos terméfilos producto concentrados (enlatados) con un
formadores de esporas contenido de materia seca inferior
al 12 por ciento, excepto los zumos
de hortalizas;
Bebidas asépticas a base de soja;
Suplementos dietéticos de origen
vegetal, liquidos, llenado aséptico
Conservas Microorganismos formadores de | No se permite en | Verduras enlatadas con un pH de
completas del gases, formadores de esporas, 1g(cm3)de 3,7 a 4,2, excepto los zumos de
grupo "B" mesdfilos, aerdbicos y producto frutas y/o verduras;

anaerobios facultativos del grupo

Champifiones enlatados




B. polymyxa

Microorganismos no formadores
de gases, formadores de esporas,
mesofilos, aerdbicos y
anaerobios facultativos

no mas de 90
UFCporlg
(cm3) de
producto

Clostridios mesofilos C.

No se permite en

botulinum y/o C. perfringens 1g(cm3)de
producto

Clostridios mesofilos (exc. C. Nomidsdel

botulinum y/o C. perfringens) célulaporlg
(cm3) de
producto

Microorganismos y/o mohos y/o
levaduras no formadores de
esporas

No se permite en
1g(cm3)de
producto

champifiones en escabeche

Conservas
completas del
grupo "G"

Microorganismos y/o mohos y/o
levaduras no formadores de
esporas

No se permite en
1g(cm3)de
producto

Verduras enlatadas (con pH inferior
a3,7);

Frutas y frutos pasteurizados;
alimentos enlatados con acido
sérbico y pH inferior a 4,0;
albaricoques, melocotones y peras
enlatados con un pH inferior a 3,8,
excepto los zumos de frutas y/o
legumbres y hortalizas;
mermeladas, confituras,
mermeladas, mermeladas, frutas y
bayas machacadas con azucar, y
demas frutas y concentrados de
bayas con azlcar, esterilizados.




Alimentos
semienlatados
del grupo "D"

Numero de microorganismos
mesdfilos, aerdbicos y
anaerobios facultativos
(CMAFANM)

Nomasde2x2
10 UFC/g

Bacterias del grupo Escherichia
coli (coliformes)

No permitido en
1 g de producto

B. cereus

No permitido en
1 g de producto

Clostridios reductores de sulfito

No permitido en
0,1 gde
producto; para
pescado
semiconservado
por 1,0 g de
producto <*>

S. aureus et al. estafilococos
coagulasa positivos

No permitido en
1 g de producto

Alimentos enlatados pasteurizados:
carne de res y cerdo; jamon picado y
amateur, de ave;

Pescado semienlatado pasteurizado
en envases de vidrio




Anexo 3

a los Reglamentos Técnicos
de la Unién Aduanera "Sobre la seguridad"

productos alimenticios"
(TR CU 021/2011)

REQUISITOS HIGIENICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Lista de documentos modificados
(modificado por las decisiones del Consejo de la Comisidn Econémica Euroasidtica)
de fecha 08.08.2019 N 115, de fecha 14.07.2021 N 61)

1. Carne y productos cdarnicos; Aves de corral, huevos y productos

su reciclaje
Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de
Elementos toxicos
-Conducir 0,5 Carne, carne y productos cdrnicos, carne de aves de
corral, productos avicolas, conservas de carne, carne
y legumbres y hortalizas, aves de corral; Clara de
huevo seca (albumina)

0,6 Subproductos de animales de sacrificio, piel de
cerdo, sangre comestible y sus derivados,
subproductos enlatados, incluido el paté

1,0 Rifiones; Productos carnicos con el uso de rifiones;
Conservas: carne, aves, despojos (incluido el paté),
carne y verduras (en envases prefabricados de
hojalata)

0,3 Huevos y ovoproductos liquidos (mélange, clara,
yema)

3,0 Ovoproductos secos (huevo en polvo, clara de huevo,
yema)

-arsénico 0,1 Carne, carne y productos carnicos, carne de aves de
corral, productos avicolas, conservas de carne, carne
y legumbres y hortalizas, aves de corral; Huevos y
ovoproductos liquidos (mélange, clara, yema)

0,2 Clara de huevo seca (albumina)

0,6 Ovoproductos secos (huevo en polvo, clara de huevo,
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yema)

1,0

Subproductos de animales de sacrificio, piel de
cerdo, sangre comestible y sus productos, paté de
aves de corral en conserva; Despojos en conserva,
incluido el paté

-cadmio

0,05

Carne, carne y productos carnicos, carne de aves de
corral, productos avicolas, conservas de carne, carne
y legumbres y hortalizas, aves de corral; Clara de
huevo seca (albimina)

0,1

Conservas de carne, aves, carne y verduras en
envases prefabricados de hojalata; Ovoproductos
secos

0,01

Huevos y ovoproductos liquidos (mélange, clara,
yema)

0,3

Subproductos de animales de sacrificio, piel de
cerdo, sangre comestible y sus productos,
subproductos enlatados (incluido el paté), carne y
hortalizas enlatadas

0,6

Subproductos enlatados con riflones, incluido el paté

1,0

Rifiones; Productos carnicos con rifilones

-mercurio

0,03

Carne, carne y productos cdrnicos, carne de aves de
corral y productos avicolas, conservas de carne,
carne y legumbres y hortalizas, aves de corral. Clara
de huevo seca (albumina)

0,02

Huevos y ovoproductos liquidos

0,1

Subproductos de animales de sacrificio, piel de
cerdo, sangre comestible y sus productos,
subproductos enlatados, incluido el paté;
Ovoproductos secos

0,2

Rifiones; Productos carnicos con el uso de rifiones;
Subproductos enlatados con rifiones, incluido el paté

-estafio

200,0

Conservas de carne, aves, despojos, carne y verduras
en envases de hojalata prefabricados

-cromo

0,5

Conservas de carne, aves, despojos, carne y
legumbres y hortalizas en recipientes cromados

Pesticidas

- HCH (is6émeros alfa, beta,
gamma)

0,1

Carne, carne y productos carnicos, carne de aves de
corral; subproductos de animales y aves de corral de
abasto; Huevos, ovoproductos; Chicharrén, sangre
comestible y sus productos, conservas de carne,
despojos, carne y legumbres y hortalizas




- DDT y sus metabolitos 0,1 Carne, carne y productos carnicos, carne de aves de
corral; subproductos de animales y aves de corral de
abasto; Huevos, ovoproductos; Chicharrén, sangre
comestible y sus productos, conservas de carne,
despojos, carne y legumbres y hortalizas

Benz(a)pireno 0,001 Carne, productos carnicos y avicolas ahumados

Nitratos 200,0 Conservas de carne y verduras con verduras,
conservas de carne de ave y verduras

Nitrosaminas (NDMA'y 0,002 Carne enlatada, aves de corral con adicidn de nitrito
NDEA) de sodio; Despojos en conserva, incluido el paté
0,004 Carne, productos carnicos y avicolas ahumados
Dioxinas 0,000003 Conservas de carne (vacuno, cordero vy sus
(en términos de |derivados); Huevos de gallina y ovoproductos
grasa)

0,000001 Carne enlatada (carne de cerdo y productos
(en términos de |derivados del cerdo)
grasa)

0,000006 Higado y productos hepaticos; Higado enlatado
(en términos de
grasa)

0,000002 Aves de corral y productos avicolas

Nota: En el caso de los productos secos, incluidas las carnes y las carnes de aves de corral liofilizadas
y termosecarizadas, los ovoproductos secos, el contenido de elementos téxicos, antibidticos, plaguicidas
y dioxinas en términos del producto inicial, teniendo en cuenta el contenido de materia seca en el mismo
y en el producto final.

2. Leche y productos lacteos

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos tdxicos

-Conducir 0,1 Leche cruda, leche cruda desnatada, nata cruda;
leche y nata para beber, suero de leche, suero de
leche, bebidas lacteas, productos lacteos
fermentados, nata agria, productos lacteos a base de
ellos; mantequilla, pasta de mantequilla de leche de
vaca, grasa lactea; crema para untar de nata y
verduras, mezcla fundida de nata y verduras;
Helados de todo tipo, a base de leche y a base de
leche; Cultivos iniciadores, microorganismos
iniciadores y probidticos para la produccion de




productos lacteos fermentados, crema agria
mantequilla, queso (para liquidos, incluidos los
congelados) <*>

0,1

Productos lacteos, compuestos lacteos, en polvo,
liofilizados (en términos de producto reconstituido)

0,3

Requesdn y productos de requesén, productos de
requeson, productos compuestos lacteos a base de
ellos; Albumina lactea y productos a base de ella,
productos de proteinas lacteas pastosas, incluidos
los tratados térmicamente después de |Ia
fermentacion; Productos concentrados y
condensados para la elaboracidon de leche, leche
enlatada, compuestos lacteos, que contengan leche;
Concentrados de proteina de leche, lactulosa, azucar
de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de
proteina de leche; Mantequilla, pasta de mantequilla
de vaca leche, grasa lactea con adicion de productos
de cacao; Crema cremosa de verduras, mezcla
cremosa de verduras fundidas con adiciéon de
productos de cacao; Medios de cultivo seco a base de
leche para el cultivo de microflora iniciadora vy
probidtica) <*>

0,5

Quesos y productos queseros, quesos para untar,
salsas

1,0

Cultivos iniciadores, microorganismos iniciadores y
probidticos para la fabricacién de productos lacteos
fermentados, mantequilla de crema fermentada,
guesos (para los secos)

10,0

Preparaciones enzimdticas para la coagulacion de la
leche

-arsénico

0,05

Leche cruda, leche cruda desnatada, nata cruda;
Leche para beber y nata para beber, suero de leche,
suero de leche, bebidas lacteas, productos lacteos
fermentados, crema agria, productos lacteos a base
de ellos; Helados de todo tipo, a base de leche y a
base de leche; Cultivos iniciadores, microorganismos
iniciadores y probidticos para la produccion de
productos lacteos fermentados, mantequilla de nata
fermentada, quesos (para liquidos, incluidos los
congelados) <*>




0,05

Productos lacteos, compuestos lacteos, en polvo,
liofilizados (en términos de producto reconstituido)

0,1

Mantequilla, pasta de mantequilla de leche de vaca,
grasa lactea; crema para untar de nata y verduras,
mezcla derretida de nata y verduras <*>

0,15

Productos lacteos concentrados, condensados;
Leche enlatada, leche compuesta, que contiene
leche

0,2

Requesdn y productos de requesén, productos de
requesén; Albumina lactea y productos a base de
ella; Productos de proteinas lacteas pastosas,
incluidos los tratados térmicamente después de la
fermentacién; Cultivos iniciadores, microorganismos
iniciadores y probidticos para la producciéon de
productos lacteos fermentados, mantequilla de
crema fermentada, quesos (para los secos)

0,3

Quesos y productos queseros, quesos para untar,
salsas <*>

1,0

Concentrados de proteina de leche, lactulosa, aztcar
de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de
proteinas de leche; Medios de cultivo secos a base de
leche para el cultivo de microflora iniciadora vy
probidtica

3,0

Preparaciones enzimaticas para la coagulacion de la
leche

-cadmio

0,03

Leche cruda, leche cruda desnatada, nata cruda;
leche y nata para beber, suero de leche, suero de
leche, bebidas lacteas, productos lacteos
fermentados, nata agria, productos lacteos a base de
ellos; mantequilla, pasta de mantequilla de leche de
vaca, grasa lactea; crema para untar de nata y
verduras, mezcla fundida de nata y verduras;
Helados de todo tipo, a base de leche y a base de
leche; Cultivos iniciadores, microorganismos
iniciadores y probidticos para la produccion de
productos lacteos fermentados, crema agria
mantequilla, queso (para liquidos, incluidos los
congelados) <*>

0,03

Productos lacteos, compuestos lacteos, en polvo,
liofilizados (en términos de producto reconstituido)

0,1

Requesdn y productos de requesén, requesén,
albumina lactea y productos a base de ellg;
Productos de proteinas lacteas pastosas, incluidos
los tratados térmicamente después de |Ia
fermentacion; Productos lacteos concentrados,
condensados; Leche enlatada, leche compuesta, <




gue contenga leche*>

0,2

Concentrados de proteinas de leche, lactulosa,
azUcar de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de
proteinas de leche; Quesos y productos de queso,
quesos para untar, salsas; Mantequilla, pasta de
mantequilla de leche de vaca, grasa lactea, crema
para untar de nata y verduras, mezcla de nata y
verduras fundidas con adicién de productos de
cacao; Cultivos iniciadores, microorganismos
iniciadores y probidticos para la producciéon de
productos lacteos fermentados, mantequilla de nata
fermentada, quesos (para los secos); Medios de
cultivo secos a base de leche para Cultivo de
microflora iniciadora y probidtica <*>

-mercurio

0,005

Leche cruda, leche desnatada cruda, nata cruda;
Leche de consumo y nata para beber, suero de leche,
suero de leche, bebidas lacteas, productos lacteos
fermentados, nata agria, compuestos lacteos a base
de ellos; Helados de todo tipo, a base de leche y a
base de leche; Cultivos iniciadores, microorganismos
iniciadores y probidticos para la produccién de
productos lacteos fermentados, mantequilla de nata
fermentada, quesos (para liquidos, incluidos los
congelados); Productos lacteos, compuestos lacteos,
en polvo, liofilizado (producto reconstituido) <*>

0,015

Subproductos lacteos concentrados y condensados;
leche enlatada, leche compuesta y < que contengan
leche *>

0,02

Requesdn vy productos a base de requesédn,
productos de requesdn; Albumina lactea y productos
a base de ella, productos de proteina de leche
pastosos, incluidos los tratados térmicamente
después de la fermentacion <*>

0,03

Concentrados de proteinas de leche, lactulosa,
azucar de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de
proteinas de leche; Quesos y productos queseros,
guesos para untar, salsas; Mantequilla, pasta de
mantequilla de leche de vaca, grasa lactea; Crema
para untar de nata y verduras, mezcla fundida de
nata y verduras; Cultivos iniciadores,
microorganismos iniciadores y probidticos para la
produccion de productos lacteos fermentados,
mantequilla de nata fermentada, quesos (para los
secos); Medios de cultivo secos a base de leche para
el cultivo de cultivos iniciadores microflora
probidtica <*>




-cobre

0,4

Mantequilla, pasta de mantequilla de leche de vaca,
grasa lactea (para productos reservados); crema para
untar de nata y verduras, mezcla fundida de nata y
verduras (para productos reservados) <*>

-hierro

1,5

Mantequilla, pasta de mantequilla de leche de vaca,
grasa lactea (para productos reservados), crema para
untar de nata y verduras, mezcla fundida de nata y
verduras (para productos reservados) <*>

-niquel

0,7

Crema cremosa de verduras, mezcla cremosa de
verduras fundidas (para productos de grasa
hidrogenada) <*>

-estafio

200,0

Subproductos lacteos, enlatados en envases
prefabricados de hojalata

-cromo

0,5

Subproductos lacteos, enlatados en recipientes
cromados

Benz(a)pireno

0,001

Para quesos ahumados y productos de queso, quesos
para untar, salsas

Plaguicidas <4>

- HCH (is6meros alfa, beta,
gamma)

0,05

Leche cruda, leche cruda desnatada; leche de
consumo, suero de leche, suero de leche, bebidas
l[acteas, productos lacteos fermentados liquidos,
compuestos lacteos a base de ellos, incluidos los
productos tratados térmicamente después de la
fermentacién <*>

1,25
(en términos de
grasa)

Crema, crema para beber, crema agria; requesén y
productos de requesdn, productos de requeson,
productos lacteos compuestos a base de ellos,
albumina de leche y productos a base de ella,
productos similares a la pasta de proteina de la leche;
leche, nata, suero de leche, suero de leche, suero de
leche, productos lacteos, productos compuestos
l[acteos a base de ellos, concentrados y condensados
con azucar, leche condensada esterilizada, leche
enlatada y compuestos lacteos enlatados; Productos
lacteos, compuesto lacteo, secado en seco,
liofilizado (en términos de producto reconstituido);
Concentrados de proteina de leche, lactulosa, aztcar
de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de
proteinas de leche; Quesos procesados y productos
derivados del queso, suero de leche, secos, quesos
para untar, salsas; Mantequilla, pasta de mantequilla
de leche de vaca, grasa lactea; crema de verduras




para untar, mezcla cremosa de verduras derretidas;
Helados de todo tipo, a base de leche y lacteos;
Medios de cultivo en seco a base de leche para el
cultivo de microflora iniciadora y probidtica <*>

- DDTy sus metabolitos

0,05

Leche cruda, leche cruda desnatada; leche de
consumo y suero de mantequilla, suero de leche,
bebidas lacteas, productos lacteos fermentados
liguidos, productos lacteos a base de ellos, incluidos
los productos tratados térmicamente después de la
fermentacion <*>

1,0
(en términos de
grasa)

Nata, nata para beber, crema agria; Requesdn y
productos a base de requesdn, productos de
requeson, productos lacteos compuestos, albumina
[dctea y productos a base de ella, productos
proteicos similares a la pasta lactea; Leche, nata,
suero de leche, suero de leche, suero de leche,
productos lacteos, productos lacteos compuestos a
base de ellos, concentrados y condensados con
azucar, leche condensada esterilizada, leche
enlatada y compuestos lacteos enlatados; Productos
lacteos, compuesto lacteo, secado en seco,
liofilizado (en términos de producto reconstituido);
Concentrados de proteina de leche, lactulosa, azlcar
de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de
proteinas de leche; Quesos procesados y productos
derivados del queso, suero de leche, secos, quesos
para untar, salsas; Mantequilla, pasta de mantequilla
de leche de vaca, grasa lactea; Crema cremosa de
verduras, mezcla cremosa de verduras derretidas;
Helados de todo tipo, a base de leche y lacteos;
medios de cultivo en seco a base de leche para el
cultivo de microflora iniciadora y probidtica <*>

Micotoxinas

- aflatoxina M1

0,0005

Leche y subproductos lacteos

Aflatoxina B1

No permitido (<
0.00015)

Preparaciones enzimdticas para la coagulacion de la
leche de origen fungico

Zearalenona

No permitido (<
0.005)

Preparaciones enzimdticas para la coagulacion de la
leche de origen fungico

Toxina T-2

No permitido (<
0.05)

Preparaciones enzimaticas para la coagulacion de la
leche de origen fungico




Ocratoxina A

No permitido (<
0.0005)

Preparaciones enzimdticas para la coagulacién de la
leche de origen fungico

Dioxinas <2>

0.000003 (grasa)

Leche y productos lacteos

Melamina <3>

No permitido (<
1,0 mg/kg)

Leche cruda, leche desnatada cruda, nata cruda;
Productos de la transformacion de la leche (exc.
mantequilla, pasta de mantequilla de leche de vaca,
grasa lactea, crema para untar de nata y verduras y
ghee de nata y verduras) para productos secos y
liofilizados de la transformacion de la leche (en
términos de producto reconstituido)

Valor de perdxido

10 mmol de
oxigeno
reactivo/kg de
grasa

Crema cremosa de verduras, mezcla cremosa de
verduras derretidas

Notas:

<*> Compuestos lacteos y productos lacteos con un contenido de componentes no lacteos superior
al 35 %: los requisitos relativos a los niveles admisibles de elementos tdxicos, micotoxinas, antibidticos,
plaguicidas, radionucleidos e indicadores de seguridad microbioldgica se establecen teniendo en cuenta
el contenido y la proporcién de componentes lacteos y no lacteos, los tipos y niveles de contenido de

sustancias potencialmente peligrosas en ellos.

3. Pescado, objetos y productos de la pesca distintos de los peces,
producidos a partir de ellos

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de
Elementos tdxicos
-Conducir 1,0 Todo tipo de productos pesqueros (excepto atun, pez
espada y beluga) y carne de mamiferos marinos,
incluidos los productos desecados <*>
2,0 Atun, pez espada, beluga: todo tipo de productos,
incluidos los productos secos <*>
10,0 Moluscos, crustdceos y otros invertebrados, anfibios,
reptiles
0,5 Algas y hierbas marinas




-arsénico

1.0 Agua dulce

Todo tipo de productos pesqueros (excepto caviar,

5.0 Nautica leche, aceite de pescado) y carne de mamiferos
marinos, incluidos los productos secos <*>
1,0 Caviar y lecha de pescado y productos pesqueros;
Andlogos del caviar; Aceite de pescado
5,0 Moluscos, crustdceos y otros invertebrados, anfibios,
reptiles; Algas y hierbas marinas
-cadmio 0,2 Todo tipo de productos pesqueros y mamiferos
marinos (excepto caviar, leche e higado), incluidos
los productos desecados <*>
1,0 Caviar y lecha de pescado y productos pesqueros;
Anélogos del caviar; Algas y hierbas marinas
0,7 Higado de pescado y productos derivados del higado
de pescado
2,0 Moluscos, crustdceos y otros invertebrados, anfibios,
reptiles
-mercurio 0.3 Agua dulce |Todos los tipos de productos pesqueros (excepto
no depredadora |atun, pez espada, beluga y productos de caviar,
0.6 Carnivoro de |leche, higado, aceite de pescado) y carne de
agua dulce mamiferos marinos, incluidos los productos
0.5 nautica desecados <*>
1,0 Atun, pez espada, beluga: todo tipo de productos
(excepto caviar, leche, higado, aceite de pescado),
incluidos los productos secos <*>
0,5 Higado de pescado y productos derivados del higado
de pescado
0,3 Aceite de pescado
0,2 Caviar y lecha de pescado y productos pesqueros;
analogos del caviar; Moluscos, crustdceos y otros
invertebrados, anfibios, reptiles
0,1 Algas y hierbas marinas
-estano 200 Conservas de pescado y conservas, higado de
pescado y productos derivados del higado de
pescado, en envases prefabricados de hojalata
-cromo 0,5 Conservas de pescado y conservas, de higado de
pescado y sus productos, en recipientes cromados
Histamina 100,0 Atun, caballa, salmén, arenque: todo tipo de

productos, incluidos los productos secos <*>




Nitrosaminas (suma de
NDMA y NDEA)

0,003

Todo tipo de productos pesqueros y mamiferos
marinos, incluidos los productos secos <*>

Dioxinas

0,000004

Todo tipo de productos pesqueros y mamiferos
marinos, incluidos los productos secos <*>

0,000002
(en términos de
grasa)

Aceite de pescado <*>

Pesticidas

HCH (isémeros alfa, beta 'y
gamma)

0,03

Todos los productos pesqueros de agua dulce,
excepto el higado, el caviar, la leche, el aceite de
pescado, los productos secos y otros productos listos
para el consumo

0,2

Todo tipo de productos pesqueros marinos y carne
de mamiferos marinos (excepto higado y aceite de
pescado); Caviar y lecha de pescado y productos
pesqueros; Andlogos del caviar

0,1

Aceite de pescado

1,0

Higado de pescado y productos derivados del higado
de pescado

El DDT y sus metabolitos

0,3

Todos los productos pesqueros de agua dulce (exc.
higado, caviar y leche, aceite de pescado, productos
secos y otros productos listos para el consumo)

0,2

Todo tipo de productos pesqueros marinos (excepto
esturién, salmén y arenque graso) y carne de
mamiferos marinos (excepto higado, caviar y leche,
productos secos y otros productos listos para el
consumo); Aceite de pescado

2,0

Esturién, salmén, arenque graso: todo tipo de
productos (excepto higado, caviar y leche), incluidos
los productos secos, ahumados, salados, picantes, en
escabeche, para cocinar pescado y otros productos
listos para el consumo

0,4

Pescados y demas productos pesqueros secos, secos,
ahumados, salados, picantes, encurtidos, listos para
el consumo (exc. esturion, salmoén y arenque graso);
Caviar y lecha de pescado (de todas clases) y sus
productos; Andlogos del caviar

3,0

Higado de pescado y productos derivados del higado
de pescado

Acido 2,4-D, sus sales y
ésteres

No permitido

Todo tipo de productos pesqueros de agua dulce




Bifenilos policlorados 2,0 Todo tipo de productos pesqueros (excepto higado y
aceite de pescado) y carne de mamiferos marinos,
incluidos los productos secos <*>

5,0 Higado de pescado y productos derivados del higado
de pescado
3,0 Aceite de pescado

Ben(a)pireno 0,005 Productos de pescado ahumado

Veneno paralizante de 0,8 Almejas

mariscos (saxitoxina)

Veneno amnésico de 20 Almejas

mariscos (acido domoico) -

30 Organos internos de los cangrejos

Veneno diarreico de 0,16 Almejas

mariscos (acido okadaico)

indice de acidez, mg 4,0 Aceite de pescado

KOH/g

indice de peréxido, mol de 10,0 Aceite de pescado

oxigeno reactivo/kg

Nota.

<*> Basado en la materia prima basada en el contenido de materia seca del producto y del producto
final.

4. Harinas, cereales y productos de panaderia
(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasidtica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos toxicos:

Conducir 0,5 Productos transformados de cereales y
leguminosas, excepto salvado, pan y productos de
panaderia comestibles

1 Salvado comestible (trigo, centeno)
0,35 Pan, panaderia y pasteleria
arsénico 0,2 Subproductos de los cereales, excepto leguminosas,

pan y productos de panaderia

0,3 Subproductos de cultivos de leguminosas
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cadmio

mercurio

Micotoxinas:
aflatoxina B1

deoxinivalenol

Toxina T-2

Zearalenona

ocratoxina A

Nitrosaminas (suma de
NDMA y NDEA)

Pesticidas:

HCH (& isomeros 5 -, -
,-7)

EI DDT y sus
metabolitos

Acido 2,4-D, sus salesy
ésteres

Hexaclorobenceno

MercurioPlaguicidas
organicos

0,15

0,1

0,07
0,03
0,02

0,015

0,005

0,7

0,1

0,2

0,005

0,015

0,5

0,02

0,05

no estan
permitidos
(dentro del rango
de deteccion del
método de
determinacion)

0,01

no estan
permitidos
(dentro del rango

Pan, panaderia y pasteleria

Productos transformados de cereales y
leguminosas, excepto pan y productos de panaderia

Pan, panaderia y pasteleria
Granos, cereales, copos, harina, salvado
Pasta, bagels, galletas saladas, pajitas, etc.

Pan, panaderia y pasteleria

Subproductos de cereales y leguminosas
Subproductos del trigo

Subproductos de la cebada

Subproductos de cereales

Salvado comestible (trigo, cebada, maiz)
Subproductos de cereales (trigo, cebada, maiz)

Subproductos de cereales (trigo, cebada, centeno,
avena, arroz)

Malta cervecera

Subproductos de cereales y leguminosas

Subproductos de cereales

Subproductos de cultivos de leguminosas

Subproductos de cereales y leguminosas

Subproductos del trigo

Subproductos de cereales y leguminosas



Oligosacaridos, % inferior
oigual a

Inhibidor de la tripsina, %,
no mas de

Infestacidn con plagas de
las existencias de cereales
(insectos, acaros)

Contaminacion con plagas
de las existencias de
cereales (insectos, acaros),
densidad total de
contaminacion

Infeccidn por patdgenos
de la "enfermedad de la
patata" del pan

de deteccion del
método de
determinacion)

2

0,5

No permitido

(dentro de la

deteccion del
método de
deteccioén)

No permitido

(dentro de la

deteccion del
método de
deteccion)

No permitido

(dentro de la

deteccion del
método de
deteccion)

Salvado comestible (para productos de proteina de
soja) para dietas y alimentos infantiles

Salvado comestible (para productos de proteina de
soja) para dietas y alimentos infantiles

Cereales, cereales, copos, harina de cereales
alimentarios, salvado alimentario (trigo, centeno)

Cereales, cereales, copos, harina de cereales
alimentarios, salvado alimentario (trigo, centeno)

Harina de trigo utilizada para hornear pan de trigo
(36 horas después de la coccion en laboratorio)";

5. Azlcar y confiteria

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de
Elementos tdxicos
-Conducir 0,5 AzUcar, harina, confiteria
1,0 Dulces azucarados, dulces orientales, chicles;
chocolate y productos de chocolate; Cacao en grano
y productos derivados del cacao; Miel
-arsénico 1,0 Azlcar y confiteria azucarada, dulces orientales,
chicles; chocolate y productos de chocolate; Cacao
en grano y productos derivados del cacao
0,3 Harina de confiteria
0,5 Miel
-cadmio 0,05 Azucar, miel
0,1 Dulces de azucar y harina, dulces orientales, chicles




0,5 Chocolate y productos de chocolate; Cacao en grano
y productos derivados del cacao
-mercurio 0,01 Azlcar y confiteria de azucar, dulces orientales,
chicles
0,1 Chocolate y productos de chocolate; Cacao en grano
y productos derivados del cacao
0,02 Harina de confiteria
Pesticidas
- HCH (is6meros alfa, beta, 0,005 Azucar, miel
gamma)
0,5 Cacao en grano y productos derivados del cacao
0,2 Harina de confiteria
- DDT y sus metabolitos 0,005 Azucar, miel
0,02 Harina de confiteria
0,15 Cacao en grano y productos derivados del cacao
Micotoxinas
- aflatoxina B1 0,005 Articulos de confiteria de harina y azucar, dulces
orientales, goma de mascar (para productos que
contengan frutos de cascara); Chocolate y productos
de chocolate; Cacao en grano y productos derivados
del cacao
- Deoxinivalenol 0,7 Harina de confiteria
5-Hidroximetilfurfural 25 Miel

Nota: Articulos de confiteria azucarados, dulces orientales, chicles, chocolate y productos de
chocolate: Los niveles permisibles de HCH (isémeros alfa, beta, gamma) y DDT y sus metabolitos se
calculan de acuerdo con el tipo o tipos principales de materias primas, tanto en peso como en niveles
permisibles de plaguicidas reglamentados.

6. Frutas y verduras, té, café
(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasidtica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos toxicos

Conducir 0,5 Legumbres y hortalizas, patatas, melones, frutos de
cascara, setas y sus derivados, incluidas las
conservas vegetales; zumos a partir de hortalizas
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<*>

0,4 Frutas, bayas y sus productos; zumos a base de
frutas <*>
1,0 Conservas de hortalizas, frutas, bayasy
champifiones en recipientes prefabricados de
hojalata, excepto los zumos de frutas y/o legumbres
y hortalizas; Café (en grano, molido, instantaneo)
<*>
0,3 Helado de frutas y bayas, helado aromatizado y
helado comestible
5,0 Especias, especias y hierbas
10,0 Té (negro, verde, azulejos)
arsénico 0,2 Hortalizas, patatas, melones, frutas, bayas y sus
productos; zumos de frutas y/o hortalizas <*>
0,1 Helado de frutas y bayas, helado aromatizado y
helado comestible
0,5 Setas y sus subproductos <*>
1,0 Concentrados de frutas y bayas con azucar
(mermeladas, conservas, etc.); té, café (granos,
molido, instantaneo) <*>
3,0 Especias, especias y hierbas
0,3 Chiflado
cadmio 0,03 Hortalizas, patatas, melones, frutas, bayas y sus
productos, incluidas las conservas vegetales; <*>
Jugos de frutas y/o verduras
0,1 Setas, frutos de cascara y sus productos
0,05 Conservas de hortalizas, frutas y bayas en
recipientes de hojalata prefabricados, excepto los
zumos de frutas y/o legumbres y hortalizas;
Concentrados de frutas y bayas con azucar
(mermeladas, conservas, etc.); Café (en grano,
molido, instantaneo) <*>
0,2 Especias, especias y hierbas
1,0 Té
mercurio 0,02 Hortalizas, patatas, melones, frutas, bayas y sus
productos; Zumos de frutas y/o legumbres y
hortalizas; Café <*>
0,05 Champifiones, frutos secos y productos de frutos

secos <*>




0,1

Té

estafio 200,0 Conservas de verduras, frutas y bayas en recipientes
de hojalata prefabricados, incluidos los zumos de
frutas y/o verduras
cromo 0,5 Conservas de verduras, frutas y bayas en recipientes
prefabricados cromados, incluidos los zumos de
frutas y/o hortalizas
Nitratos <**> 250 Patatas y productos a base de patata
900 Col blanca temprana (hasta el 1 de septiembre) y
productos derivados de ella
500 Col blanca tardia y sus productos
400 Zanahorias tempranas (hasta el 1 de septiembre) y
productos derivados de ellas
250 Zanahorias tardias y productos derivados de la
zanahoria
150 Tomates y productos derivados del tomate
300 Tomates molidos protegidos y sus productos
150 Pepinos y productos derivados
400 Los pepinos protegian el suelo y los productos de
ellos
1400 Remolacha de mesa y productos de remolacha
80 Cebollas y productos derivados de la cebolla
600 Pluma de cebolla y productos de cebolla
800 Pluma de cebolla protegida del suelo y productos de
ella
2000 Hortalizas de hoja (lechuga, espinaca, acedera,
ensalada de col, perejil, apio, cilantro, eneldo, etc.)
y sus productos
200 Pimientos dulces y productos de pimiento dulce
400 Pimientos dulces, calabacines y sus productos
protegidos
60 Sandias y productos de sandia
90 Melones y productos derivados del meldn
4500 Lechuga fresca cultivada en suelo protegido del 1 de

octubre al 31 de marzo




4000 Lechuga fresca cultivada en suelo no protegido del 1
de octubre al 31 de marzo
3500 Lechuga fresca cultivada en suelo protegido del 1 de
abril al 30 de septiembre
2500 Lechuga fresca cultivada en suelo no protegido del 1
de abril al 30 de septiembre
2000 Lechuga tipo iceberg cultivada en suelo protegido
2500 Lechuga tipo iceberg cultivada en suelo
desprotegido
Nitratos 500 Productos de jugo de col blanca
250 Productos de jugo de zanahoria
150 Productos de zumo de tomate
700 Productos de zumo de remolacha de mesa
400 Productos de jugo de calabacin
200 Jugos de otras hortalizas
60 Productos de zumo de sandia
90 Productos de zumo de meldén
Pesticidas
HCH (isémeros alfa, beta, 0,1 Patatas, guisantes, remolacha azucareray sus
gamma) <*> productos
0,5 Verduras, melones, setas, frutos secos y sus
derivados. Zumos de verduras y melones
0,05 Frutas, bayas, uvas y sus productos; Zumos de frutas
0,2 Té

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

El DDT y sus metabolitos 0,1 Hortalizas, patatas, melones, frutas, bayas, setas y
<*> sus productos; Zumos de frutas y/o verduras

0,15 Chiflado

0,2 Té

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Micotoxinas:

Patulina

0,05

Manzanas, tomates, espino amarillo, viburnum y sus
productos
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aflatoxina B1 0,005 Frutos secos, té, café

5-Oximetilfurfural 20,0 Helado de frutas y frutos rojos, helado aromatizado
y helado comestible < *>

Nota:

<*> En hortalizas secas, patatas, frutas, bayas, el contenido de elementos téxicos, nitratos y
plaguicidas se determina en funcidn del producto inicial, teniendo en cuenta el contenido de sustancias
secas en la materia prima y en el producto final.

<**> Excepto los zumos de frutas y/o verduras.

7. Productos grasos y oleaginosos, productos grasos
(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdmica Euroasidtica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos tdxicos

-Conducir 0,1 Aceites vegetales (de todos los tipos), fracciones de
aceites vegetales, productos de la transformacion de
aceites vegetales y grasas animales, incluidas las
grasas de pescado, aceites (grasas) transesterificados
desodorizados refinados; aceites (grasas),
hidrogenados, refinados, desodorizados;
Margarinas; grasas especiales, incluidas las grasas
para cocinar, confiteria y panaderia; suceddneos de
la grasa lactea, equivalentes de manteca de cacao,
mejorantes de la manteca de cacao de tipo SOS,
suceddneos de la manteca de cacao de tipo COP,
sucedaneos de la manteca de cacao no templados sin
templar, suceddneos de la manteca de cacao no
templados de tipo laurico, cremas vegetales y cremas
para untar de grasas vegetales, cremas vegetales y
mezclas de grasas vegetales, grasas animales, grasas
de cerdo y sus productos, grasas animales fundidas

0,3 Mayonesa; cremas vegetales para untar y grasas
vegetales, y cremas vegetales fundidas y mezclas de
grasas vegetales (con productos de cacao), salsas a
base de aceites vegetales, mayonesa, salsas
mayonesas, cremas a base de aceites vegetales

1,0 Semillas oleaginosas, aceite comestible de pescado y
mamiferos marinos y pescado como nutricidn
dietética (terapéutica y preventiva)

-arsénico 0,1 Aceites vegetales (de todos los tipos), fracciones de
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aceites vegetales, productos de la transformacion de
aceites vegetales y grasas animales, incluidas las
grasas de pescado, aceites (grasas) transesterificados
desodorizados refinados; aceites (grasas),
hidrogenados, refinados, desodorizados;
Margarinas; grasas especiales, incluidas las grasas
para cocinar, confiteria y panaderia; sustitutos de la
grasa lactea; equivalentes de manteca de cacao,
mejorantes de la manteca de cacao tipo SOS,
sucedaneos de la manteca de cacao tipo COP,
sucedaneos de la manteca de cacao no templados de
tipo no laurico, suceddneos de la manteca de cacao
no templados de tipo laurico, cremas para untar de
verduras y grasas vegetales, cremas de nata y grasas
vegetales derretidas, salsas a base de aceites
vegetales, mayonesa, salsas de mayonesa, cremas a
base de aceites vegetales; Grasas animales, grasas de
cerdo y sus productos, grasas animales fundidas

0,3

Semillas oleaginosas

1,0

Aceite comestible de pescado y mamiferos marinosy
pescado como alimento dietético (terapéutico y
preventivo)

-cadmio

0,05

Aceites vegetales (de todos los tipos), fracciones de
aceites vegetales, productos de la transformacién de
aceites vegetales y grasas animales, incluidas las
grasas de pescado, aceites (grasas) transesterificados
desodorizados refinados; Aceites (grasas),
hidrogenados, refinados, desodorizados;
Margarinas; Grasas especiales, incluidas las grasas
para cocinar, confiteria y panaderia; Sustitutos de la
grasa lactea; Equivalentes de manteca de cacao,
mejorantes de manteca de cacao tipo SOS,
suceddneos de manteca de cacao tipo COP,
sustitutos de manteca de cacao no templados de tipo
no laurico, sustitutos de manteca de cacao no
templados de tipo laurico, cremas para untary grasas
vegetales y mezclas, salsas a base de aceite vegetal,
mayonesa, salsas de mayonesa, cremas de aceite
vegetal

0,03

Cremas vegetales para untar, mezclas de cremas y
verduras fundidas, grasas animales, grasas de cerdo
y productos grasos de cerdo, grasas animales
fundidas

0,2

Cremas vegetales para untar y grasas vegetales,
cremas vegetales fundidas y mezclas de grasas
vegetales (con productos de cacao); Aceite
comestible de pescado y mamiferos marinos vy
pescado como alimento dietético (terapéutico y
preventivo)




0,5

Semillas comestibles de amapola

-mercurio

0,03

Aceites vegetales (de todas clases), fracciones de
aceites vegetales, mantequillas vegetales para untar,
mezclas de verduras y natas fundidas, grasas
animales, grasas de cerdo y grasas de cerdo y sus
productos, grasas animales fundidas

0,05

Productos de la transformacion de aceites vegetales
y grasas animales, incluidas las grasas de pescado,
aceites (grasas) transesterificados refinados vy
desodorizados; aceites (grasas), hidrogenados,
refinados, desodorizados; Margarinas; grasas
especiales, incluidas las grasas para cocinar,
confiteria y panaderia; Sustitutos de la grasa lactea;
equivalentes de manteca de cacao, mejorantes de la
manteca de cacao tipo SOS, sucedaneos de la
manteca de cacao tipo COP, sustitutos de la manteca
de cacao no templados no lauricos, sustitutos de la
manteca de cacao no templados tipo laurico, cremas
para untar y grasas vegetales, salsas a base de aceite
vegetal, mayonesa, salsas mayonesas, cremas de
aceite vegetal), semillas oleaginosas

0,2

Cremas vegetales para untar y mezclas de crema
vegetal derretida con productos de cacao

0,3

Aceite comestible de pescado y mamiferos marinos y
pescado como alimento dietético (terapéutico y
preventivo)

-hierro

1,5

Aceites vegetales (de todos los tipos) y sus fracciones
refinadas, mezclas de aceites refinados; margarinas,
cremas para untar y mezclas fundidas (exc.
margarinas, cremas para untar y mezclas de
productos fundidos con adiciéon de productos de
cacao); Grasas animales fundidas (almacenadas)

5,0

Aceites vegetales (de todas clases) y sus fracciones,
sin refinar, mezclas de aceites sin refinar, mezclas de
aceites refinados y sin refinar

-cobre

0,1

Aceites vegetales (de todos los tipos) y sus fracciones
refinadas, mezclas de aceites refinados; margarinas,
grasas vegetales para untar, mezclas de grasas
vegetales derretidas (exc. margarinas, cremas para
untar y mezclas de productos fundidos con adicion
de cacao)

0,4

Aceites vegetales (de todos los tipos) y sus
fracciones, mezclas de aceites sin refinar, mezclas de
aceites refinados y sin refinar; Cremas vegetales para
untar, mezclas de cremas y verduras fundidas (exc.
margarinas, cremas para untar y mezclas fundidas
con adiciéon de productos de cacao), grasas animales




fundidas (almacenadas)

-niquel 0,7 Aceites (grasas), hidrogenados, refinados,
desodorizados y productos que contengan aceites y
grasas hidrogenados

Pesticidas

- HCH (is6meros alfa, beta, 0,2 Aceites vegetales (de todos los tipos) y sus

gamma)

fracciones, mezclas de aceites sin refinar, mezclas de
aceites refinados y sin refinar; grasa animal, grasa de
cerdo, sus productos

Excluido. - Decisidon del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica
de fecha 08.08.2019 N 115

Excluido. - Decisidon del Consejo de la Comisiéon Econdmica Euroasiatica
de fecha 08.08.2019 N 115

0,05

Aceites vegetales (de todos los tipos) y sus fracciones
refinadas, mezclas de aceites refinados; Productos
de la transformacidn de aceites vegetales y grasas
animales, incluidas las grasas de pescado, aceites
(grasas) transesterificados refinados y
desodorizados; Aceites (grasas), hidrogenados,
refinados, desodorizados; Margarinas; Grasas
especiales, incluidas las grasas para cocinar,
confiteria y panaderia; Sustitutos de la grasa lactea;
equivalentes de manteca de cacao, mejorantes de
manteca de cacao tipo SOS, sustitutos de manteca de
cacao tipo COP, sustitutos de manteca de cacao no
templados no lauricos, sustitutos de manteca de
cacao no templados tipo laurico, cremas para untary
grasas vegetales, salsas de aceite vegetal, mayonesa,
salsas de mayonesa, cremas de aceite vegetal

1,25

Cremas de verduras para untar, mezclas de verduras
y nata derretidas (en términos de grasa)

0,1

Aceite comestible de pescado y mamiferos marinos y
pescado como alimento dietético (terapéutico y
preventivo)

(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdémica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

- DDT y sus metabolitos

0,2

Aceites vegetales (de todos los tipos) y sus
fracciones, mezclas de aceites sin refinar, mezclas de
aceites refinados y sin refinar, aceites comestibles de
pescado y mamiferos marinos y pescado como
nutricion dietética (terapéutica y preventiva)

0,1

Aceites vegetales (de todos los tipos) y sus fracciones
refinadas, mezclas de aceites refinados; Productos
de la transformacion de aceites vegetales y grasas
animales, incluidas las grasas de pescado, aceites
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(grasas) transesterificados refinados y
desodorizados; aceites (grasas), hidrogenados,
refinados, desodorizados; Margarinas; grasas
especiales, incluidas las grasas para cocinar,
confiteria y panaderia; sustitutos de la grasa lactea;
equivalentes de manteca de cacao, mejorantes de
manteca de cacao tipo SOS, suceddaneos de manteca
de cacao tipo COP, sustitutos de manteca de cacao
no templados de tipo no laurico, sustitutos de
manteca de cacao no templados de tipo laurico,
cremas para untar y mezclas de grasas vegetales
derretidas, salsas a base de aceite vegetal,
mayonesa, salsas de mayonesa, cremas de aceite
vegetal)

1,0

Grasas animales, grasas de cerdo, sus productos

1,0

Cremas de verduras para untar, mezclas de verduras
y nata derretidas (en términos de grasa)

Excluido. - Decisiéon del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica
de fecha 08.08.2019 N 115

Excluido. - Decisién del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasidtica
de fecha 08.08.2019 N 115

Excluido. - Decisiéon del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica
de fecha 08.08.2019 N 115

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Micotoxinas

- aflatoxina B1

0,005

Aceites vegetales (de todas clases) y sus fracciones
sin refinar, mezclas de aceites sin refinar, mezclas de
aceites refinados y sin refinar, productos de la
transformacion de aceites vegetales y grasas
animales, incluidas las grasas de pescado, aceites
(grasas) transesterificados desodorizados refinados;
aceites (grasas), hidrogenados, refinados,
desodorizados; Margarinas; grasas especiales,
incluidas las grasas para cocinar, confiteria vy
panaderia; Sustitutos de la grasa lactea; equivalentes
de manteca de cacao, mejorantes de manteca de
cacao tipo SOS, sustitutos de manteca de cacao tipo
COP, sustitutos de manteca de cacao no templados
de tipo no laurico, sustitutos de manteca de cacao no
templados de tipo l3urico, cremas para untar de
verduras y grasas, mayonesa, salsas de mayonesa,
cremas de aceite vegetal, semillas oleaginosas, salsas
de aceite vegetal

Bifenilos policlorados

3,0

Productos que contienen grasas de pescado, aceite
comestible de pescado y mamiferos marinos vy
pescado como alimento dietético (terapéutico y
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preventivo)

Nitrosaminas (suma de 0,002 Grasas animales en bruto, grasas de cerdo y sus
NDMA y NDEA) productos
0,004 Tocino ahumado
Benz(a)pireno 0,001 Tocino ahumado
Dioxinas 0,00000075 Aceite vegetal (todos los tipos) y sus fracciones
0,000003 Grasa de vacuno, incluida la fundida
0,000001 Grasa de cerdo, incluida la grasa fundida
0,000002 Grasa de ave, grasa mixta, incluido el ghee, aceite de
pescado
8. Bebidas
Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos tdxicos

-Conducir

El puesto estd en desuso desde el 1 de enero de 2022. - Decision del
Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 N

61

0,3

Bebidas no alcohdlicas, incluidas las que contienen
jugo, bebidas fermentadas, cerveza, vino, vodka,
bebidas bajas en alcohol y otras bebidas alcohdélicas

(ed. Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasidtica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

-arsénico 0,1 Refrescos, incluidos los zumos, las bebidas
fermentadas
0,2 Cerveza, vino, vodka, bebidas de bajo contenido

alcohdlico y otras bebidas alcohélicas

(ed. Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasidtica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

-cadmio

El puesto estd en desuso desde el 1 de enero de 2022. - Decisién del
Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasidtica de fecha 14.07.2021 N

61

0,03

Bebidas no alcohdlicas, incluidas las que contienen
jugo, bebidas fermentadas, cerveza, vino, vodka,
bebidas bajas en alcohol y otras bebidas alcohdlicas

(ed. Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

-mercurio

0,005

Bebidas no alcohdlicas, incluidas las que contienen
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jugo, bebidas fermentadas, cerveza, vino, vodka,
bebidas bajas en alcohol y otras bebidas alcohélicas

(ed. Decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61)

Metanol 0.05%, no mas de | Vodkas, alcoholes etilicos, productos alimenticios,
incl. productos semielaborados
1,0 g/dm3, no |Cofiacs, aguardientes
mas de
Micotoxinas
-patulina 0,05 Bebidas con zumo: manzana, tomate, espino
amarillo, viburnum
Cafeina 150 Bebidas con cafeina
400 Bebidas especiales con cafeina
Quinina 85 Bebidas que contienen quinina
300 Bebidas alcohdlicas que contienen quinina

El puesto estd en desuso desde el 1 de enero de 2022. - Decision del Consejo de la Comision
Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 N 61

Nitrosaminas (suma de
NDMA y NDEA)

0,003

Cerveza

Nota.

Requisitos higiénicos de seguridad para los indicadores de seguridad quimica en términos del
contenido de elementos téxicos en el agua potable envasada relacionada con productos alimenticios
puestos en circulacion en el territorio aduanero de la Unién Econdmica Euroasiatica y destinados a la
venta a los consumidores, incluida el agua mineral natural (incluida el agua mineral natural de mesa, el
agua mineral natural medicinal de mesa y el agua mineral natural terapéutica), mezclada El agua potable,
el agua potable tratada, el agua potable natural, el agua potable para alimentos infantiles y el agua
potable mineralizada artificialmente estdn establecidos por el Reglamento Técnico de la Unién Econdmica
Euroasiatica "Sobre la seguridad del agua potable envasada, incluida el agua mineral natural" (TR EAEU

044/2017).

(nota introducida por la decisién del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021

n.2 61)

9. Otros productos

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de
Elementos téxicos
Conducir 1,0 Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de

proteinas vegetales; sémola comestible y harina de
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semillas de leguminosas, oleaginosas y cultivos no
tradicionales; concentrados de proteinas en sangre;
germen de semillas de cereales, leguminosas y
demas cultivos y sus productos; caldos comestibles
secos; xilitol, sorbitol, manita y otros alcoholes de
azucar; aminodacidos cristalinos y sus mezclas;
levadura alimentaria, biomasa de plantas
unicelulares, cultivos iniciadores bacterianos

0,3

Concentrados de proteina de suero de leche,
caseina, caseinatos, hidrolizados de proteina de
leche

0,2

Productos proteicos procedentes de semillas de
cereales, legumbres y otros cultivos, sus bebidas,
incluidas las secas, el tofu y la okara (en términos de
materia seca)

2,0

Carrageninas, goma ardbiga, goma (algarroba, guar,
xantana, gelan, konjac); gelatina, concentrados de
proteinas del tejido conectivo; Sal de mesa vy sal
terapéutica

5,0

Agar, alginatos

10,0

Pectina, goma de mascar (ghatti, tara, karaya)

0,5

Almidén, melaza y productos de su transformacion;
Productos de confiteria de harina con acabados
producidos por establecimientos de restauracidn

arsénico

1,0

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales; sémola comestible y harina de
semillas de leguminosas, oleaginosas y cultivos no
tradicionales; concentrados de proteinas de suero de
leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de proteinas
de leche; concentrados de proteinas en sangre;
gelatina, concentrados de proteinas del tejido
conectivo; caldos comestibles secos; sal de mesay sal
terapéutica; Aminodcidos cristalinos y sus mezclas

0,1

Productos proteicos procedentes de semillas de
cereales, legumbres y otros -cultivos, bebidas,
incluidos los fermentados, tofu, okara; Bebidas
concentradas, condensadas y secas, tofu y okara
secas (en cuanto a materia seca).

3,0

Pectina, agar, carragenina, goma (ghatti, tara,
karaya, gelan, konjac)

0,5

Almiddn, melaza y sus derivados

0,2

Gérmenes de semillas de cereales, leguminosas y
demas cultivos, copos y sémola, salvado; levadura
alimentaria, biomasa de plantas unicelulares,




cultivos iniciadores bacterianos

2,0

Xilitol, sorbitol, manita, otros alcoholes de azucar

0,3

Productos de confiteria de harina con acabados
producidos por empresas de restauraciéon

cadmio

0,2

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales; sémola comestible y harina de
semillas de leguminosas, oleaginosas y cultivos no
tradicionales; concentrados de proteinas de suero de
leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de proteinas
de leche; productos proteicos procedentes de
semillas de cereales, leguminosas y otros cultivos,
bebidas, incluidos los fermentados; tofu, okara,
bebidas concentradas, condensadas y secas; tofu y
okara, secos (en términos de materia seca); levadura
alimentaria, biomasa de plantas unicelulares,
cultivos iniciadores bacterianos; Caldos, comestibles,
secos

0,1

Concentrados de proteinas de la sangre, gérmenes
de semillas de cereales, leguminosas y otros cultivos,
copos y sémola de ellos; gelatina, concentrados de
proteinas del tejido conectivo; almidén, melaza y
productos de su transformacién; sal de mesa y sal
terapéutica; aminoacidos cristalinos y sus mezclas;
Productos de confiteria de harina con acabados
producidos por establecimientos de restauracion

1,0

Carragenano

0,05

Xilitol, sorbitol, manita, otros alcoholes de azucar

mercurio

0,03

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales; sémola comestible y harina de
semillas de leguminosas, oleaginosas y cultivos no
tradicionales; concentrados de proteinas de suero de
leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de proteinas
de leche; concentrados de proteinas en sangre;
gérmenes de semillas de cereales, leguminosas y
otros cultivos, copos y sémola; productos proteicos
procedentes de semillas de cereales, leguminosas y
otros cultivos, bebidas, incluidos los fermentados,
tofu y okara; bebidas concentradas, condensadas y
secas, tofu seco y okara (en términos de materia
seca); levadura alimentaria, biomasa de plantas
unicelulares, cultivos iniciadores bacterianos;
Aminoacidos cristalinos y sus mezclas

0,02

Almiddén, melaza y productos de su transformacion;
Productos de confiteria de harina con acabados
producidos por establecimientos de restauracion

1,0

Carragenano




0,1 Caldos de alimentos secos, sal de mesa
0,01 Xilitol, sorbitol, manita, otros alcoholes de azucar; sal
de mesa "Extra" y terapéutica y profilactica
0,05 Gelatina, concentrados de proteinas del tejido
conectivo
cobre 50 Pectina
zinc 25 Pectina
niquel 2,0 Xilitol, sorbitol, manita, otros alcoholes de azucar
yodo 0,04 mg/g Sal de mesa yodada (cuando se determina, el nivel
permisible es 0,04 +/- 0,015)
cromo 10 Gelatina, concentrados de proteinas del tejido

conectivo

(introducido por la decision del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019

n.2 115)

Elementos téxicos (plomo,
arsénico, cadmio,
mercurio)

en términos del
producto original

Concentrados alimentarios

Pentaclorofenol

No permitido (<
0,001 mg/kg)

Espesantes, estabilizantes, gelificantes (goma guar,
goma garrofin, goma tragacanto, goma karaya, goma
tara, goma ghatti)

Pesticidas:

HCH (isémeros alfa, beta 'y
gamma)

0,5

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturizados,
sémola y harina de cereales, maiz, legumbres
(excepto soja), girasol y cacahuetes; gérmenes de
semillas de cereales, leguminosas y otros cultivos,
copos y sémola de ellos (en términos de grasa);
almidén, melaza y sus derivados (maiz)

0,4

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales, sémola comestible y harina de
lino, mostaza, colza

0,2

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales, sémola comestible y harina de
soja, algoddn; Productos de confiteria de harina con
acabados producidos por establecimientos de
restauracion

1,25

Concentrados de proteinas de suero de leche,
caseina, caseinatos, hidrolizados de proteinas de
leche (en términos de grasa).

0,1

Bebidas de cereales y leguminosas de semillas,
concentradas, condensadas y secas, tofu y okara
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secas; productos proteicos procedentes de semillas
de cereales, leguminosas y otros cultivos, bebidas,
incluidos los fermentados, tofu, okara (en términos
de materia seca); gelatina, concentrados de
proteinas del tejido conectivo; almidén, melaza y
productos de su transformacidon (patata); Caldos
comestibles secos (en cuanto al producto inicial)

El DDT y sus metabolitos

0,15

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales, sémola comestible y harina de
girasol, cacahuetes

0,1

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales, sémola comestible y harina de
lino, mostaza, colza; gelatina, concentrados de
proteinas del tejido conectivo; almidén, melaza y
productos de su transformacidon (patata); Caldos
comestibles secos (en cuanto al producto inicial)

0,05

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales, sémolas comestibles y harinas
de legumbres, algoddn, maiz; almidén, melaza y sus
derivados (maiz)

0,02

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturas de
proteinas vegetales, harinas comestibles y harinas de
cereales; gérmenes de semillas, cereales,
leguminosas y otros cultivos, copos y sémola de estos
(en grasas); Productos de confiteria de harina con
acabados producidos por establecimientos de
restauracion

1,0

Concentrados de proteinas de suero de leche,
caseina, caseinatos, hidrolizados de proteinas de
leche (en términos de grasa).

0,01

Productos proteicos procedentes de semillas de
cereales, leguminosas y otros cultivos, bebidas,
incluidos los fermentados, tofu, okara (en términos
de materia seca); Bebidas de cereales y leguminosas
concentradas, condensadas y secas, tofu y okara
secas (en términos de materia seca).

MercurioPlaguicidas
organicos

No permitido

Productos proteicos procedentes de semillas de
cereales, leguminosas y otros cultivos; Bebidas de
cereales y leguminosas, concentradas, condensadas
y secas, tofu y okara secas (en materia seca)

Micotoxinas

aflatoxina B1

0,005

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales; harina comestible y harina de
semillas de leguminosas, oleaginosas y otros cultivos;
salvado; germen de semillas de cereales,
leguminosas y demas cultivos y sus productos;




productos proteicos procedentes de semillas de
cereales, leguminosas y otros cultivos, incluidos los
fermentados, el tofu y la okara; Bebidas de cereales
y leguminosas de semillas, concentradas,
condensadas y secas, tofu y okara secas; Productos
de confiteria de harina con acabados producidos por
establecimientos de restauracion

aflatoxina M1

0,0005

Concentrados de proteina de suero de leche,
caseina, caseinatos, hidrolizados de proteina de
leche

deoxinivalenol

0,7

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas de trigo; harina comestible y harina de
trigo; germen de semilla de trigo, copos y sémola;
salvado; productos proteicos de trigo, bebidas,
incluido el trigo fermentado; bebidas de trigo
concentrado, condensado y seco; Productos de
confiteria de harina con acabados producidos por
establecimientos de restauracion

1,0

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas de cebada; harina comestible y harina de
cebada; gérmenes, copos y sémola de semillas de
cebada; salvado; productos proteicos de cebada,
bebidas, incluidos los fermentados; Bebidas
concentradas, condensadas y secas de cebada

Zearalenona

1,0

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales, sémolas comestibles y harinas
de trigo, cebada y maiz; germen de semillas de trigo,
cebada, maiz, copos y sémola; salvado; productos
proteicos de trigo, cebada, maiz, bebidas, incluidos
los fermentados; Bebidas concentradas,
condensadas y secas de trigo, cebada, maiz

Oligosacdridos:

2.0%, no mas de

Para los productos de soja de alimentos dietéticos e
infantiles: aislados, concentrados, hidrolizados vy
texturas de proteinas de soja, sémola y sémola de
semillas de soja, germen de semillas de soja, copos y
sémola de ellas, salvado, productos proteicos de
semillas de soja, bebidas, incluidos los fermentados,
tofu, okara

Inhibidor de la tripsina:

0,5%, no mas de

Para los productos de soja de alimentos dietéticos e
infantiles: aislados, concentrados, hidrolizados vy
texturas de proteinas de soja, sémola y sémola de
semillas de soja, germen de semillas de soja, copos y
sémola de ellas, salvado, productos proteicos de
semillas de soja, bebidas, incluidos los fermentados,
tofu, okara

Melamina

No permitido (<
1 mg/kg)

Aislados, concentrados, hidrolizados y texturales de
proteinas vegetales, sémolas comestibles y harinas




de semillas de leguminosas, oleaginosas y otros
cultivos; concentrados de proteina de suero de
leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de proteina
de leche

Impurezas nocivas:
Contaminacion e
infestacion con plagas de
las existencias de cereales
(insectos, acaros)

No permitido

Semillas de gérmenes de cereales, leguminosas y
demas cultivos y sus productos

Dioxinas Concentrados alimenticios en términos del producto

inicial (en términos de grasa)
10. Suplementos dietéticos
Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos téxicos

Conducir 1,0 suplementos dietéticos basados principalmente en
fibra dietética; complementos alimenticios basados
en la transformacion de materias primas carnicas y
lacteas, incluidos los subproductos y las aves de
corral; artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propédleos, etc.) (seco)

5,0 Complementos alimenticios a base de sustancias
puras (vitaminas, minerales, organicos, etc.) o
concentrados (extractos de plantas, etc.) que utilizan
diversos rellenos, incluidos los concentrados secos
para bebidas

6,0 suplementos dietéticos a base de minerales
naturales (zeolitas, etc.), incluido el shilajit;
Suplementos dietéticos de origen vegetal, incl.
polen, tés secos

0,5 Suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen liquido (elixires, balsamos, tinturas, etc.).

10,0 Complementos alimenticios a base de peces,
invertebrados marinos, crustaceos, moluscos y otros
mariscos, organismos vegetales marinos (algas, etc.)
(seco).

0,1 Complementos alimenticios a base de
microorganismos probidticos

2,0 Complementos alimenticios a base de algas

unicelulares (espirulina, chlorella, etc.), levaduras y




sus lisados

arsénico

0,2

3,0

12,0

0,5

0,05

1,5

1,0

Suplementos dietéticos basados principalmente en
fibra dietética

Complementos alimenticios a base de sustancias
puras (vitaminas, minerales, organicos, etc.) o
concentrados (extractos de plantas, etc.) utilizando
diversos rellenos, incluidos los concentrados secos
para bebidas. Complementos alimenticios a base de
minerales naturales (zeolitas, etc.)

Complementos alimenticios a base de shilajit,
complementos alimenticios a base de peces,
invertebrados marinos, crustaceos, moluscos y otros
mariscos, organismos vegetales marinos (algas, etc.)
(seco)

Suplementos dietéticos de origen vegetal, como el
polen vy los tés secos.

suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen liquido (elixires, bdalsamos, tinturas, etc.);
Complementos alimenticios a base de
microorganismos probidticos.

complementos alimenticios basados en Ia
transformacién de materias primas carnicas y
lacteas, incluidos los subproductos y las aves de
corral; artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propdleos, etc.) (seco)

Complementos alimenticios a base de algas
unicelulares (espirulina, chlorella, etc.), levaduras y
sus lisados

cadmio

0,1

1,0

Suplementos dietéticos basados principalmente en
fibra dietética

complementos alimenticios a base de sustancias
puras (vitaminas, minerales, organicos, etc.) o
concentrados (extractos de plantas, etc.) que utilizan
diversos rellenos, incluidos los concentrados secos
para bebidas; suplementos dietéticos a base de
minerales naturales (zeolitas, etc.), incluido el
shilajit; suplementos dietéticos de origen vegetal,
como polen, tés secos, tés; complementos
alimenticios basados en la transformaciéon de
materias primas cdrnicas y lacteas, incluidos los
subproductos y las aves de corral; artrépodos,
anfibios, productos apicolas (jalea real, propdleos,
etc.) (seco); Complementos alimenticios a base de
algas unicelulares (espirulina, chlorella, etc.),
levaduras y sus lisados.




0,03

2,0

suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen liquido (elixires, bdalsamos, tinturas, etc.);
Complementos alimenticios a base de
microorganismos probidticos.

Complementos alimenticios a base de peces,
invertebrados marinos, crustaceos, moluscos y otros
mariscos, organismos vegetales marinos (algas, etc.)
(seco)

mercurio

0,03

1,0

0,01

0,2

0,5

0,005

0,1

Suplementos dietéticos basados principalmente en
fibra dietética

complementos alimenticios a base de sustancias
puras (vitaminas, minerales, organicos, etc.) o
concentrados (extractos de plantas, etc.) que utilizan
diversos rellenos, incluidos los concentrados secos
para bebidas; Complementos alimenticios a base de
minerales naturales (zeolitas, etc.), incluido el
shilajit.

Suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen liquido (elixires, balsamos, tinturas, etc.)

complementos alimenticios basados en Ia
transformacion de materias primas carnicas y
lacteas, incluidos los subproductos y las aves de
corral; artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propdleos, etc.) (seco).

Complementos alimenticios a base de peces,
invertebrados marinos, crustaceos, moluscos y otros
mariscos, organismos vegetales marinos (algas, etc.)
- secos

Complementos alimenticios a base de
microorganismos probidticos.

suplementos dietéticos de origen vegetal, como
polen, tés secos, tés; Complementos alimenticios a
base de algas unicelulares (espirulina, chlorella, etc.),
levaduras y sus lisados

Micotoxinas:

Reglamentado

Suplementos dietéticos basados principalmente en
fibra dietética

Materias primas

0,005 Complementos alimenticios basados en el procesado
aflatoxina M1 de materias primas lacteas (secas).
Plaguicidas <**>:
HCH (isémeros alfa, beta 'y 0,5 Suplementos dietéticos basados principalmente en
gamma) fibra dietética
0,1 complementos alimenticios a base de sustancias




0,2

0,05

puras (vitaminas, minerales, organicos, etc.) o
concentrados (extractos de plantas, etc.) que utilicen
diversos rellenos, incluidos los concentrados secos
para bebidas (para composiciones con la inclusidn de
componentes vegetales); suplementos dietéticos de
origen vegetal, como polen, tés secos, tés;
suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen liquido (elixires, bdalsamos, tinturas, etc.);
complementos alimenticios basados en Ia
transformacién de materias primas carnicas y
l[acteas, incluidos los subproductos y las aves de
corral; artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propdleos, etc.) (seco); Complementos
alimenticios a base de algas unicelulares (espirulina,
chlorella, etc.), levaduras y sus lisados.

Complementos alimenticios a base de peces,
invertebrados marinos, crustaceos, moluscos y otros
mariscos, organismos vegetales marinos (algas, etc.)
- secos

Complementos alimenticios a base de
microorganismos probidticos

El DDT y sus metabolitos

0,02

0,1

2,0

0,05

Suplementos dietéticos basados principalmente en
fibra dietética

complementos alimenticios a base de sustancias
puras (vitaminas, minerales, organicos, etc.) o
concentrados (extractos de plantas, etc.) que utilicen
diversos rellenos, incluidos los concentrados secos
para bebidas (para composiciones con la inclusién de
componentes vegetales); suplementos dietéticos de
origen vegetal, como polen, tés secos, tés;
suplementos dietéticos de origen vegetal, incluido el
polen liquido (elixires, bdalsamos, tinturas, etc.);
complementos alimenticios basados en Ia
transformacion de materias primas carnicas y
l[acteas, incluidos los subproductos y las aves de
corral; artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propodleos, etc.) (seco); Complementos
alimenticios a base de algas unicelulares (espirulina,
chlorella, etc.), levaduras y sus lisados.

Complementos alimenticios a base de peces,
invertebrados marinos, crustaceos, moluscos y otros
mariscos, organismos vegetales marinos (algas, etc.)
- secos

Complementos alimenticios a base de
microorganismos probidticos

Heptacloro

No permitido (<
0.002)

Para todo tipo de complementos alimenticios.




Aldrin No permitido (< |Para todo tipo de suplementos dietéticos
0.002)

Dioxinas No permitido |complementos alimenticios basados en Ia
transformacién de materias primas carnicas y
l[acteas, incluidos los subproductos y las aves de
corral; artrépodos, anfibios, productos apicolas
(jalea real, propdleos, etc.) (seco); Complementos
alimenticios a base de peces, invertebrados marinos,
crustaceos, moluscos y otros mariscos, organismos
vegetales marinos (algas, etc.) (seco)

Melamina No permitido (< |Complementos alimenticios basados en el

1 mg/kg) procesamiento de materias primas lacteas

Nitratos 1000 Complementos alimenticios a base de algas

unicelulares (espirulina, chlorella, etc.)

Nota:

Los indicadores de seguridad de los complementos alimenticios basados principalmente en
proteinas, aminodcidos y sus complejos, aceites vegetales, lipidos de origen animal y vegetal, a base de
aceite de pescado, hidratos de carbono digestibles, incluida la miel con aditivos de componentes
bioldgicamente activos, jarabes, etc., estan regulados para los principales productos alimenticios a partir
de los cuales se produce el complemento alimenticio: "Ovoproductos en seco", "Productos lacteos en
seco", "Aislados, concentrados, hidrolizados, texturas de proteinas vegetales; harina de alimentos y de
semillas de leguminosas, oleaginosas y cultivos no tradicionales"; "Concentrados de proteinas de suero
de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados de proteinas de leche", "Concentrados de proteinas de la
sangre", "Gérmenes de semillas de cereales, leguminosas y demas cultivos, copos y sémola, salvado",
"Aminodcidos cristalinos y sus mezclas", "Aceites vegetales de todas clases", "Productos de
transformacidn de aceites vegetales y grasas animales, incluido el aceite de pescado", "Aceite de pescado
y aceite de mamiferos marinos", "Grasa bruta de carne de vacuno, cerdo, ovino y demas animales de
abasto, grasa de cerdo", "Grasas animales, ghee", "Mantequilla de vaca", "Azucar", "Hortalizas secas,
patatas, frutas, bayas, setas", "Almidones, melaza y productos de su transformacién”, "Miel" (en el caso
de los jarabes, calculo de los indicadores de inocuidad por materia seca (partida "Azucar").

11. Productos de nutricidn para mujeres embarazadas y lactantes

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos toxicos

-Conducir 0,05 Productos lacteos y aislados de proteina de soja (en
productos listos para consumir)

0,3 Cereales a base de leche y granos (coccion
instantdnea); Frutas y verduras (zumos de frutas y
verduras, néctares y bebidas, bebidas de frutas)

0,02 Tés instantaneos de hierbas (a base de plantas)




-arsénico

0,05

Productos lacteos y aislados de proteina de soja
(listos para beber), tés instantaneos de hierbas (de
origen vegetal)

0,2

Cereales a base de leche y cereales (coccion
instantanea)

0,1

Frutas y verduras (zumos de frutas, zumos de
verduras, néctares y bebidas, bebidas de frutas)

-cadmio

0,02

Productos lacteos y aislados de proteina de soja (en
productos listos para el consumo); frutas y verduras
(zumos de frutas, zumos de verduras, néctares y
bebidas, bebidas de frutas), infusiones instantaneas
(de origen vegetal)

0,06

Cereales a base de leche y cereales (coccidon
instantanea)

-mercurio

0,005

Productos lacteos y aislados de proteina de soja
(listos para beber), tés instantaneos de hierbas (de
origen vegetal)

0,03

Cereales a base de leche y cereales (coccion
instantanea)

0,01

Frutas y verduras (zumos de frutas, zumos de
verduras, néctares y bebidas, bebidas de frutas)

Micotoxinas

- aflatoxina M1

No permitido (<
0,00002 mg/kg)

Productos lacteos (en un producto listo para
consumir); Papas a base de granos de leche (coccion
instantdnea)

- aflatoxina B1

No permitido (<
0,00015 mg/kg)

Productos a base de soja (en un producto listo para
el consumo); Papas a base de granos de leche
(coccion instantanea)

- Deoxinivalenol

No permitido (<
0,05 mg/kg)

Cereales a base de cereales lacteos (preparacion
instantdnea) trigo, cebada

-Zearalenona

No permitido (<
0,005 mg/kg)

Cereales a base de grano de leche (preparacion
instantanea) maiz, trigo, cebada

- Toxina T-2

No permitido (<
0,05 mg/kg)

Cereales a base de leche y cereales (coccion
instantanea)

- Ocratoxina A

No permitido (<
0,0005 mg/kg)

Cereales a base de leche y cereales (coccion
instantanea)

-patulina

No permitido (<
0,02 mg/kg)

Frutas y hortalizas (zumos de frutas, zumos de
verduras, néctares y bebidas, bebidas de frutas) que
contengan manzanas, tomates, espino amarillo,
viburnum




Pesticidas

- HCH (is6meros alfa, beta,

gamma)

0,02

Productos lacteos y aislados de proteina de soja
(listos para beber), tés instantaneos de hierbas (de
origen vegetal)

0,01

Cereales a base de leche y granos (coccidon
instantdnea); Frutas y verduras (zumos de frutas y
verduras, néctares y bebidas, bebidas de frutas)

- DDTy sus metabolitos

0,01

Productos lacteos y aislados de proteina de soja (en
productos listos para el consumo); cereales de grano
de leche (preparacidon instantanea), infusiones
instantaneas (de origen vegetal)

0,005

Frutas y verduras (zumos de frutas, zumos de
verduras, néctares y bebidas, bebidas de frutas)

- Hexaclorobenceno

0,01

Cereales a base de
instantanea)

leche y cereales (coccion

- Pesticidas
organomercurio

No permitido

Cereales a base de
instantanea)

leche y cereales (coccidn

- Acido 2,4-D, sus sales,
ésteres

No permitido

Cereales a base de
instantanea)

leche y cereales (coccion

Benz(a)pireno

No permitido (<

Cereales a base de leche y cereales (coccion

0,2 pg/kg) instantanea)
Nitratos 200,0 Productos vegetales, frutales y vegetales
50,0 Productos a base de frutas
5-Hidroximetilfurfural 20,0 Jugos
Dioxinas No permitido |Productos lacteos (en un producto listo para
consumir); Papas a base de granos de leche (coccion
instantdnea)
Melamina No permitido (< |Productos lacteos (en un producto listo para

1,0 mg/kg)

consumir); Papas a base de granos de leche (cocciéon
instantdnea)

Impurezas nocivas:

- Infestacion y
contaminacion de las
existencias de grano con
plagas (insectos, acaros)

No permitido

Cereales a base de leche y cereales (coccion
instantanea)

- Impurezas metalicas

3 x 104 (%, el
tamafio de las
particulas
individuales no
excedera de 0,3

Cereales a base de leche y cereales (coccion
instantanea)




mm en la
dimensidn lineal
mas grande)

Indicadores de deterioro
oxidativo:

- Indice de peréxidos

4,0 mmol de
oxigeno
activo/kg de
grasa, no mas de

Productos lacteos y aislados de proteina de soja
(listos para consumir)

Aplicaciones para todas las secciones:

ConsultantPlus: nota.

A partir del 10.07.2024, se modifica la clausula 1 (Decisién del Consejo de la CEE de fecha 23.06.2023

n.2 70).

1. Antibidticos:

Antibidticos

- Cloranfenicol
(cloranfenicol)

No permitido (<
0,0003 mg/kg)

- Grupo tetraciclina:
tetraciclina, oxitetraciclina,
clortegraciclina (suma de
sustancias de partida y sus
4-epimeros) <*>

No permitido (<
0,01 mg/kg)

-estreptomicina

No permitido (<
0,2 mg/kg)

-penicilina

No permitido (<
0,004 mg/kg)

Leche vy subproductos lacteos; Preparaciones
enzimdticas para la coagulacién de la leche

Antibiodticos

- Cloranfenicol
(cloranfenicol)

No permitido (<
0,0003 mg/kg)

- Grupo tetraciclina:
tetraciclina, oxitetraciclina,
clortetraciclina (suma de
las sustancias de partida y
sus 4-epimeros) <*>

No permitido (<
0,01 mg/kg)

- bacitracina (excepto
carne de conejo) <**>

No permitido (<
0,02 mg/kg)

Carne, incluida la carne de aves de corral (excepto
animales silvestres y aves de corral); Carne y
productos carnicos, incluidas las aves de corral;
Subproductos, incluidas las aves de corral; Productos
que los contengan; Productos elaborados de carne
cruda, carne de aves de corral, subproductos,
incluidas las aves de corral; Huevos, ovoproductos,
productos de elaboracién de huevos, productos que
contengan huevos; Peces de jaula; Miel

(parrafo 1 en su forma enmendada). Decisién del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha

08.08.2019 n.2 115)
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<*> Los niveles admisibles de contenido de residuos de doxiciclina se establecen en los reglamentos
técnicos de la Unidn (Unién Aduanera) para determinados tipos de productos alimenticios, asi como en
actos de los organismos de la Unién.

<**> El nivel permisible de contenido residual de bacitracina en los productos de sacrificio de
conejos estd establecido por el Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Sobre la inocuidad de la carne
y los productos carnicos" (TR CU 034/2013).

2. Las dioxinas se determinan en caso de que exista una suposicién razonable sobre su posible
presencia en la materia prima. El nivel permisible de dioxinas no estd normalizado en alimentos que
contienen menos del 1% de grasa.

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Productos alimenticios para bebés

Indicadores Niveles Notas
permisibles,
mg/kg, no mas
de

Elementos téxicos:

Conducir 0,02 Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (secas en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluidos los productos lacteos
fermentados liquidos enriquecidos, las bebidas
lacteas, la nata para beber; Gachas de leche, listas
para comer, esterilizadas; Gachas de leche
preparadas producidas en cocinas lecheras

0,06 Requesdn y productos a base de requeson

0,02 Leche en polvo para alimentos infantiles, bebidas
lacteas en polvo y liquidas (en términos de producto
reconstituido)

0,3 Harinas y cereales que requieren coccién; Papillas
secas instantaneas sin lacteos (preparacion
instantdnea); Leche instantanea en polvo; Papillas
de leche en polvo que requieren coccion; Galletas
instantdneas (a base de producto seco)

0,3 Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras

0,2 Carne enlatada, embutidos pasteurizados a base de
carne para la alimentacién infantil

0,3 Conservas carnicas, vegetales y vegetales, para
nifios en edad preescolar y escolar
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0,5 Conservas de pescado, productos semielaborados y
productos culinarios a partir de pescado y objetos
distintos del pescado

0,4 Conservas de pescado y verduras

0,02 Bebida herbal para nifios (té de hierbas) (en
términos de producto reconstituido)

0,3 Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios

0,35 Panaderia, harina, confiteria

0,5 Harinas y productos a base de cereales

0,2 Quesos, productos de queso y quesos para untar

0,02 Productos bajos en lactosa y sin lactosa, a base de
aislado de proteina de soja, leche en polvo alta en
proteina, a base de hidrolizados proteicos totales o
parciales, sin fenilalanina o con bajo contenido en
fenilalanina o con bajo contenido al nacer (en
términos de producto reconstituido)

0,3 Alimentos bajos en proteinas

0,15 Productos liofilizados a base de lacteos

0,2 Productos a base de carne liofilizada

1,0 Alimentos liofilizados de origen vegetal

Arsénico 0,05 Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente

adaptadas (secas en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluidos los productos lacteos
fermentados liquidos enriquecidos, las bebidas
lacteas, la nata para beber; Gachas de leche, listas
para comer, esterilizadas; Gachas de leche
preparadas producidas en cocinas lecheras

0,15 Requesdn y productos a base de requeson; Quesos,
productos de queso y quesos para untar

0,05 Leche en polvo para alimentos infantiles, bebidas
lacteas en polvo y liquidas (en términos de producto
reconstituido)

0,2 Harinas y cereales que requieren coccién; Papillas

secas instantaneas sin lacteos (preparacion
instantanea); Gachas de leche en polvo,
instantdneas instantaneas; Papillas de leche en
polvo que requieren coccidn; Galletas instantaneas
(a base de producto seco)




0,1 Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras

0,1 Carne enlatada, embutidos pasteurizados a base de
carne

0,2 Conservas de carne-verduras y verduras-carne

0,5 Conservas de pescado, productos semielaborados y
productos culinarios a partir de pescado y objetos
distintos del pescado

0,2 Conservas de pescado y verduras

0,05 Bebida herbal para nifios (té de hierbas) (en
términos de producto reconstituido)

0,1 Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios

0,2 Harinas y productos a base de cereales

0,15 Panaderia y confiteria de harina

0,05 Productos bajos en lactosa y sin lactosa, a base de
aislado de proteina de soja, leche en polvo alta en
proteina, a base de hidrolizados proteicos totales o
parciales, sin fenilalanina o con bajo contenido en
fenilalanina o con bajo contenido al nacer (en
términos de producto reconstituido)

0,2 Alimentos bajos en proteinas

0,15 Productos liofilizados a base de lacteos

0,1 Productos a base de carne liofilizada

0,2 Alimentos liofilizados de origen vegetal

Cadmio 0,02 Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente

adaptadas (secas en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluidos los productos lacteos
fermentados liquidos enriquecidos, las bebidas
l[acteas, la nata para beber; papillas de leche, listas
para comer, esterilizadas; Gachas de leche
preparadas producidas en cocinas lecheras

0,06 Requesdn y productos a base de requeson

0,02 Leche en polvo para alimentos infantiles, bebidas
l[acteas en polvo y liquidas (en términos de producto
reconstituido)

0,06 Harinas y cereales que requieren coccién; Papillas

secas instantaneas sin lacteos (preparacion




instantdnea); Gachas de leche en polvo,
instantdneas instantaneas; Papillas de leche en
polvo que requieren coccidn; Galletas instantaneas
(a base de producto seco)

0,02 Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras
0,03 Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios,
embutidos pasteurizados a base de carne, conservas
carnico-vegetales y vegetales
0,1 Conservas de pescado, productos semielaborados y
productos culinarios a partir de pescado y objetos
distintos del pescado
0,04 Conservas de pescado y verduras
0,02 Bebida herbal para nifios (té de hierbas) (en
términos de producto reconstituido)
0,1 Harinas y productos a base de cereales
0,07 Panaderia y confiteria de harina
0,1 Quesos, productos de queso y quesos para untar
0,02 Productos bajos en lactosa y sin lactosa, a base de
aislado de proteina de soja, leche en polvo alta en
proteina, a base de hidrolizados proteicos totales o
parciales, sin fenilalanina o con bajo contenido en
fenilalanina o con bajo contenido al nacer (en
términos de producto reconstituido)
0,03 Alimentos bajos en proteinas
0,06 Productos liofilizados a base de lacteos
0,03 Productos a base de carne liofilizada
0,1 Alimentos liofilizados de origen vegetal
Mercurio 0,005 Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (secas en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluidos los productos lacteos
fermentados liquidos enriquecidos, las bebidas
l[acteas, la nata para beber; papillas de leche, listas
para comer, esterilizadas; Gachas de leche
preparadas producidas en cocinas lecheras
0,015 Requesdn y productos a base de requeson
0,005 Leche en polvo para alimentos infantiles, bebidas

lacteas en polvo y liquidas (en términos de producto




reconstituido)

0,02 Harinas y cereales que requieren coccién; Papillas
instantaneas secas sin lacteos (preparacion
instantanea)

0,03 Gachas de leche en polvo que requieren coccion,
leche instantanea en polvo, galletas instantdneas (a
base de producto seco)

0,01 Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras

0,02 Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios,
embutidos pasteurizados a base de carne, conservas
carnico-vegetales y vegetales

0,15 Conservas de pescado, productos semielaborados y
productos culinarios a partir de pescado y objetos
distintos del pescado

0,05 Conservas de pescado y verduras

0,005 Bebida herbal para nifios (té de hierbas) (en
términos de producto reconstituido)

0,03 Harinas y productos de cereales;

0,015 Panaderia y confiteria de harina

0,03 Quesos, productos de queso y quesos para untar

0,005 Productos bajos en lactosa y sin lactosa, a base de
aislado de proteina de soja, leche en polvo alta en
proteina, a base de hidrolizados proteicos totales o
parciales, sin fenilalanina o con bajo contenido en
fenilalanina o con bajo contenido al nacer (en
términos de producto reconstituido)

0,03 Alimentos bajos en proteinas

0,015 Productos liofilizados a base de lacteos

0,02 Productos a base de carne liofilizada

0,03 Alimentos liofilizados de origen vegetal

Estafio 100 Conservas carnicas, embutidos pasteurizados a base

de carne, conservas de carne y verduras, conservas
de verduras y verduras, conservas de pescado,
conservas de pescado y verduras, patés y productos
culinarios (para conservas en envases prefabricados
de hojalata)

Antibidticos <*>




Cloranfenicol
(cloranfenicol)

No permitido <
0.0003

Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (leche en polvo, en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluidos los productos lacteos
fermentados liquidos enriquecidos, nata para beber
esterilizada; Requesdn y productos a base de
requeson; Quesos, productos de queso y quesos
para untar; Gachas de leche, listas para comer,
esterilizadas; Gachas de leche preparadas
producidas en cocinas lecheras

No permitido <
0.0003

Leche en polvo para alimentos infantiles (en
términos de producto reconstituido)

No permitido <
0.0003

Bebidas lacteas en polvo y liquidas, incluso para
nifios de 6 meses a 3 afios (secas, en términos de
producto reconstituido)

No permitido <
0.0003

Gachas de leche en polvo que requieren coccion,
leche instantanea en polvo (en términos de
producto reconstituido)

No permitido <
0.0003

Galletas instantaneas

No permitido <
0.0003

Conservas carnicas, embutidos pasteurizados a base
de carne, conservas carnico-vegetales y vegetales,
patés y productos culinarios

No permitido <
0.0003

Productos culinarios a partir de pescado y objetos
no pecicolas de estanques y jaulas (incluidos los
productos con un componente lacteo, las conservas
de pescado y hortalizas)

No permitido <
0.0003

Bajo en lactosa y sin lactosa; Leche en polvo rica en
proteinas; productos para lactantes prematuros y/o
de bajo peso al nacer (en términos de producto
reconstituido); Productos liofilizados a base de
l[acteos y carne

No permitido <
0.0003

Materias primas y componentes para alimentos
infantiles (lacteos, carnicos, subproductos)

(ed. Decision del Consejo de la Comisidn Econdémica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

Grupo de las tetraciclinas

No permitido <
0.01

Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (leche en polvo, en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluidos los productos lacteos
fermentados liquidos enriquecidos, nata para beber
esterilizada; Requesdn y productos a base de
requeson; Quesos, productos de queso y queso para
untar, bebidas lacteas en polvo y liquidas, incluso
para bebés mayores de 6 meses
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No permitido <
0.01

Leche en polvo para alimentos infantiles, papillas de
leche en polvo que requieren coccidn, leche
instantdnea en polvo, galletas instantaneas (en
términos de producto reconstituido); Gachas de
leche, listas para comer, esterilizadas; Gachas de
leche preparadas producidas en cocinas lecheras

No permitido <
0.01

Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios,
embutidos pasteurizados a base de carne, conservas
carnico-vegetales y vegetales

No permitido <
0.01

Productos culinarios a partir de pescado y objetos
no pecicolas de estanques y jaulas (incluidos los
productos con un componente lacteo, las conservas
de pescado y hortalizas)

No permitido <
0.01

Bajo en lactosa y sin lactosa; leche en polvo rica en
proteinas; productos para lactantes prematuros y/o
de bajo peso al nacer (en términos de producto
reconstituido); productos liofilizados a base de
lacteos, productos liofilizados a base de carne

No permitido <
0.01

Materias primas y componentes para alimentos
infantiles (lacteos, carnicos, subproductos)

penicilina

No permitido <
0.004

Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (leche en polvo, en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluidos los productos lacteos
fermentados liquidos enriquecidos, nata para beber
esterilizada; Requesdn y productos a base de
requeson, bebida lactea; Quesos, productos de
gueso y quesos para untar

No permitido <
0.004

Leche en polvo para alimentos infantiles (en
términos de producto reconstituido), bebidas
lacteas en polvo y liquidas, incluso para nifios
mayores de 6 meses

No permitido <
0.004

Leche en polvo, que requiere coccion, leche
instantanea en polvo, galletas instantaneas (en
términos de producto reconstituido) Papillas de
leche, listas para el consumo, esterilizadas; Gachas
de leche preparadas producidas en cocinas lecheras

No se permite <
0,01 U/g

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesqueray no pesquera (para productos con un
componente lacteo)

No permitido <
0.004

Bajo en lactosa y sin lactosa; leche en polvo con alto
contenido proteico, productos para prematuros y/o
lactantes de bajo peso al nacer (en términos de
producto reconstituido); Productos a base de leche
liofilizada




No permitido <
0.004

Materias primas y componentes para alimentos
infantiles (lacteos)

estreptomicina

No permitido <
0.2

Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (secas en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
pasteurizada, incluida la leche enriquecida y los
productos lacteos fermentados liquidos; Requesdn y
productos a base de requesdn; Quesos, productos
de queso y queso para untar, bebidas lacteas, nata
esterilizada

No permitido <
0.2

Leche en polvo para alimentos infantiles (en
términos de producto reconstituido)

No permitido <
0.2

Bebidas lacteas en polvo y liquidas, incluso para
bebés mayores de 6 meses

No permitido <
0.2

Leche en polvo, que requiere coccién, leche
instantanea en polvo, galletas instantaneas (en
términos de producto reconstituido) Papillas de
leche, listas para el consumo, esterilizadas; Gachas
de leche preparadas producidas en cocinas lecheras

No permitido <
0.2

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesquera y no pesquera (para productos con un
componente lacteo)

No permitido <
0.2

Bajo en lactosa vy sin lactosa; Leche en polvo rica en
proteinas; Productos para bebés prematuros y/o de
bajo peso al nacer (a base de producto
reconstituido)

No permitido <
0.2

Productos liofilizados a base de lacteos

No permitido <
0.2

Materias primas y componentes para alimentos
infantiles (lacteos, carnicos, subproductos)

Bacitracina

No permitido <
0.02

Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios,
embutidos pasteurizados a base de carne, conservas
carnico-vegetales y vegetales

No permitido

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesquera y no pesquera (para el producto con
componente de huevo)

No permitido <
0.02

Productos a base de carne liofilizada

Plaguicidas <**>

HCH (isémeros alfa, beta y
gamma)

0,02

Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (secas en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,




pasteurizada, incluida la leche enriquecida y los
productos lacteos fermentados liquidos; bebidas
lacteas en polvo y liquidas, bebidas lacteas, nata
esterilizada

0,55 Requesdn y productos a base de requesdn

en términos de

grasa

0,02 Leche en polvo para alimentos infantiles (en
términos de producto reconstituido)

0,01 Harinas y cereales que requieren coccidn, papillas
de leche en polvo, papillas instantaneas sin lacteos,
leche en polvo que requieren coccidn (en términos
de grasa en el producto seco), galletas instantaneas

0,001 Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

0,01 Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras

0,02 Conservas de pescado, conservas de pescado y
hortalizas, productos semielaborados y productos
culinarios de la pesca pesquera y no pesquera

0,02 Bebida herbal para nifios (té de hierbas) (en
términos de producto reconstituido)

0,02 Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios,
embutidos pasteurizados a base de carne, conservas
carnico-vegetales y vegetales

0,01 Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales

0.6 (grasa) Quesos, productos de queso y quesos para untar

0,02 Productos bajos en lactosa y sin lactosa, productos a
base de aislado de proteina de soja, productos a
base de hidrolizados de proteinas totales o
parciales, productos sin fenilalanina o de baja
calidad para lactantes de 1 afio de edad (a base de
producto reconstituido)

0,02 Leche en polvo rica en proteinas (a base de
producto reconstituido)

0,01 Alimentos bajos en proteinas

0,05 Productos liofilizados a base de lacteos

0,02

Productos a base de carne liofilizada




0,1 Alimentos liofilizados de origen vegetal

0,005 Productos para bebés prematuros y/o de bajo peso

al nacer

ElI DDT y sus metabolitos 0,01 Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (leche en polvo - en términos de
producto reconstituido), leche esterilizada,
ultrapasteurizada, pasteurizada, incluida la leche
fortificada, los productos lacteos fermentados
liquidos, la bebida lactea, la nata esterilizada

0,33 Requesdn y productos a base de requesdn

en términos de

grasa

0,01 Leche en polvo para alimentos infantiles (en
términos de producto reconstituido)

0,01 Bebidas lacteas en polvo y liquidas para bebés
mayores de 6 meses

0,01 Harinas y cereales que requieren coccién, papillas
de leche en polvo, papillas instantaneas sin lacteos,
leche en polvo que requiere coccion (en términos
de grasa en el producto seco); Galletas instantaneas

0,001 Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

0,005 Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras

0,01 Conservas de pescado, conservas de pescado y
hortalizas, productos semielaborados, productos
culinarios de pescado y objetos distintos del
pescado

0,01 Bebida herbal para nifios (té de hierbas) (en
términos de producto reconstituido)

0,01 Conservas carnicas, embutidos, productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios,
embutidos pasteurizados a base de carne, conservas
carnico-vegetales y vegetales

0,01 Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay

cereales

0.2 (en términos
de grasa)

Quesos, productos de queso y quesos para untar

0,01

Productos bajos en lactosa y sin lactosa, productos a
base de aislado de proteina de soja, productos
lacteos en polvo con alto contenido proteico,




productos bajos en proteinas, productos a base de
hidrolizados de proteinas totales o parciales,
productos sin fenilalanina o con bajo contenido de
fenilalanina (a base de producto reconstituido)

0,03 Productos liofilizados a base de lacteos
0,01 Productos a base de carne liofilizada
0,1 Alimentos liofilizados de origen vegetal
0,005 Productos para bebés prematuros y/o de bajo peso
al nacer
Hexaclorobenceno 0,01 Harinas y cereales que requieren coccidn, secos, sin
lacteos, instantaneos
0,01 Productos culinarios procedentes de la pesca

pesquera y no pesquera

MercurioPlaguicidas
organicos

No permitido

Harinas y cereales que requieren coccidn, secos, sin
lacteos, instantaneos

No permitido

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesquera y no pesquera

Acido 2,4-D, sus sales,
ésteres

No permitido

Harinas y cereales que requieren coccidn, secos, sin
lacteos, instantaneos

No permitido

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesquera y no pesquera

Heptacloro No permitido < |Alimentos liofilizados de origen vegetal
0,002 mg/kg
Aldrin No permitido < |Alimentos liofilizados de origen vegetal

0,002 mg/kg

Indicadores de deterioro
oxidativo: Valor de
perdxido

4,0 mmol de
oxigeno
reactivo/kg de
grasa

Productos a base de aislado de proteina de soja,
productos a base de hidrolizados de proteina total o
parcial, productos sin fenilalanina o con bajo
contenido en ella, productos bajos en lactosa y sin
lactosa, productos para lactantes prematuros y/o de
bajo peso al nacer (a base de producto
reconstituido)

Melamina

No permitido (<
1 mg/kg)

Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (secas - en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
leche pasteurizada, productos lacteos fermentados
liquidos, bebida lactea, nata para beber

Bebidas lacteas en polvo y liquidas, incluso para
bebés mayores de 6 meses (a base de producto
reconstituido)




Requesdn y productos a base de requeson

Quesos, productos de queso y quesos para untar

Leche en polvo, que requiere coccion, leche
instantdnea en polvo, galletas instantaneas (para
productos secos en términos de producto
reconstituido)

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

Productos a base de aislado de proteina de soja,
leche en polvo con alto contenido de proteinas,
productos bajos en lactosa y sin lactosa, productos
para bebés prematuros y/o de bajo peso al nacer

Dioxinas

No permitido

Férmulas lacteas adaptadas, parcialmente
adaptadas, esterilizadas, ultrapasteurizadas, leche
pasteurizada, productos lacteos fermentados
liquidos, bebida lactea, nata para beber

Leche en polvo para alimentos infantiles (en
términos de producto reconstituido)

Bebidas lacteas en polvo y liquidas, incluso para
bebés mayores de 6 meses (a base de producto
reconstituido)

Requesdn y productos de requesén, quesos

Quesos, productos de queso y quesos para untar

Gachas de leche en polvo que requieren coccion,
leche instantanea en polvo, galletas instantaneas (a
base de producto seco)

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

Conservas carnicas, embutidos pasteurizados a base
de carne, conservas carnico-vegetales y productos
carnico-vegetales, embutidos, productos cdrnicos
semielaborados, patés y productos culinarios

Conservas de pescado y productos de origen
pesquero y vegetal, productos semielaborados y
productos culinarios a partir de pescado y productos
de la pesca distintos del pescado

Leche en polvo con alto contenido proteico,
productos bajos en lactosa y sin lactosa, productos
para lactantes prematuros y/o de bajo peso al nacer
(a base de producto reconstituido)




Productos liofilizados a base de lacteos

Productos a base de carne liofilizada

Infestacidn y
contaminacion de las
existencias de cereales con
plagas (insectos, acaros)

No permitido

Harina y cereales que requieren coccion, papillas
instantdneas secas sin lacteos, papillas de leche en
polvo que requieren coccidn, galletas instantdneas
(por producto seco)

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales

Alimentos bajos en proteinas

Impurezas metdlicas

3-104 (%; el
tamario de las
particulas
individuales no
excedera de 0,3
mm en la
dimensién lineal
mds grande

Harina y cereales que requieren coccion, papillas
instantdneas secas sin lacteos, papillas de leche en
polvo que requieren coccidn, galletas instantaneas
(por producto seco)

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales

Alimentos bajos en proteinas

Micotoxinas
Aflatoxina B1

No permitido (<
0.00015)

Harinas y cereales que requieran coccidn, papillas
instantaneas secas sin lacteos (coccion instantanea);
Gachas de leche en polvo que requieren coccion,
galletas instantaneas (a base de producto seco)

No permitido (<
0.00015)

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

No permitido <
0.00015

Conservas de carne, legumbres y hortalizas (para las
gue contengan cereales y harina)

No permitido <
0.00015

Frutas y verduras enlatadas (para puré de frutas y
granos)

Conservas de pescado y verduras

No permitido

Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales




No permitido

Productos culinarios a partir de pescado y objetos
no pescados (para los que contengan cereales,
harina)

Productos a base de aislado de proteina de soja (a
base de producto reconstituido), productos bajos en
proteinas

Deoxinivalenol

No permitido <
0.05

Harinas y cereales que requieren coccién, papillas
secas sin lacteos (coccidon instantanea); Gachas de
leche en polvo que requieren coccidn, galletas
instantdneas (a base de producto seco) (para gachas
gue contienen harina de trigo, cebada o granos)

No permitido <
0.05

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras (para papillas que contienen harina de
trigo, cebada o granos)

No permitido <
0.05

Frutas y verduras enlatadas (para purés de frutas y
cereales que contengan harina de trigo y cebada)

No permitido <
0.05

Conservas de carne, legumbres y hortalizas (para
conservas que contengan trigo, granos de cebada y
harina)

Conservas de pescado y verduras (para conservas
gue contengan trigo, harina de cebada o granos)

Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales (trigo y cebada)

No permitido

Productos culinarios a partir de pescado y objetos
no pescados (para los que contengan cereales,
harina)

Productos bajos en proteinas (trigo, harina de
cebada)

Zearalenona

No permitido <
0.005

Harinas y cereales que requieran coccidn, papillas
instantaneas secas sin lacteos (coccion instantanea);
Gachas de leche en polvo, que requieren coccion,
galletas instantaneas (para maiz, cebada, harina de
trigo, a base de producto seco)

No permitido <
0.005

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras (para papillas que contienen harina de
trigo, cebada o granos)

No permitido <
0.005

Conservas de carne, legumbres y hortalizas (para las
gue contengan trigo, cebada, granos de maizy
harina)

No permitido <
0.005

Conservas de pescado y verduras (para conservas
gue contengan trigo, harina de cebada o granos)




No permitido <
0.005

Frutas y verduras enlatadas (para purés de frutas y
cereales que contengan harina de trigo, maizy
cebada)

No permitido

Productos culinarios a partir de pescado y objetos
no pescados (para los que contengan cereales,
harina)

No permitido <
0.005

Productos de panaderia, harina, confiteriay
productos de harina y cereales (trigo, cebada, maiz)

No permitido <
0.005

Productos bajos en proteinas (trigo, harina de
cebada)

Toxina T-2

No permitido (<
0.05)

Harinas y cereales que requieren coccién; papillas
instantdneas secas sin lacteos (preparacion
instantdnea); Gachas de leche en polvo que
requieren coccién, galletas instantaneas (a base de
producto seco)

No permitido (<
0.05)

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

No permitido (<
0.05)

Conservas de carne, legumbres y hortalizas (para las
gue contengan cereales y harina)

No permitido (<
0.05)

Conservas de pescado y verduras (para conservas
gue contienen harina y cereales)

No permitido

Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales

No permitido

Productos culinarios a partir de pescado y objetos
no pescados (para los que contengan cereales,
harina)

Alimentos bajos en proteinas

Ocratoxina A

No permitido (<
0.0005)

Harinas y cereales que requieren coccién; papillas
instantdneas secas sin lacteos (preparacion
instantdnea); Gachas de leche en polvo, que
requieren coccion, galletas instantdneas (para todos
los tipos a base de producto seco)

No permitido <
0.0005

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras (para todo tipo)

No permitido (<
0.0005)

Frutas y verduras enlatadas (para las que contienen
harina y cereales)

No permitido <
0.0005

Conservas de carne y legumbres y hortalizas
(conservas vegetales y cdrnicos) (para las que
contienen cereales y harina)




No permitido (<
0.0005)

Conservas de pescado y verduras (para conservas
gue contienen harina y cereales)

No permitido

Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales

No permitido

Productos culinarios a partir de pescado y objetos
no pescados (para los que contengan cereales,
harina)

Alimentos bajos en proteinas

Fumonisinas B1y B2

0,2

Harinas y cereales que requieran coccidn, papillas
instantaneas secas sin lacteos (coccion instantanea);
Leche instantanea en polvo, papillas de leche en
polvo que requieren coccidn, galletas instantdneas
(para harina de maiz por producto seco)

0,2

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras (para papillas que contienen harina o
cereales)

0,2

Productos de panaderia, harina, confiteriay
productos de harina y cereales (para harina de maiz)

Patulina

No permitido <
0.02

Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras (para los que contienen
manzanas, tomates, espino amarillo)

No permitido <
0.02

Conservas de carne-verduras y verduras (para las
que contienen tomates)

No permitido <
0.02

Conservas de pescado y verduras (para alimentos
enlatados que contienen tomates)

No permitido <
0.02

Productos vegetales liofilizados (para productos que
contienen manzanas, tomates, espino amarillo)

Aflatoxina M1

No permitido (<
0.00002)

Mezclas lacteas adaptadas y parcialmente
adaptadas (secas - en términos de producto
reconstituido), leche esterilizada, ultrapasteurizada,
leche pasteurizada, productos lacteos fermentados
liquidos, bebida lactea, nata para beber

Leche en polvo para alimentos infantiles, bebidas
lacteas en polvo y liquidas, incluso para nifios
mayores de 6 meses (en términos de producto
reconstituido)

No mas de
0,00002

Requesdn y productos a base de requeson

No permitido (<
0.00005)

Quesos, productos de queso y quesos para untar




No permitido (<
0.00002)

Leche en polvo, que requiere coccion, leche
instantdnea en polvo, galletas instantaneas (para
productos secos en términos de producto
reconstituido)

No permitido (<
0.00002)

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

No permitido (<
0.00002

Frutas y verduras enlatadas (para puré de frutas y
leche)

No permitido (<
0.00002)

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesquera y no pesquera (para productos con un
componente lacteo)

No permitido (<
0.00002)

Leche en polvo con alto contenido proteico,
productos a base de hidrolizados proteicos
completos o parciales, productos bajos en lactosa y
sin lactosa, productos para lactantes prematuros
y/o de bajo peso al nacer (en términos de producto
reconstituido)

No permitido (<
0.00002)

Productos liofilizados a base de lacteos

Benz(a)pireno

No permitido (<=
0.0002)

Harinas y cereales que requieren coccién, papillas
de leche en polvo, papillas instantaneas sin lacteos,
papillas de leche en polvo que requieren coccion,
galletas instantaneas (a base de producto seco)

No permitido <
0.0002

Gachas de leche, listas para comer, esterilizadas;
Gachas de leche preparadas producidas en cocinas
lecheras

No permitido <
0.0002

Panaderia, harina, confiteria y productos de harinay
cereales

No permitido <
0.0002

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesqueray no pesquera

Nitratos

50 (a base de
frutas, excepto
platanos y fresas)
200 (verduras,
frutas y verduras,
platanos y fresas)

Frutas y verduras enlatadas, incluidos los jugos de
frutas y/o verduras

150 Conservas de carne y verduras y verduras (para
conservas que contienen verduras)

150 Conservas de pescado y verduras (para alimentos
enlatados que contienen verduras)

150 Productos culinarios de pescado y objetos no




pescados (para los que contienen verduras)

Nitritos

No permitido (<

Conservas cdrnicas, embutidos pasteurizados a base

0.5) de carne, conservas carnicas y hortalizas (conservas
vegetales y carnicos), productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios

30 Salchichas

Nitrosaminas suma de

No permitido (<

Conservas cdrnicas, embutidos pasteurizados a base

NDMA y NDEA 0.001) de carne, conservas carnicas y hortalizas (conservas
vegetales y carnicos), productos carnicos
semielaborados, patés y productos culinarios
Conservas de pescado y productos de origen
pesquero y vegetal, productos culinarios y
productos semielaborados de pescado y objetos
distintos del pescado

0,002 Salchichas

Bifenilos policlorados 0,5 Conservas de pescado, productos semielaborados y
productos culinarios a partir de pescado y objetos
distintos del pescado

0,2 Conservas de pescado y verduras
Histamina 100 (atun, Conservas de pescado, productos culinarios y
caballa, salmén, |productos semielaborados a partir de pescado y
arenque) objetos distintos del pescado
40 (atun, caballa, | Conservas de pescado y verduras
salmodn, arenque)
Ficotoxinas

Veneno paralizante de
mariscos (saxitoxina)

No permitido
(moluscos)

Productos semielaborados a partir de pescado y
objetos de la pesca no pesqueros

Control de
Materias Primas

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesquera y no pesquera

Veneno amnésico de
mariscos (acido domoico)

No permitido
(moluscos)

Productos semielaborados a partir de pescado y
objetos de la pesca no pesqueros

Control de
Materias Primas

Productos culinarios procedentes de la pesca
pesquera y no pesquera

Veneno amnésico de
mariscos (acido domoico)

No permitido

Productos semielaborados a partir de pescado y

(6rganos objetos de la pesca no pesqueros
internos de
cangrejos)
Control de Productos culinarios procedentes de la pesca

Materias Primas

pesquera y no pesquera




Veneno diarreico de No permitido | Productos semielaborados a partir de pescado y
mariscos (acido okadaico) (moluscos) objetos de la pesca no pesqueros

Control de Productos culinarios procedentes de la pesca
Materias Primas | pesquera y no pesquera

Oligosacaris 2.0% no mds de |Productos a base de aislado de proteina de soja

Inhibidor de tripsina 0,5% no mds de |Productos a base de aislado de proteina de soja

Anexo 4

a los Reglamentos Técnicos

de la Unidn Aduanera "Sobre la seguridad"
productos alimenticios"

(TR CU 021/2011)

NIVELES PERMISIBLES DE RADIONUCLIDOS DE CESIO-137 Y ESTRONCIO-90

Lista de documentos modificados
(modificado por las decisiones del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica)
de fecha 08.08.2019 N 115, de fecha 14.07.2021 N 61)

N Grupos de alimentos Actividad especifica | Actividad especifica
p/n del cesio-137, Bg/kg | del estroncio-90,
(L) Ba/kg (1)

1. |Carne, productos carnicos y subproductos 200 -

2. |Carne de venado, carne de animales silvestres 300 -

3. |Pescado y productos pesqueros 130 100

4. |Pescado secoy seco 260 -

5. |Lechey subproductos lacteos (exc. condensados, 100 25

concentrados, enlatados, secos, quesos y
productos derivados del queso, mantequilla y
pasta de mantequilla de leche de vaca, crema
para untar y mezcla de crema y verduras
fundidas, concentrados de proteinas de leche,
lactulosa, azucar de leche, caseina, caseinatos,
hidrolizados de proteinas de leche)

6. |Concentrados de proteina de leche, lactulosa, 300 80
azucar de leche, caseina, caseinatos, hidrolizados
de proteinas de leche

7. |Subproductos lacteos, liofilizados, 500 200
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8. |Quesos y productos de queso 50 100

9. |Productos lacteos concentrados, condensados; 300 100
leche enlatada, leche compuesta, que contenga
leche

10. | Mantequilla, pasta de mantequilla de leche de 200 (para grasa 60 (para grasa lactea
vaca, grasa lactea lactea 100) 80)

11. |Crema cremosa de verduras, mezcla cremosa de

verduras derretidas 100 80
12. [Medios de cultivo seco a base de leche 160 80
13. |Verduras, tubérculos, incluidas las patatas 80 (600 <**>) 40 (200 <**>)
14. |Pany productos de panaderia 40 20
15. | Harinas, cereales, cereales, pastas 60 -

(ed. Decision del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 08.08.2019 n.2 115)

16. |Bayas silvestres y productos de bayas enlatadas 160 (800 <**>) -
17. |Champifiones frescos 500 -
18. |Champifiones secos 2500 -

19. |Productos especializados en alimentacion infantil

listos para comer < *> 40 25
20. | Aceites vegetales 40 80
21. |Aceites (grasas), refinados, refinados, 60 80

desodorizados; aceites (grasas), hidrogenados,
refinados, desodorizados; Margarinas; grasas
especiales, incluidas las grasas para cocinar,
confiteria y panaderia; sustitutos de la grasa
lactea; equivalentes de manteca de cacao,
mejorantes de manteca de cacao tipo SOS,
sucedaneos de manteca de cacao tipo COP,
suceddneos de manteca de cacao no templados,
pastas para untar de grasas vegetales, mezclas
de grasas vegetales derretidas, salsas a base de
aceites vegetales, mayonesa, salsas de
mayonesa, cremas a base de aceites vegetales

22. | Cremas para untar de verduras, mezclas de
cremas y verduras derretidas 100 80

El parrafo ha sido eliminado desde el 1 de enero de 2022. - Decisién del Consejo de la Comision
Econdmica Euroasiatica de fecha 14.07.2021 n.2 61.

<*> En el caso de los productos liofilizados, la actividad especifica se determina en el producto
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reconstituido;

<**> Nivel admisible en el producto seco.

Nota.

Los reglamentos técnicos establecen los indicadores de seguridad radioldgica del agua potable
envasada relacionada con productos alimenticios puestos en circulacién en el territorio aduanero de la
Unidn Econdmica Euroasiatica y destinados a la venta a los consumidores, incluida el agua mineral natural,
el agua potable mezclada, el agua potable tratada, el agua potable natural, el agua potable para alimentos
infantiles y el agua potable mineralizada artificialmente de la Uniéon Econdmica Euroasidtica «Sobre la
seguridad del agua potable envasada, incluida el agua mineral natural» (TR EAEU 044/2017).

(nota introducida por la decisién del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasidtica de fecha 14.07.2021
n.2 61)

Anexo 5

a los Reglamentos Técnicos

de la Unidn Aduanera "Sobre la seguridad"
productos alimenticios"

(TR CU 021/2011)

REQUISITOS
A MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS NO PROCESADAS
ORIGEN ANIMAL

Ya no esta en vigor. - Decisiéon del Consejo de la Comisién Econémica Euroasidtica de fecha
08.08.2019 n.2 115.

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, el Reglamento Técnico se completa con el Anexo 5, apartado 1 (Decision del
Consejo de la CEE de 23.06.2023 n.2 70).

Anexo 6

a los Reglamentos Técnicos

de la Unién Aduanera "Sobre la seguridad"
productos alimenticios"

(TR CU 021/2011)

INDICADORES PARASITOLOGICOS
INOCUIDAD DE LOS PECES, CRUSTACEOS, MOLUSCOS, ANFIBIOS,
REPTILES Y PRODUCTOS DE SU TRANSFORMACION
Tabla 1

Peces de agua dulce y sus subproductos
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indice

Categorias de
productos

Indicadores parasitoldgicos y niveles permisibles

Larvas vivas

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
1 Sam. Ciprinidos N/A | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/A | N/A | N/A | N/A - - - N/A -
2 Sam. Lucio - - - - N/A - - - N/A | N/A - - N/A -
3 Sam. Perchas - - - - - - - N/A | N/A | N/A - - - -
4 Sam. Salmén - - - - N/A - - N/A - N/A | N/A - - -
5 Sam. Pescado - - - - - - - - - N/A - - - -
blanco
6 Sam. Timalos - - - - N/A - - - - N/A - - - -
7 Sam. Bacalao - - - - - - - - - N/A - - - -
8 Sam. Esturién - - - - - - - - - - N/A | N/A - -
9 Sam. Cabezas de - - - - - - - - - - - - - N/A
serpiente
10 Sam. Escorpiones - - - - - - - - - - - - N/A -
11 Sam. Siluro - - - - - - - - - - - - N/A -
12 Pescado picado N/A | N/A | N/JA | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A
contemplado en los
apartados 1a 1l
13 Conservas de N/A | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/JA | N/A | N/A

pescado y conservas
de las familias




especificadas en los
puntosl1all

14

Pescado frito, en
gelatina, salado, en
escabeche,
ahumado y seco de
las familias
especificadas en los
articulos 1a 11

N/A

N/A | N/A | N/A

N/A

N/A

N/A | N/A

N/A | N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

15

Caviar de las familias

de los peces:

15.1

Lucio, perca,
bacalao (género
Burbot), timalo

- | N/A

15.2

Salmon

- N/A

N/A

15.3

Pescado blanco

- | N/A

154

Esturiones (cuencas
del Amur, bajo
Volga, Mar Caspio)

N/A

Nota:

1) N/A - no permitido (larvas en forma viva);

2) larvas de parasitos.

Trematodos

Cestodo

Nematodos

3-Opisthorchis

12-Diphyllobothrium

13-Anisakis




4-clonorquideas

14-Contracecum

5-Pseudéfistoma

15-Dioctéfima

6-Metagonimus

16-Gnatdstomo

7-Nanophyetus

8-Equinohasmo

9-Metorchis

10-Rossikotremov

11-Apdfalo
Pescados anadromos y productos de su transformacién
indice Categorias de productos Indicadores parasitoldgicos y niveles
permisibles
Larvas vivas
3 4 5 6 7 8
1 Salmén - N/A | N/A - - -
2 Salmodn del Lejano Oriente N/A | N/JA | N/JA | N/A | N/A | N/A
3 Pescado picado a que se refiere el apartado 1 - N/A | N/A - - -
y pag. 2 N/A | N/A | N/A | N/JA | N/A | N/A
4 Conservas de pescado y conservas de las familias - N/A | N/A - - -

Cuadro 2



especificadas en el punto 1

y pag. 2 N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A
Pescado frito, en gelatina, salado, en escabeche, - N/A | N/A - - -
ahumado y seco de las familias especificadas en la

cldusula 1

y pag. 2 N/A | N/A | N/A | N/A | N/A | N/A
Caviar (génadas) de los peces especificados enelcl. 1, 2 - N/A | N/A - - -




Nota:

3) n/a - no permitido (larvas en forma viva);

4) Larvas de parasitos

5)
Trematodos Cestodo Nematodos Skebney
3-Nanophyetus 4-Diphyllobotrium 5-Anisakis 7-Bolbosom
6-Contracecum 8-Corinosis

Pescado marino y sus subproductos

indice Categorias de Indicadores parasitoldgicos y niveles permisibles
productos
Larvas vivas
3 4 5 6 8 9 10 11 12 13 14 15
Peces marinos. Incluyendo por zonas de pesca y familias:
1 Mar de Barents
1.1 |Salménidos - - - - N/A - - N/A - - - R
1.2 |Fundir - - - - N/A - - N/A - - - -
1.3 |Arenque - - - - - - - N/A - - - -

Cuadro 3



1.4 |Bacalao N/A N/A N/A | N/A | N/A | N/A | N/A -
1.5 Escorpiones - - - N/A - - - -
1.6 | Platijas - - - N/A - - - -
2 Atlantico Norte
2.1 | Fundir N/A - - N/A - - - -
2.2 |Arenque N/A - - N/A - N/A - -
2.3 |Bacalao N/A N/A - N/A - - - -
2.4 Makrurusaceae - - - N/A - - - _
2.5 Merluz - - - N/A - - - -
2.6 |Caballa - - - N/A - - - N/A
2.7 Escorpiones - - - N/A - - - _
2.8 |Platijas N/A - - N/A - - - -
3 Atlantico Sur
31 Merluz - - - N/A - - - -
3.2 |Jurel - - - N/A - - - -
3.3 |Coladevaca - - - H/A, - - - H/A,
4 BanTtuiickoe mope
4.1 KoptowkKoBsble - - - - - - H/A, -
4.2 Cenbaesble - - - H/A, - - H/A, -




4.3 | Tpeckosble - - H/A, - - - H/A, - - - -
5 YepHoe, A3oBcKoe, CpegmsemHoe mopA

5.1 |BblukoBble - H/A, - H/8 | H/A - - - - - -

5.2 |Kedanesble - H/A, - - - - - - - - ;
6 CybaHTapKTUKa, AHTapKTHKa

6.1 |TpeckoBble - - - - - - H/g | W/ | H/A | H/o | H/A

6.2 Mepny3osble - - - - - - /o | w/o | w/a | W/g | H/g

6.3 | OwunbHMeBbIE - - - - - - H/D, - - - R

6.4 HoToTeHuneBble - - - - - H/A, /o | W/o | w/a | W/g | H/g

6.5 BenoKpoBHble - - - - - H/O, H/g | W/a | H/A | W/o | H/A
7 NHANNCKMIA OKeaH

7.1 | CraBpugosblie - - - - - - H/A, - - - -

7.2 | Ckymbpuesble - - - - - - H/D, - - - -

7.3 HuTtenepeole - - - - - - H/A, - - - -
8 Tuxuii okeaH

8.1 |Jlococesble H/A4 - - H/A, - H/g, H/A | H/A - v/ | H/A

8.2 | AHuoycoBble - - - - - - H/A, - - - -

8.3 Cenbpesble - - - - - - H/A, - - - -

8.4 |CraBpuaosble - - - - - H/A, H/o | H/A - - -




8.5

Tepnyrosble

H/A,

H/A

H/A

8.6

Kambanosble

H/A,

H/A,

H/A,

8.7

CkopneHoBble

H/A,

8.8

bepukcosble

H/A,

8.9

[emnunosble

H/A

8.10

TyHUbI
(ckymbpeBble)

H/A,

8.11

TpeckoBble

H/o,

H/A

H/A

dapuw n3 pbib
CemeWcTs,
yKasaHHbIx B N. M. 1 -
8

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

H/A,

10

KoHcepsbl n
npecepsbl U3 pblb
CeMeWcTs,
YKasaHHbIX B N.N. 1-
8

H/n,

H/A,

H/n,

H/o,

H/A

H/o,

H/A

H/A,

H/A

H/A,

H/A

11

*apeHas, 3a11BHas,
coneHas,
MapUHOBaHHas,
KonueHas, BANeHas
pblba cemencTs,
yKasaHHbix B N. M. 1-
8

H/A,

H/A,

H/A,

H/o,

H/A

H/o,

H/A

H/0,

H/A

H/0,

H/A

12

MKpa muHTaA,
TpecKku

H/A,

H/A,




13

MeyeHb TpeCKU

H/A

H/A




MpumeyaHwue:

6) H/A, - He AonycKaloTCA (IMYMHKM B }KMBOM BMAaeE);

7) MINYUHKM NapPas3uUTOB.

TpemaTog

Lectoa

HemaTtopg

CkebHeM

3-HaHodmeTyCcoB

8-amounnoboTpnymos

11-aHM3aKucos

14-60n6030Mm

4-retepoduertycos

9-anMnnoroHonopycoBs

12-KOHTpaueKymoB

15-KopunHo3oMm

5-KpUNTOKOPTUNYCOB

10-
nupamukouedanycos

13-ncespoTeppaHosB

6-poCMKOTpPEMOB

7-anodanycos

Pakoo6pasHble, MONIIOCKU MOPCKME, 3eMHOBOZAHbDIE, NPecMblKaloLmnecs
M NPOAYKTbI MX NepepaboTKu

Tabnuua 4



NHaeKc

Mpynna npogyKToB

napaBMTOI'IOI'M‘-IECKME NOKasaTteanm n gonyctmumbie ypoOBHU
coaeprKaHuA

JINUMHKN B }KUBOM BUZE (BUAbI NapasnTos)

3 4 5 6 7 8 9 |10 11
1 PakoobpasHble M NPOAYKTbI UX NepepaboTKu
1.1 Paku u3 sBogoemos [lansHero Boctoka (Poceus, n- | H/4, - - - - - - - -
oB Kopes, KHP u gp.), CLLA
1.2 MpecHoBOAHbIE KpeBeTKM U3 Bogoemos danbHero | H/A - - - - - - - -
Boctoka (Poccus, n-os Kopes)
1.3 MpecHoBoAHble Kpabbl (M3 BogoemoBs JanbHero H/L, - - - - - - - -
BocTtoKka Poccuu, ctpaH HOro-BoctouHon Asun,
W pun-NaHKn, LeHTpanbHot AMepukn, Mepy,
Nnbepun, Hurepun, KamepyHa, MeKcukuy,
dunmnnun)
1.4 | Coyc 13 npecHoBOAHbIX Kpabos (n. 1.3) H/L, - - - - - - - -
2 MONIIOCKM MOPCKME M NPOAYKTbI UX NepepaboTKu
2.1 | Kanbmapbl - - H/o | HW/o | W/4 - - - -
2.2 | OcbmuHOM - - H/4 - H/4 - - - -
2.3 |lpebewwkn - - - - - - - H/A, -
2.4 | MakKtpsbl (cnunsyna) - - - - - - - H/A, -
2.5 |Ycrpuubl - - - - - - - - H/g
3 3eMHOBOAHbIE (NAryLWKKM) - H/L, - - - H/o | H/A - -




N pecmbiKatowmeca

4.1 |3menu H/A, - -
4.2 Yepenaxu
421 MOpPCKKue - - H/ L,
4.2.2 NnpecHoBOgHble - H/A, -




MpumeyaHwue:
8) H/A, - He pgonycKaloTcA (IMYMHKM B }KMBOM BMAaE);

9) IMYMHKM NapPa3mUTOB.

TpemaTog Lecton HemaTtog

3 - naparoHMmycoB 4 - cnupomeTp 5-aHun3akucos

6-KOHTpaLLEeKyMOB

7-nceBAoOTepPpPaHOB

8-anMokTodMM

9-rHaTocTOM

10-cynbKackapucos

11-axnHouedanycos

MpunnoxkeHue 7

K TEXHUYECKOMY pernameHTy
TamorkeHHoro coto3a "O 6esonacHoCTH
nuuieson npoaykuumn"
(TPTC021/2011)

NEPEYEHb
PACTEHMA U NPOAYKTOB X NEPEPABOTKW, OBbEKTOB YXMBOTHOIO
MPOUCXOXKAEHNA, MUKPOOPIAHMU3MOB, TFPUBOB U BUOJTIOTMYECKH
AKTUBHbIX BELLECTB, 3ANPELWEHHbIX 414 NCNMOJIb3OBAHUA B COCTABE
BUOJTIONTMYECKN AKTUBHbIX OBABOK K MULLLE

Cn1COK U3MEHSIOLWMX LOKYMEHTOB
(B peq. peweHuns CoeTta EBpasnincKoin SKOHOMUYECKON KOMUCCUN
o1 08.08.2019 N 115)

1.1. PacteHus M NpoayKTbl MX nepepaboTKu, cogeprkalime MCUXOTPONHble, HAPKOTUYECKME,
CUbHOAENCTBYIOLLNE UAN AA0BUTbIE BELLLECTBA:

N Pycckoe Ha3BaHue J1aTUHCKOe Ha3BaHMe pacTeHuns YacTtun pacteHui
n/n pacTeHus
<*> | ABUCCUHCKMI Yait Cm. Kat -

1. |A6pyc MONIUTBEHHDIM Abrus precatorius L. CemeHa

2. |ABpaH /IeKapCTBEHHbIN Gratiola officinalis L. HaasemHas yactb
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ALaMOB KOpeHb

Cm. Tamyc 06bIKHOBEHHbIN

3. |ApeHaHTepa Adenanthera L. Bce BMabl, BCe YacTu

<*> | ApeHoctunec Cm. KpecToBHUK -
POMBONNCTHbIM

4. |Agnymusa rpnboBuaHan Adlumia fugosa Greene Bce vactun

<*> | AloHuC Cm. lopuuset -

5. | AsagupaxTta uHAMnCKan Azadirachta indica A. Juss. Bce vactun

6. |Asuasapym Asiasarum heterotropoides F. Maek. | KopHu
reTepoTPOnHbI

6.1. | Aup 3/1aKOBbIM Acorus gramineus Soland. (= A. KopHesuue, apupHoe

pusillus Sieb.)

Macso, INCTbA

(n. 6.1 BBegeH peweHnem CoBeTta EBpasniickoit sakoHommueckoit kommuccum ot 08.08.2019

N 115)
7. | AlinaHT BbiCcOYaMLLINIA Ailanthus altissima HagsemHas yactb
8. | Akauyusa Acacia L. Bce Bunabl, Haa3emHas
YyacTb
9. | AKOHUT Aconitum L. Bce Bmabl, BCe YacTn
10. |AnctoHuA agoBuUTan Alstonia venenata R. Br. Kopa
11. | AmMmu 3ybHasn Ammi visnaga (L.) Lam. (= Visnaga Bce vactu
daucoides Gaertn.)
12. |Amopdodannyc Pusbepa |Amorphophallus rivieri Durieu Bce yactu
13. |AHabasuc Anabasis L. Bce Bugbl, noberun
14. | AHamupTa Anamirta cocculus (L.) Wight et Arn. | Bce yactu
KOKKY/1It0COBUAHAA
15. | AHxanoHuym JleBmHa Anhalonium lewinii Jennings Bce vactu
16. |Annonannyc Aplopappus heterophyllus Bce yactu
Pa3HONUCTHbLIN
<*> | Apabckuit vai Cm. Kat -
17. | ApremoHe Argemone L. Bce Bnabl, BCe YacTn
18. | Apeka Katexy Areca catechu L. Bce vactun
<*> | ApeKkoBas nanbma Cm. Apeka Kartexy -
19. |Apusapym Arisarum L. Bce Bnabl, BCe YacTn
20. |Apuctonoxus Aristolochia L. Bce Bmabl, BCe YacTn
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21. | ApHMKa Arnica L. Bce Bmabl, UBETKH

22. | APOHHMUK Arum L. Bce Buabl, BCe YacTn

23. | ApTPOKHEMYM CU3bIN Arthrocnemum glaucum Delile HaasemHas yactb

24. | ApyHAO TPOCTHUKOBbIM Arundo donax L. LUBeTbl

25. | ATepo MycKycHas Atherosperma moschatum Labill. Bce yactu

26. | AdaHamuKcuc Aphanamixis grandiflora Blume CemeHa
KPYMNHOLBETKOBbIM

27. |barynbHuK Ledum L. Bce BnAabl, Hag3emHas

yacTtb, noberun

28. | baabsaH aHUCOBLIN lllicium anisatum Mnoapl

29. | baKkayToBOE AepeBo Guaiacum officinale L. Bce yactu

30. |BbakkoHuA Bacconia L. Bce Bmabl, BCe 4acTu

31. |bangyvHa y3KONUCTHasA Balduina angustifolia HaasemHas yactb

32. | baanocnepmym ropHbin Baliospermum Montana Muell. Arg | KopeHb, KopHeBuULLe

33. | baHucTepumoncuc Banisteriopsis Bce Buapl, Bce Yactu

34. | bapaHel, 06bIKHOBEHHbIN | Huperzia selago L. Bce vactu

35. | bapbapuc Berberis L. Bce BMApbl, KOPHU, Kopa

36. |bapBnHOK Vinca L. Bce Bmabl, BCe 4acTu

37. | bapxaTHble 606bI Mucuna pruriens DC CemeHa

37.1 | baccua xonogHan Bassia cycloptera Bunge Hapg3semHas yacTb

(n. 37.1 BBeaeH peweHnem CoseTa EBpasninckoit sSKoHoMmUYeckoi komuccum ot 08.08.2019

N 115)

38. | bawmayok Cypripedium sp. Bce Buapl, Bce yactu
39. |be3BpemeHHUK Colchicum sp. Bce Buabl, Bce Yactu
40. |beiinea mHoronyyesas Baileya multiradiata Harv. et Gray HaasemHas 4actb
41. |BbeAnwMmMana HUC Beilschmiedia Nees Bce yactu

42. |beneHa Hyoscyamus sp. Bce Bnabl, BCe Yactn
<*> | bennagoHHa Cm. KpacaBKa 06bIKHOBEHHas -

43. | benosop 6010THbIM Parnassia palustris L. Bce vactun

<*> | benougeTka 6010THas Cm. benosep 6010THbIN -
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44. | benouBeTHUK NETHUM Leucojum aestivum L. Bce vactu
45. | bepecknet esponeickmii | Euonymus europaea L. CemeHa
45.1 | BuHepumsa oKpyrnokpbinas | Bienertia cycloptera Bunge HagsemHas yactb

(n. 45.1 BBeaeH peweHnem CoseTa EBpasninckoit sSkoHomuYeckoi komuccum ot 08.08.2019
N 115)

<*>

beTenbHaa nanbma

Cm. Apeka Katexy

46. | bnoTa BOCTOYHaA Biota orientalis L. Bce vactu

47. | BuptounHa obbikHOBeHHas | Ligustrum vulgare L. Jluctba, nnoapl

48. | bnedapuc cbegobHbIN Blepharis edulis Pers. Bce vactu

49. |bnowHmua 60n10THan Pulicaria uliginosa Stev. ex DC Bce yactu

50. | BoboBHUK Laburnum anagyroides (= Cytisus Bce vactu

aHArmpoBUAHbIN laburnum L.)

51. |Bboauronos Conium L. Bce Bmabl, BCe 4acTu

<*> | bopel, Cm. AKOHUT -

52. |bopoHua Boronia Sm. ddupHbIe macna uns
nncTbeB 1 noberos Bcex
BN40B

<*> | bpycnuHa Cm. bepecKkneT eBponenckui -

53. |bpyuen AaBaHCcKaA Brucea javanica Merr. Bce vactu

54. | by3uHa TpaBAHUCTas Sambucus edulus L. -t

55. | By3ynbHUK 3ybyaTbiii Ligularia dentata Hara Bce vactun

55.1 | ByHWUYM nepcuackuit Bunium persicum B. Fedtsch Bce yactu pacteHuma

(n. 55.1 BBeaeH pelieHmem CoseTa EBpasmninckol skoHomuMueckoi komuccum ot 08.08.2019
N 115)

55.2 | BYHWUYM UMANHAPUYECKUIA

Bunium cylindricum Drude

HagszemHanA yactb m
admpHOe macno 13 Hee

(n. 55.2 BBeaeH pelueHmem CoseTa EBpasninckol skoHommueckoi komuccum ot 08.08.2019

N 115)

56. | bypacans magarackapckas | Burasaia madagascariensis DS Bce vactun

57. | BacunuctHuk Thalictrum L. Bce BMAabl, Haa3eMHaA
YyacTb

58. |BeKkcnbus tonctonnogHan |Vexibia pachycarpa Jakovl Bce yactu
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59. | BepbatorKbs KONtOUKA Alhagi pseudalhagi Fisch. Mobern
0b6bIKHOBEHHaA

60. |BeTpeHuua Anemone L. Bce Buabl, BCe YacTn

61. |Bex Cicuta L. Bce Bmabl, BCe 4acTn

62. |Bupona Virola Bce BnAabl, Haa3eMHas
YyacTb

<*> | BucHara mopkoBeBmngHasa |Cm. AmMmu 3ybHas -

63. | BUTaHUA cHOTBOpHas Withania somnifera (L.) Dunal Bce vactu

64. | BoaKaHra adppuKaHcKas Voacanga africana Bce vactu

65. |Bogocbop Aquilegia L. Bce BMAbl, KOpHU

66. |BonoBuK nekapctBeHHbIM | Anchusa officinalis L. Bce yactu

67. |BonyearogHuk Daphne sp. Bce Bnabl, BCe yactu

68. | BopoHey, Actaea L. Bce Bmabl, BCe YacTn

69. | BopoHui rnas Paris L. Bce Bmabl, BCe 4acTu

70. | BblOHOK Convolvulus L. Bce Bmabl, BCe YacTn

71. |Bsazenb Coronilla L. Bce BnAabl, KOpHU, cemeHa

72. |Fainapams Kpacueas Gaillardia pulchella Foug. Nnctba, ugeTobl

73. |Fapmana Peganum L. Bce Bnabl, Hag3emHas
YyacTb

<*> |[BaskOBOE AepeBo Cm. bakayToBoe aepeso -

74. |Tenb3emmym Gelsemium L. Bce BuAbl, BCe YacTn

75. |TnaHokapnyc Hydnocarpus Gaertn. Bce Buapl, cemeHa

76. |napactmnc Hydrastis L. Bce Bnabl, BCe Yactn

76.1 | TumHOKannumMym Gymnocalycium HapsemHas yactb

(n. 76.1 BBeaeH pelwieHmem CoBeTa EBpasninckoli skoHommueckoi komuccmnm ot 08.08.2019

N 115)

<*> |uncontobKa Cm. Kauum -

77. | TUPYEBHUK €XONbCKUM Conioselinum jeholense M. Pimem | Bce yacTtu

78. |Tnhayunym Glaucium L. Bce BunAabl, Hag3emHas
YyacTb

79. |Theanumna obbikHoBeHHaa | Gleditsia triacanthos L. Bce yactu
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<*> | neanums Cm. Tneanuma obbIKHOBEHHaAA -
TPEXKOHOYKOBasA

80. |Fomdokapnyc Gomphocarpus L. Bce BMApl, BCe YacTu

81. |lopuuyset Adinis L. Bce BmnAabl, Hag3emHas
YyacTb

<*> | TOpHbIA BUHOTPag, Cm. MaroHus -

82. |Fopoluek NoceBHOM Vicia Angustifolia, V. sativa Bce vactun pacTteHma

<*> |TOpoLEeK Y3KO/IUCTHbIN Cm. lopoLuek NnoceBHOM -

83. |lopumua nonesasn Sinapis arvensis L. Bce yactu pacteHuma B
nepuog nao40HOWeHNA

84. |pyaHuKa Cida L. Bce Buapl, BCce Yactu

<*> | ['pblI’KHasA TpaBa Cm. OuuntoK -

<*> |Tymal Cm. Copro annenckoe -

85. |lynepuyua cenaro Huperzia selago Bernh. ex Schrank | Bce yactu

et Mart. (Lycopodium selago L.)
85.1 | IBYKMCTOYHUK Phalaris tuberose L. HagsemHas yactb

TPOCTHMKOBbIN

(n. 85.1 BBeaeH pelweHnem CoBeTa EBpasmninckol askoHomuMueckoin kommuccum ot 08.08.2019

N 115)

86. | JeBAcun 6pUTaHCKKA Inula Britannica L. LiBeTbl, HaA3eMHasA YacTb

87. | [deBAcnn rnasKosblii Inula oculus-christi L. Hapg3semHas yacTb

88. | leKooH MyTOBYaTbIM Decodon verticillatus Ell. HagsemHas yactb

89. | Oeno Delosperma Bce BnAabl, Haa3emHas

YyacTb

90. | JenbduHnym Delphinium L. Bce BMApl, BCe YacTu

91. |decmognym BETBUCTbIM Desmodium racemosum DC HaasemHas yactb

92. | Jecmoanym KpacuBblii Desmodium pulchellum Benth. HaasemHas yactb

93. | Oexaasus otTonbipeHHas | Dehaasia squarrosa Hassk. Bce vactun

94. | AxxedpdepcoHus Jeffersonia dubia Benth. et Hook. F. |Bce yactn
COMHUTENbHaA ex Baker et Moore

<*> | [I>KOHCOHOBA TpaBa Cm. Copro annenckoe -

95. | OKyT Corchorus L. Bce Buapl, cemeHa

96. | Qnockopes Dioscorea hispida Dennst. Bce vactu

KEeCTKOBOJIOCUCTaA
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97.

AuueHTtpa

Dicentra

Bce BuAapl, Bce yactu

98.

JOHHUK anTeyHbIi

Melilotus oficinalis

Bce yactun

99.

Jopndopa caccadppac

Doryphora sassafras Endl.

3dupHbIe Macna Bcex
yacren

100. | JpOK KpacunbHbIi Genista tinctoria L. Bce vactu
<*> | lpAKBa afrkapcKan Cm. LUMKnomeH agrKapckuii -
<*> | Aybosble Aroabl Cm. Omena -
101. | Ay6ounsusn Duboisia Bce BnAabl, Hag3emHas
YyacTb
102. | AypmaH Datura L. Bce BuAapl, Bce yactu
103. | AypHULWHKK Xanthium L. Bce Buapl, BCce Yactu
104. | AbimAHKa Fumaria L. Bce Bmabl, BCe 4acTu
105. | obyasus Duboisia L. Bce Buabl, Bce Yactu
106. | EB6oTpHonaec Npes Eubotryoides grayana Hara Nnctbn
106. | EXXOBHUK YN1I€HUCTbIMN Anabasis articulata HapgsemHas yactb
1.
(n. 106.1 BBeaeH peweHnem CoseTa EBpasmiickoli skoHOMMUYecKo komuccum ot 08.08.2019
N 115)
<*> | )entoKopeHb Cm. Tmapactuc -
107. | KenTywHuK Erysimum L. Bce BMApl, BCe YacTu
<*> | )\uBOKOCTb Cm. JenbduHnym -
108. | umonoctb LLamuncco Lonicera. chamissoi Bce vactu
109. | XumonocTtb Lonicera xylosteum Mnoabl
06bIKHOBEHHaA
110. | )KumonocTb TaTapcKas Lonicera. tatarica Mnogbl
111. | *ocTep Cm. KpywnHa amepuKaHcKas, -
NIoMKas (onbxoBMaHasA),
cnabutenbHas
112. | 3urageHyc cnbupckui Zigadenus sibiricus (L.) A. Gray Bce yactu
<*> | 306HUK Cm. ypHULIHKK -
<*> | 30/10TadA HUTb Cm. KonTuc TpexancTHbIM -
<*> | 30n10TadA neyaTb Cm. Tmpapactuc -
<*> | 30n0TOM AOXKAb Cm. Bo6OBHUMK aHarMpoBUAHbIM -
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113. | MU6epuitKa ropbkas Iberis amara L. Bce yactu

114. | UrHauma ropbKas Ignatia amara L. Bce vactu

<*> | UnaHr-unaur Cm. KaHaHra gywucras -

115. | Unanupym llliciaceae Bce BuAabl, cemeHa, MncTbA

<*> | UHgmiickas nakpuua Cm. ABpyCc MONUTBEHHBIN -

116. | MneKaKyaHa Cephaelis L. Bce Buabl, BCe YacTu

117. | Unomen HebecHo-ronybaa |Ipomea violacea CemeHa

118. | Kabu napaHckas Cabi paraensis Ducke Bce yactu

<*> | KaBa-KaBa Cm. Mepeu, KaBa-KaBa -

119. | Kaktyc Neiot Lophophora williamsii HapasemHas yactb

120. | Kaktyc CaH Meapo Echinopsis pachanoi HaasemHas yactb

121. | Kanaguym Caladium L. Bce Buapbl, BCe 4acTwy,
Kpome Kanagnmyma
cbepobHoro C.esculentum
(KopHeBMLWE)

122. | Kanes 3akateunum Calea zacatechichi HagsemHas yactb

123. | KanyxHuua Caltha sp. Bce Bunabl, Haa3emHas
YyacTb

124. | KaHaHra gywwucras Cananga odorata Hook. f. et Thoms. |Bce yactu

125. | KaHapee4HuK Phalaris tuberosa L. HapasemHas yactb

KNYyBHEHOCHbIM
126. | Kapgapusa KpynKkoBas Cardaria draba (L.) Desv. Bce yactu
127. | KaTt cbeobHbIN (KaTa, Catha edulis Forsk. HapsemHas yactb
KaTx)

<*> | KaTapaHTyc Cm. bapsuHok -

128. | Kauum Gypsophila L. Bce Buabl, Bce 4actu

129. | KBunaiia mblabHan Quillaja saponaria Molina Bce vactu

130. | KeHabipb Apocynum L. Bce Bnabl, BCe YacTn

131. | Kucnmua obbikHoBeHHana | Oxalis acetosella L. -

<*> | Knematuc Cm. JTomoHoC -

132. | KneH cepebpuctbiit Acer saccharium Nnctba

133. | KnewesuHa Ricinus communis L. Bce vactun

0b6bIKHOBEHHaA




134. | KnonoBHUK MYCOPHbIN Lepidium ruderale L. Bce yactu
135. | KnonoBHUK Lepidium perfoliatum L. Bce vactu
NPOH3EHHO/IUCTHbIM

136. | KHAXKMK cnbupckmii Atragene sibirica L. Bce yactu

<*> | KoKa Cm. KoKanHoBbIM KycT -

137. | KoKanHoBbI KycT Erythroxylum coca Lam. Bce BuAapl, Bce yactu

<*> | KOKKYNOC MHAMACKUIA Cm. AHaMMpPTa KOKKYNHOCOBUAHAA -

138. | KoKopbiw 06blkHOBEHHBIV | Aethusa Cynapium L. Bce yactu

139. | KonnnHcoHuA aHmcoBas Collinsonia anisata Sims. Hapa3zemHas yacTb

140. | Konoka3usa Colocasia L. Bce Bmabl, BCe YacTn

140. | KonounHT Citrullus colocynthis Schrad. Mnoabl (NOPOLLOK,
1. 3KCTPAKT)

(n. 140.1 BBeaeH pewweHnem CoBeTa EBpasninckolt askoHommyecko kommuccum ot 08.08.2019
N 115)

140. | KontoueHocHUK 3nbTopna

2.

Echinophora sibthorpiana Huss

HagsemHas yacTb

(n. 140.2 BBeaeH pewweHnem CoBeTa EBpasninckolt askoHomumyecko kommuccum ot 08.08.2019

N 115)

141. | KoHonnA Cannabis sp. Bce Bmabl, BCe YacTn

142. | KoHconunpaa BennkonenHasn | Consolida regalis S.F. Gray Mnogbl, cemeHa

143. | KonTtuc Coptis L. Bce BuAapl, BCce 4actu

144. | KonbiTeHb Asarum L. Bce BMAbl, BCe YacTy,
macno apMpHOe, Macsio 13
KOPHEN U KopHeBWLY,

145. | Kopuapua Coriaria Bce BnAapl, Haa3emHasn
4yacTb

146. | KopmMHOKapnyc rnagkni Corynocarpus Laevigata Forst. Aapo, nnog,

146. | KopudaHTa Coryphantha micromeris Lem. Bce pacTteHue

1. | menkogonbyatas

(n. 146.1 BBeaeH pelueHnem CoseTa EBpasninckolt askoHommyeckoi komuccum ot 08.08.2019

N 115)

147. | KopHynaka Comulaca leucantha Charif et Allen | HagsemHas yacTb
benouseTKkoBan

148. | KocumHuym Coscinium fenestratum Colebr. Bce yactu
NPOAbIPABIEHHbIN
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<*> | Koumn Cm. Kpoccontepukc -
149. | Kpanusa WapMKOHOCHasA Urtica pilulifera L. HapsemHas vactb
150. | KpacaBka o6blkHoBeHHasa | Atropa belladonna L. Bce yactu
151. | KpecToBHUK Senecio L. Bce BuAabl, Haa3eMmHas
YyacTb
<*> | KpoBHUK Cm. ABpaH NeKapCTBEHHbIN -
152. | KpocconTepuKe Crossopteryx kotschyana Fenzl. Kopa
KOYMAHOBbIN
153. | KpoTonapusa Crotalaria L. Bce BuAapl, Bce yactu
154. | KpoToH cnabutenbHbii Croton tiglium L. Bce vactu
155. | KpyrnoceMaHHUK Cyclospermum leptophyllum Mnoabl
TOHKOJINCTHBIN Sprague
156. | KpywnHa amepurKaHckas | Rhamnus purshiana He3penble Ni1oabl, CBeXxan
Kopa
157. | KpywunHa nomkas Frangula alnus Mill He3pesible NN0Abl, CBEXKas
(onbxoBuaHas) Kopa
158. | KpywuHa chabutenbHas Rhamnus catharticus He3pesible NN0Abl, CBEXKas
Kopa
159. | KcaHTopusa npocteiiwana | Xanthorhiza simplicissima Marsh. Bce yactu
(Zzanthorhiza)
160. | KybblwwKa Nuphar L. Bce Buabl, Bce Yactu
161. | Kykonb 06bIKHOBEHHbIM Agrostemma githago L. Bce vactu
<*> | KyKosnbBaH Cm. AHaMMpTa KOKKY ItOCOBMAHAA |-
162. | KyneHa Polygonatum L. Bce BMApl, BCe YacTu
163. | Kynblpb npuuBeTHMKOBbIN | Anthriscus caucalis Bieb. Bce vactu
164. | laBp amepuKaHCKKI Sassafras officinale albium Bce yactu
165. | JlakoHoC Phytolacca L. Bce BuAbl, BCe YacTn
166. | TaHapIw Convallaria L. Bce BuApl, Bce Yactu
167. | NacTtoBeHb Vincetoxicum sp. Bce Bmabl, BCe YacTu
168. | NaTtya agosuTas Latua venenosa Phil. Bce vactun
168. | lebepga moHeTHas Atriplex nummularia Lindl. HapsemHas yactb
1.

(n. 168.1 BBeaeH peleHnem CoseTa EBpasuniickoli skoHoMUYecKo Komuccmm ot 08.08.2019

N 115)
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169. |/lecnepeua agByuBeTHasA Lespedeza bicolor Turcz JlncTtbAa, Kopa, KopHeBuLe
170. | nnua ogHobpatctBeHHasn | Lilium monadelphum Bieb. Bce vactu
171. | Mnnpepa Ongrema Lindera oldhamii Hemsl. Ctebnu, nuct
<*> | lIuxopelika Cm. YepHOKOpPEHb NEKAPCTBEHHbIN |-
<*> | lIuxopagoyHas TpaBa Cm. OuuntoK -
172. | Nobenusa Lobelia L. Bce Buabl, BCe YacTu
173. | lomoHocC Clematis sp. Bce BuAabl, BCe YacTn
174. | Notoc rony6oi Nymphaea Caerulea Nnctba, nenectkum
175. | Nododopa Lophophora L. Bce BMApl, BCe Yactu
176. | Nox Elaeagnus Bce Bunabl, Haa3emHas
YyacTb
177. | lyHoceMAHHMK aaypcknin | Menispermum dauricum L. Bce vactu
178. | /lbHAHKa obbikHOBeHHan | Linaria vulgaris Mill. Bce yactu
179. | /oTuk Ranunculus L. Bce BnAabl, Hag3emHas
4yacTb
180. | MarHoAnuA Magnolia L. Bce Bmabl, BCe 4acTu
181. | MaroHus Mahonia Nutt. Bce Bmabl, BCe YacTn
182. | MaK (apmsiHCKuia, Papaver L.(P. Armenacum, P. Bce vactu, Kpome cemsaH
NPULBETHMUKOBbIN, Bracteatum, P. Dubium, P.
COMHUTENbHbIN, Nudicaule, P. somniferum)
ronocte6enbHbIN,
CHOTBOPHbIN)
183. | Maknesa Macleaya Bce BnAapl, Haa3emHasn
4yacTb
184. | MaKpo3amus cnupanbHaa | Macrozamia spiralis Mig. Bce vactu
185. | Mammunnapus Mammillaria Bce BMAbl, Haa3eMHas
4yacTb
186. | MaHgparopa Mandragora officinarum L. Bce vactu
JleKapcTBeHHasn
<*> | Maprosa Cm. A3agupaxTta nHgpuicKasn -
187. | Mapb Chenopodium L. Bce Buapl, Bce YacTy,
admpHOe macno Bcex
YyacTen, Macno cemsH
188. | MapbAHHUK Melampyrum sp. Bce Bnabl, BCe YacTn
<*> | MaTou4Hble poXKKK Cm. CnopeblHbA -




<*> | Mauek Cm. Mnayumnym -
189. | Menua nHauniickan Melia azedarach L. Bce vactu
190. | MenKkopaKnUTHUK pyccknin | Chamaecytisus ruthenicus, Ch. Bce yactu
borysthenicus
191. | Mupwukapus Myricaria L. Bce Buapl, Bce yactu
<*> | MupT 60/10THbIN Cm. XamepadHe npuuBeTHUYKOBaA |-
192. | MuTtparuHa Mitragyna L. Bce BuAapl, Bce yactu
192. | MHOroKONOCHUK Agastache rugosa O.Kuntze ddupHoe macno
1. | MOPLUMHUCTbIN

(n. 192.1 BBegeH peweHnem CoseTa EBpasumiickoli skoHoMMYeckol komuccum ot 08.08.2019

N 115)
<*> | MHorouseT Cm. BaAsenb pasHOLBETHbIN -
<*> | MormnbHKK Cm. Napmana obbIKHOBEHHaA -
193. | MoK:KeBesibHUK KasalKuit | Janiperus sabina L. Bce vactu
<*> | MonenbHbie 606bl Cm. ABpYyC MOJIUTBEHHDbIM -
194. | Monouyai Euphorbia sp. Bce Buapl, BCce Yactn
195. | MopaoBHUK Echinops L. Bce Buapl, nnoapl
196. | MOpO3HUK Helleborus L. Bce BMApl, Bce Yactu
196. | Mocna gsynbinbHMKkoBas | Mosla dianthera L. 3dupHoe macno

1.

(n. 196.1 BBeaeH peleHnem CoseTa EBpasninckolt askoHommueckoi komuccum ot 08.08.2019

N 115)

197. | Moctyea ctumynupytowas | Mostuea stimulans A. Cheval Hap3semHas yactb

198. | My:KcKol NanopoTHUK Dryopteris filix mas Schott. KopHeBuuwa

199. | MyckaTHbI opex Myristica fragrans Hjuft Mnog (opex)

<*> | MblnbHanA Tpasa CM. MblbHAHKA 1eKapCTBEeHHan -

<*> | Mbl/1bHbIN KOPEHb Cm. MblnbHAHKA NeKapcTBeHHas -

200. | MbinbHAHKA Saponaria officinalis L. Bce vactu
NeKapcTBeHHas

201. | MbITHUMK Pedicularis sp. Bce BunAapl, Bce yactu

<*> | MbIWaTHUK <*> Cm. Tepmoncuc -

202. | HaHAMHa gomaluHAR Nandina domestica Thunb. Kopa, Kopa KopHe#
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203. | HanepcTaHKa Digitalis sp. Bce BuAapl, Bce yactu
204. | Hayknesa KNOBOAUCTHaA Nauclea rhynchophylla Mig. Bce vactu
205. | HekTaHAapa nyxypwu Nectandra puchury-major Nees et Mnoabl
6onbLwan Mart.

206. | HemyapoH 'ymbonbaTa Nemuaron humboldtii Bail. 3dunpHoe macno
<*> | Hum Cm. AsagupaxTta nHamuicKasn -
207. | Hopun4yHuMK Scrophularia sp. Bce Buapl, Bce 4Yactu
208. | O6BOMHUK Periploca L. Bce Buabl, Kopa
209. | O40CTEMOH NOA3YYNA Odostemon aquifolium Rydb. KopHu
210. | OKonHMK Symphytum L. Bce BnAabl, KOpHU
211. |OneaHgp Nerium L. Bce Bmabl, BCe 4acTu
<*> | ONoAnNYKM Cm. TypburHa Kopumbo3sa -
<*> | OnonoKu Cm. TypbuHa Kopumb0o3a -
212. | OMeKHUK Oenanthe sp. Bce Bmabl, BCe YacTn
213. |Omena Viscum L. Bce Bmabl, BCe 4acTu
214. | OpnKca ANOHCKasA Orixa japonica Thunb. Bce vactu
214. | Opnaiia mOpKoOBHas Orlaya daucoides Mnogb! (3npHOe macno)

1.

(n. 214.1 BBepeH peweHnem CoseTa EBpasuniickoli skoHoOMMUYecKol Komuccmm ot 08.08.2019
N 115)

214. | OpTOAOH a3apOHOBLIN

2.

Orthodon asaroniferum

HagsemHas yacTb

(n. 214.2 BBeaeH pelwweHnem CoseTa EBpasninckolt askoHommyeckoi komuccum ot 08.08.2019

N 115)

215. | OcokKa Carex L. Bce Bmabl, BCe YacTn
216. | OCTPONOAOHYHMK Oxytropis L. Bce Buapl, Bce yactu
217. | OuMMyM CBALLEHHbIN Ocimum sanctum L. Bce vactun

218. | OuunToK Sedum L. Bce Bmabl, BCe YacTu
219. | O4HbIl LBET NO/IEBOW Anagallis arvensis L. Bce vactu

<*> | MNanbma KaTexy Cm. Apeka KaTtexy -

220. | MapHONUCTHUK Zygophyllum L. Bce BMApl, BCe YacTu
221. |MacneH Solatium sp. Bce Bmabl, BCe 4acTn
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MenoTn

Cm. Nlopodopa Bunbsamca

222. | MenaproHus (repaHb) Pelargonium Willd. Bce Buabl, BCe Yactu
pacteHua

<*> |MNepeKkaTn none Cm. Kaunum metenyatbliii -

<*> | MNepenoliHas TpaBa Cm. benosep 60/10THbIN -

223. |MepecTyneHb Bryonia L. Bce BnAapl, KOpHU

224. | MNepeuy, 6etens Piper betle L. Bce vactun

<*> | MNepeL KaBa-KaBa Cm. NMepeL, onbAHAOWMN -

225. | Nepeu, onbsaHAIOLWMNIM Piper methysticum (kava-kava) Bce yactu

226. | Neckonob cegoBaThbIi Prammogeton canescens Vatke Mnoapl

227. | Netanoctunuc Petalostylis labicheoides R. Br. HapasemHas yactb

NabuxeesnaHbIN
228. | MeTpocumoHumA Petrosimonia monandra Bunge HagsemHas yacTb
OZHOTbIYMHKOBaAsA

229. | Neymyc 6onayc Peumus boldus Molina 3dupHOE macno NNUCTbLEB

230. | MeyeHOYHMUA Anemone sp. Bce Bmabl, BCe YacTn

231. |MMUKyNbHUK Galeopsis sp. Bce Buapl, Bce Yactu

232. | NMuHennua Tponyaras Pinellia ternata Britenbach Crebnun

233. | [IMOH yKnoHAOWMINCA Paeonia anomalae L. Bce vactu

234. | MuntageHua Piptadenia Bce Bmabl, BCe YacTn

235. |[MunTageHnA HO3eMHaA Piptadenia peregrina Benth. Kopa

236. | Mucumpma apko-kpacHasa | Piscidia erythrina L. Bce vactu

<*> [ Mutypm Cm. Oybounsus -

<*> | lMnayH - 6apaHeL, Cm. bapaHeLl, 06bIKHOBEHHbIM -

237. |MneBen onbaHAOLWMMN Lolium temulentum L. Mnoapl

238. | MoBuaunka Cuscuta L. Bce Bmabl, BCe YacTu

239. |Morpemok Rhinanthus L. Bce Bmabl, BCe YacTu

240. |Nogodwun Podophyllum L. Bce BuAbl, KOPHEBMLLA C
KOPHAMM

241. |NoacHexKHWK BopoHoBa Galanthus woronowii Lozinsk. Bce vactu

242. | NonblHb Artemisia L. Bce Bmabl, BCe YacTn




243. | ponecHuK Mercurialis L. Bce Bmabl, BCe 4acTn
244. | MNpocTpen Pulsatilla sp. Bce BMApl, BCe Yactu
245. | NcmnoKaynoH Henoxoxuin | Psilocaulon absimile N.E.Br. HaasemHas yactb
<*> | MTnunin Knew Cm. Omena benas -
246. | Ny3blpHMUA Physochlaina L. Bce Buabl, Bce yactu
247. | My3bipyaTan roNoBHA Ustilago maydis DC. Bce vactun
KYKypy3bl
248. |My3blpyaTKa B3ayTan Utricularia physalis HaasemHas yactb
<*> | lMNbAHanA TpaBa Cm. Tepmoncuc -
<*> | PAKUTHUK Cm. MenKopaKUTHUK -
249. | PamoHa umcTeuoBasn Ramona stachyoides Brig. Bce vactu
250. | PayBonbdun Rauvolfia heterophylla Roem. et Bce vactu
pPa3HOMMCTHAnA Schult.
<*> | PBOTHbIN Opex Cm. Ynnumbyxa -
251. | Pemepua oTorHyTtas Roemeria refracta DC. Bce vactun
<*> | Penelt KONKni Cm. ypHULWHKK -
252. | PorornaBHuk Ceratocephala L. Bce BMApl, BCe Yactu
253. | PogoaeHapoH Rhododendron sp. Bce BMApl, Bce Yactu
254. | Po3a raBaickas Argyreia nervosa; Bce vactun
Hawaiian Baby Woodrose
<*> | Po3amapuH necHom Cm. barynbHUK -
255. | Pybruesa mHoroHaapesHas | Roubieva multifida Mog. 3dupHoe macno
HaA3eMHbIX YacTel
256. |PyTa Ruta L. Bce Bmabl, BCe YacTu
257. | PbibHan aroga Cm. AHaMMpTa KOKKY ItOCOBMAHAA |-
258. | PABUYMK ycCcypUMCKui Fritillaria ussuriensis Maxim. Bce yactu
259. | CaroBHWK 3aBUTOM Cycas circinalis L. CemeHa
260. | CaroBHWK NOHMKatOWMM Cycas revoluta Thunb. CemeHa
261. | Cakcayn Haloxylon L. Bce BuApl, nncT, ctebnm
262. | CamLLIUT BeYHO3eNeHblIn Buxus sempervirens L. Crebenb, nUcTbAa
263. | CaHrBMHapua KaHagcKasa | Sanguinaria canadensis L. KopHu




264. | Capkonobyc Sarcolobus R. Br. Bce Bugbl, Bce Yactu

265. | Capkouedanyc Sarcocephalus Afzel. Bce Buabl, BCe Yactu

266. | CapcasaH WMLIKOBATbIN Haloxylon articulatum Bunge Nnctba, ctebnn

267. | Caccadpac 6enosaTbiit Sassafras albidum (Nutt.) Nees. Bce yactu, adupHoe macno

M3 KOPHEN N ApPEBECUHDbI

268. | CBena B3ayTonno4Has Suaeda physophora L. Bce yactu

269. | CBMHYaTKa eBponeiickan Plumbago europaea L. Bce vactun

270. | Ceripnunums Seidlitzia rosmarinus Bunge Nuct, cteban
po3mapuHoBan

271. | CekypuHera Securinega L. Bce Bnabl, nobern

272. | Curesbekuns BOCTOYHas Siegesbeckia orientalis L. Bce yactu

<*> |Cnpa Cm. M'pyaHuka (Cida L.) -

273. | CummoHAacua Simmondsia californica Nutt. CemeHa
KanndopHMincKan

274. | CUHAK 06bIKHOBEHHbIM Echium vulgaris L. Bce yactu

275. | CKenetnym ckpyyYeHHbl Sceletium tortuosum Bce vactu

276. | Ckononus Scopolia L. Bce Bmabl, BCe 4acTu

277. | CMOAMHINYM OCTPbIN Smodingium argutum E. Mey Bce vactu

<*> | Cobaube 3enbe Cm. Fapmana o6bIKHOBEHHAA -

<*> | Cobaubs neTpyLiKa Cm. KoKopbliww 06bIKHOBEHHbIN -

278. | Conepoc KycTapHuKoBbIi | Salicornia fruticosa L. Nncr, cteban

<*> | ConomoHOBa neyaTb Cm. KyneHa -

279. | ConsiHKa toxkHas (consHka | Salsola australis R.Br. (=S. ruthenica |Bce 4actu pacteHus

pycckas)

[lijin)

(n. 279 B pea. peweHna CoseTa EBpasuniickoli skoHoMUYecKol Komnccum ot 08.08.2019

N 115)

280. | Copro Sorghum L. Bce Buapl, Bce yactu
<*> | Codopa ToncronnogHasa Cm. Bekcnbua ToncronnoaHas -

281. | CnopblHbA Claviceps sp. Bce Buapl, Bce yactu
282. | Ctennepa Kap/anKoBas Stellera chamaejasme L. Bce yactu

283. | CredaHusn Stephania L. Bce Buabl, KNy6HU C

KOpHAMMU
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284. | CTpuUKTOKapams Strictocardia tiliaefolia Hall. CemeHa
JNIMNONINCTHAA
285. | CtpodaHT Strophanthus DC Bce Buapl, BCce 4Yactu
286. | Cdepoodusa conoHuoBana |Sphaerophysa salsula (Pall.) DC. Bce yactu
287. | CxeHOKay/oH Schoenocaulon officinal A.Gray CemeHa
JNIEKAPCTBEHHbIM
288. | Tabak Nicotiana L. Bce Bmabl, BCe 4acTu
289. | TabepHaHTe nbora Tabernanthe iboga Baill Bce vactu
290. | Tamyc 06bIKHOBEHHbIM Tamus communis L. Bce vactu
291. | Taywwms Tauschia Schltdl. Bce Bmabl, BCe YacTu
292. |Tepmoncuc Thermopsis L. Bce Buapl, BCce Yactu
293. | TuHocnopa Tinospora cordifolia Miers Bce yactu
cepaLenncTHas
294. | Tucc Taxus L. Bce Bmabl, BCe YacTn
295. | Tognanua asmnaTcKas Toddalia asiatica Lam. Bce yactu
296. | TOKCMAEHAPOH Toxicodendron L. (= Rhus Bce BMApl, BCe Yactu
toxicodendron var. hispida Engl.)
297. | Tpmnxouepeyc Trichocereus Bce BnAapl, Hag3emHan
YyacTb
298. | TPOCTHMK OXKHbI M Phragmites Australia Trin. ex Steud. |KopHeBuwie
299. | TypbuHa Kopnumbosa Turbina corymbosa CemeHa
300. | TypbuHa wmuTKOBUAHAS Turbina corymbosa Raf. CemeHa
301. | Tbicayeronos Viccaria sp. Bce Bmabl, BCe YacTu
302. | YHrepHua BukTopa Ungernia victoris Vved. ex Bce vactun
Artjushenko
303. | YHrepHua Cesepuesa Ungernia. Sewertzowii (Regel) Bce vactu
B.Fedtsch.
304. | YHOHa gywucTenuas Unona odoratissima Blanco LiseTbl
305. | depyna cMONOHOCHaA Ferula gummosa Boiss CemeHa
306. | Dnubpaypen KpacunbHas Fibraurea tinctoria Lour. Bce vactun
307. | dn3oxnaitHa analickan Physochlaina alica Korotk. KopHu
308. | DusoxnsiiHa BOCTOYHaA Physochlaina orientalis G. Don f. KopHu
<*> | DuTONaKKa amepuKaHckaa | Cm. JTakoHOC aMepUKaHCKUM -




309. | XamegadHe Chamaedaphne calyculata Moench |HagsemHas yacTb
Np1LBETHMYKOBAA
<*> | Xapr Cm. Tomdokapnyc -
<*> | XBOMHWK XBOLLEBOM Cm. Odeppa -
310. | Xelimuns nBoUCTHas Heimia salicifolia Hap3emHas yacTb
<*> | XeKBMpUTH Cm. ABpyc MONIMTBEHHDI -
311. | XMHHOE aepeBo Cinchona succirubra Pavon. Kopa
312. | XoxnaTka Corydalis sp. Bce BuAapl, Bce yactu
<*> | Xoxoba Cm. CuMmMoHACKA KanndopHUIACKan |-
313. | XpeHHoe aepeso Moringa oleifera Lam. Bce vactu
314. | XyHHEMaHHUSA Hunnemannia fumariaefolia Sweet |Bce yactn
AbIMAHKONIUCTHAA
315. | enbHOAUCTHUK Haplophyllum Bce Buapl, BCce Yactu
316. | LledanaHTyc 3anaaHbin Cephalanthus occidentalis L. HapasemHas yactb
317. | UnknameH Cyclamen L. Bce BuAapl, Bce yactn
<*> | UMKyTa Cm. Bex -
318. | UumbonoroH BuHTtepa Cymbopogon winterianus Jowitt. d¢dupHbIE Macsia BcexX
YacTeM
319. | Unpua Cmuta Zieria smithii Andr. HaasemHas yacTb,
adupHoe macno Bcex
yacremn
<*> |Yaynbmyrpa Cm. M'maHokapnyc -
<*> |YaxoTo4Has TpaBa Cm. BAsenb pasHoLBETHbIN -
320. |HYemepuua Veratrum sp. Bce BuAapl, Bce yactu
321. |YepHOKOpEHb Cynoglossum officinalis L. Bce yactu
NeKapcTBEHHbIV
322. |Ymnnbyxa Strychnos L. Bce BuAabl, cemeHa
323. |YumHa Lathyrus sp. Bce Buapl, Bce yactu
324. |Yucrew, 6010THbIM Stachys palustris L. Bce yactu
325. |Yuncrew, wWepoxoBaTbIi Stachys aspera Michx. HaasemHas yactb
326. |YncroTen Chelidonium L. Bce BMApbl, Haa3emHasn
YyacTb
<*> |YucTak BeceHHUM CM. YUCTAK KanyKHELLeNIUCTHbBIN -




327. |YucTak Ficaria calthifolia Reichenb., F. verna | Bce yactu
KaNyKHULENNCTHbIM Huds.
328. | Wandei Salvia divinorum Jlnctba
npeackasaTe/ibHblIi
329. | laHrnHma arogHas Schanginia baccata Mog. Nuct, nobern
330. | 9BoaMa menmenucTHas Evodia meliefolia Benth. Bce yactun
331. | 9BoaMs npocTasn Evodia simplex Cordem. Bce yactu
332. | 3HuedansapToc bapkHepa |Encephalartos barkeri Carruth. et Bce vactun
Miq.
333. | dputpodneym Eriophyllum Bce Buabl, Kopa
334. | 3denpa Ephedra sp. Bce BuApl, BCe Yactu
335. | 9xmHoncuc Echinopsis L. Bce Bunabl, HaazemHas
YyacTb
336. | Akopupbl Tribulus L. Bce BuApl, BCe Yactu
337. | Anana HacToAwasn Ipomoea purga (Wend.) Hayne Bce yactu
338. | AceHel, benbiii Dictamnus albus L. NucTba, nnogpbl
339. | ATpopwusa anaHeBUOHaNA Jateorhiza palmata (Lam.) Miers. (= |Bce yactn

(Konymba)

Jatrorrhiza columba (Roxb.) Miers.)

<*> CMHOHMMbI PYCCKMX Ha3BaHMUI JIeKapCTBEHHbIX PAacTEHUNA.

1.2. PacteHua #u NPOAYKTbl UX nepepa60TKM, He noanexauwune BKAKOYEHUIO B
OAHOKOMMOHEHTHbIX 6M0N0rMUYECKN aKTUBHbIX ,G,O6aBOK K nuule:

COCTaB

MOXHaTanA

N HasBaHue pacTeHun JlaTMHCKOe Ha3BaHWe pacTeHun Yactu pacteHuii
n/n

1 |Apanus Bbicokas, Apanua |Arali elata (Mig.) Seem. = Arali Bce yactu
MaHbuKypcKan, YeptoBo | mandshurica Rupr. et Maxim.
aepeso, LUnn-pepeso

2 |AdpuKaHCcKasa camBa Pygeum africanum Kopa

3 |BanepwuaHa Valeriana L. Bce BnAabl, KOpeHb n

KOpHeBMLLa

4 | TWHKro gBynonacTtHoe Ginkgo biloba L. HagsemHas yactb

5 |[»¥umHema cnnbBecTpe Gymnema sylvestre Bce vactun

6 |Aukuii amc, Anockopes Dioscorea villosa KopHeBuwa




7 | eHbweHb Ginseng Bce Bmabl, BCe 4acTn
8 |3amaHuxa BbICOKas, Oplopanax elatus Nakai = Bce vactu
OnnonaHaKc BbICOKNIA, Echinopanax elatus Nakai
IXMHOMAHAKC BbICOKWA
9 |3Bepobol Hypericum L. Bce BunAapl, Bce yactu
10 |WUranua wmnosaran Ruscus aculeatus (Butcher's Broom) |Bce yactn
11 |Moxumbe (naycuHucTtanma |Pausinystalia yohimbe (K. Schum.) Bce yactu
noxnmobe) Pierre ex Beile
12 | JIMMOHHUK KMTaUCKUI Schisandra chinensis (Turcz.) Baill. Bce vactu
13 | Myupa nyama Muira puama (Liriosma jvata) Bce vactu
14 | MypaBbuHoe gepeso, Mo |Tabebuia heptaphylla Kopa
ae Apko, Tabebyis
15 |Poguona po3oB.as, Rhodiola rosea L. Bce uyactun
3010TOM KOpeHb
16 |TypHepa Bo3byxgatowasn, |Turnera Diffusa Bce vactu
JamunaHa
17 |2neyTepOKOKK KONOUUMA, Eleutherococcus senticosus (Rupr. Bce vactun
CBoboaHOArogHMK et Maxim.) Maxim = Aconthopanax
KoAtounin, YepToBs KycT senticosus (Rupr. et Maxim.) Harms
18 | HOKKa HUTeBMAaHanA Yucca filamentosa Nnctba

1.3. OpraHbl M TKaHW }KMBOTHbIX WU MPOAYKTbl MX MepepaboTKu, asnaowmeca cneunduyecknmm
MaTepuanamu, NoBbIWALWMMM PUCK Nepesayn NPUOHOBLIX 3a60seBaHUI (TPaHCMUCCUBHOM ryb4yaToit
sHuedanonaTun):

OT KpynHOro poraToro CKoTa:

- yepern, 3a UCKIOYEHMEM HUXKHEN YeNtoCTU, BKAOYAA MO3T M 11333, U CMIMHHOM MO3T KMBOTHbIX B
Bo3pacTe 6osiee 12 mecaues;

- MNO3BOHOYHbIA CTONG, MCKAKOYAA XBOCTOBYKD YacTb, OCTUCTble M MONepeyHble OTPOCTKU
3aTbIJIOYHOM, FPYAHOM M MOACHUYHOW YacTei NO3BOHOYHMKA, CPeANHHDBIN rpebeHb U Kpbiabsa KpecTua, Ho
BK/1I0YAA KOPELLKOBbIE A0PCa/bHbIE FAHT/IUM }KMUBOTHbIX cTaplue 30 mecaues;

- MUHOAAWHbI, KMWEYHMK OT 12-nepcTHOW A0 NPAMOM KULIKM M BPbIXKENKY MMBOTHbIX BCEX
BO3PacToB,

Ot oBeL, (bapaHoB) 1 KO3:

- 4yepen, BKAK4YaAa Mmo3r U rnasa, MMHAa/1IMHbl U CMUHHOWM MO3T }KUBOTHbIX Ctapuwe 12 mecAues nan
MMmerunx KopeHHble pe3Lbl, Npope3aBLllneca CKBO3b AECHbI;

- ceqie3eHKa N KNULWEeYHUK XXMNBOTHbIX BCEX BO3PACTOB.

MpoayKTbl, COCTOALLME N3 NN coaepKalume B CBOeM COCTaBe MmaTepuan OT KBAYHbIX *KUBOTHbIX:



- MSICO MexaHMYyecKol 0b6BanKu;
- XeNnaTuH (3a UCKAoUYeHneM BbipabaTbiBaE@MOro M3 LLKYP KBaYHbIX }KUBOTHbIX);
- BbITOM/IEHHbIN XUP U3 }KBAUHbIX }XMBOTHbIX U MPOAYKTbI €ro nepepaboTKu.

O6bEKTbI }KUBOTHOTO MPOUCXOXKAEHUSA: BoXKbA KOpoBKa cemmnToyeyHas (Coccinella septempunctata
L.), Bce Teno; CkopnuoH (Scorpiones L.), Bce Teno; LLinaHckan mywka (Lytta sp.), Bce BuAabl, Bce Teno.

Ons M3rotToBNEeHMA MULLEBON NPOAYKLMM, a TakkKe BMONOrMYyeckM akTMBHbIX A006aBOK K nuuie,
M3roTOB/IEHHbIX C MPUMEHEHMEM CbIpbA KMBOTHOTO MPOUCXOXKAEHUSA, AOJKHbI MPUHMMATLCA BO
BHMMaHMe 3N1300TONOTMYECKasa CUTyaLMA No TPaHCMUCCUBHOM rybuaToit aHuedanonatum (B T.4. 6blubeit
rybuatoit sHuedanonatnun) B ctpaHe GUPMbI-U3roTOBUTENSA STUX KOMMOHEHTOB.

1.4. BUONOrMYECKM aAKTUBHblE CUHTETUYECKME BeWecTBa, He ABAAKOWMECA 3CCEeHUMANbHbIMU
daKTopamm NUTaHUA - aHaNorM BUONOrMUYECKM aKTUBHBIX KOMMNOHEHTOB JIEKAPCTBEHHbIX PAaCTEHUINA.

1.5. TOpMOHbI MBOTHOFO MNPOMUCXOXKAEHMA W OpPraHbl 3HAOKPUMHHOMN CUCTEMbI KMBOTHbIX
(HagnouyeyHUKK, rMnodus, NoAKeNYA0YHAA KeNesa, WUTOBUAHAA M NapalUTOBUAHAA XKenesbl, TMMYC,
NosioBble XKeesbl) NPU HAaAUYUN FOPMOHAIbHOM aKTUBHOCTMU.

1.6. TKaHM 1 opraHbl YenosekKa.

1.7. MuKpoopraHusmbl, Bbi3biBalollMe 3a6oneBaHUA WMAM  CNOCOBHbIE OCYLLECTBAATb WM
onocpeaosaTtb nepeaady reHoB aHTUBGMOTUKOPE3NCTEHTHOCTH, B TOM YMCAE:

- cnopoobpasytolme aspobHble 1 aHaspPOOHblE MUKPOOPraHM3MbI - NpeacTasutTenn poaos Bacillus
(8 Tom uncne B. polimyxa, B.cereus, B.megatherium, B.thuringiensis, B.coagulans (yctapesliee Ha3BaHue
- Lactobacillus coagulans), B.subtilis, B.licheniformis n apyrux suaos) u Clostridium;

- MMKpoopraHmambl poaos Escherichia, Enterococcus, Corynebacterium spp.;
- MMKPOOPraHn3mMbl, 061a4atowme reMoMTUYECKOM aKTUBHOCTbIO;

- beccnopoBble MUKPOOPraHM3Mbl, BblAe/IeHHble M3 OpraHM3Ma MMBOTHbIX U MNTULbI U He
CBOMCTBEHHbIE HOPMAaNbHOM MUKpOodIOpe OpraHM3Ma 4YesoBeKa, B TOM YUCAe NpeacTaBuUTenu poaa
Lactobacillus.

1.8. 'nsHecnocobHble APOKKEBble U APOXKKenoaobHble rpubbl, B ToM yncne poga Candida;
aKTMHOMMULETbI, CTPENTOMMLLETLI, BCE POAbl U BMUAbI MUKPOCKOMMYECKUX MIEeCHEBbIX FPMbOB; BbiCLIME
roubbl, OTHOCAWMECA K AJOBUTBIM WM HecbedobHblM, B COOTBETCTBMM C  HaLMOHa/bHbIM
3aKOHOAATE/IbCTBOM.
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BUAbI
PACTUTENIbHOIO CbIPbA ANA UCNOJ/Ib3OBAHUA
nNPU NPOU3BOACTBE BUONTOTUYECKU AKTUBHDBIX AJOBABOK K NMULLLE



[ANA AETEN OT 3 A0 14 NET U AETCKUX TPABAHbIX YAEB
(YAAHbBIX HAMUTKOB) ANA AETEA PAHHEFO BO3PACTA

N | HasBaHMe pactutenbHoro | HazBaHWe pacTUTENbHOrO Cbipbs | YacTu pacTUTENbHOrO CbipbA
CbipbA Ha PYCCKOM f3blKe Ha IaTUHCKOM A3bIKe
1. | AHUC 06bIKHOBEHHbIM Anisum vulgare Gaerth cem. nnoabl aHuca (Anisi fructus)
Umbelliferae
2. |AnTeilt nekapCTBEHHbIN Althaea officinalis cem. Malvacea | KopHu anTtes (Althaeae radix)
3. | bBby3uHa yepHas Sambucus nigra L. cem. LiBeTKM 6y3unHbl (Sambuci
Cambucaceae flos)
4. |bepesa 6opogaByaran Betula verrucosa Ehrh. cem. Nnctbna 6epessbl (Betulae
Betulaceae folium)
5. |bepesa noBucnas Betula pendula TO e
6. |bBpycHuKa Vaccinium vitis idaea L. cem. Mnogbl 6pycHukm (Vaccini
Vacciniaceae fructus)
7. |Tnbuckyc Hibiscus sabdariffa L. cem. LiseTku rmbuckyca (Hibisci
Malvaceae flos)
8. |KpacHas manbBa Hibiscus sabdariffa L. cem. TO XKe
Malvaceae
9. |Oywwnua o6bIKHOBEHHasA Origanum vulgare cem. TpaBa gywwuubl (Origani
Lamiaceae herba)
10. |3emnaHuKa Fragaria cem. Rosaceae Nnctba 3emnsaHukK (Fragariae
folium)
11. |HoroTku anteyHble Calendula officinalis L. cem. LiBeTKn KaneHay bl
Composite (Calendulae flos)
12. |KpanuBea aBygOMHan Urtica dioica L. cem. Urticaceae |/lucTtba Kpanussbl (Urticae
folium)
13. |/laBaHza y3KOAMUCTHanA Lavandula angustifolia Mill. cem. |LBeTkn naBaHabl (Lavadulae
Lamiaceae flos)
14. |Nlvna cepauesnaHas Tilia cordata Mill cem. Tiliaceae | LBeTkn nunesi (Tiliae flos)
15. | ManuHa obbIKHOBEHHasA Rubus ideaus L. cem. Rosaceae JNnctbsa manuHsbl (Rubi idaei
folium)
16. |MpOCBUPHUK necHom Malva sylvestris L. (cyn. Malva LiseTkM manbsbl (Malvae flos)
Mauritiana) cem. Malvaceae
17. | ManbBa necHas Malva sylvestris L. (cyn. Malva TO e
Mauritiana) cem. Malvaceae
18. | Menucca Melissa officinalis cem. Nnctba menuccol (Melissae

Lamiaceae

folium)




19. | MATa AIMMOHHasA Melissa officinalis cem. TO XKe
Lamiaceae
20. | MsaTa nepeyHasn Mentha piperita cem. Lamiaceae |/lMcTbA MATbI NEPEYHO
(Menthae piperitae folium)
21. |Obnenunxa Hippophae rhamnoides L. cem. | /luctba obnenuxu
Elaeagnaceae (Hyppophaes folium)
22. |MoaopoXKHUK 60onbLUIOM Plantago major L. cem. JIncTbA NOA0POXKHUKA
Plantaginaceae (Plantaginis herba)
23. |MoaopoKHUK cpeaHui Plantago media L. cem. TO e
Plantaginaceae
24. |MoAopPOKHUK Plantago lanceolate L. cem. TO XKe

NaHUeToBUAHbIN

Plantaginaceae

25. |MoaopoKHUK BNOLHbIN Plantago psyllium L. cem. LWenyxa cemsH (Plantaginis
Plantaginaceae tunica semen)

26. |MomepaHeL, ropbKuit Citrus aurantium cem. Rutaceae |[lomepaHLa KOpKa

27. |Pomawka antevyHas Matricaria recutita L. cem. LiBeTKM pomaLLKu
Compositae (syn. Chamomilla L.) | (Chamomillae flos)

28. |YepHaa cmopoamHa Ribes nigrum L. cem. Nnctbs cmopoguHbl (Ribi nigri
Saxifragaceae folium)

29. | TUMBAH AYLWIKCTbIV Thymus vulgaris L. (Thymus Tpasa TUMbAHa (Thymi herba)

marschallianus) cem. Lamiaceae

30. |Yabpeu, Thymus serpyllum cem. TO e
Lamiaceae
31. | TuMbAH Non3yuunii TO XKe TO XKe

32.

TMUWH 0BbIKHOBEHHbIM

Carum carvi, cem. Umbellifere

Mnoabl TMmHa (Cari carvi
fructus)

33. | deHxenb 06bIKHOBEHHbIN | Foeniculum vulgare Mill Mnogbl deHxens (Foeniculi
cem.Umbelliferae fructus)
34. | YKkpon anTeyHblit Foeniculum vulgare Mill TO Xe

cem.Umbelliferae

35. |YepHuKa Vaccinium myrtillus L. cem. Mnoabl YepHUkM (Myrtilli
Vacciniaceae fructus)
36. | lUnnoBHUK Rosa cem. Rosaceae LLnnosHuKa nnoabl (Rosae

fructus)
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BUTAMWUHbI K MUHEPAJIbHbIE COJWN,
MCNONb3YEMbIE MPU NPOU3BOACTBE NULLLEEBOM NPOAYKLUU
DETCKOro NnUTAHUA
HavmeHoBaHMe dopma

BUoTuH D-610TMH

Butamuu D D3 xonekanbumndepon; D2 sprokanbumdepon

ButamuH A PeTnHONA aueTaT; peTMHOIA NAaIbMUTAT; PETUHOA; HeTa-KapoTUH

Butamuu B1 TuamuHa rugpoxnopua (TMamuHa xaopua); TMammHa MOHOHUTPAT

Butamun B12 LUmaHKkob6anamuH; ruapoKkcokobanamuH

ButammH B2 PubodnasuH; pubodnasuH-5-pocdar HaTpua

Butamun B6 MUPUAOKCUH TMAPOXI0PUA,; MUPUAOKCUH-5-ocdaT; NMPULOKCUH
aunanbMuTaTt

ButamuH E D-anbda-Tokodpepon; DL-anbdpa-Tokodpepon; D-anbdpa-Tokodepona
auetat; DL-anbda-Tokodepona auetar

ButamuH K dunnoxmHoH (putomeHaanoH)

ButamuH PP (HMauuH) HWKOTMHamn4; HUIKOTMHOBAA KUCNOTa

ButamuH C L-ackopbuHoBasa Kncnota; L-ackopbat HaTpus; L-ackopbaT Kanbumsa; 6-
nanbMuUTUAN-L-ackopbunHoOBasA KMcnoTa (ackopbuananbmuTar); ackopbar
Kanums

*eneso enesa (ll) rnokoHarT; xenesa (Il) cynbdart; kenesa (ll) nakrart; *kenesa
() dymapart; xenesa (lll) andocdar (nupodocdar); kenesa (Il) umtpart;
xeneso (Ill) ammoHuiiHo-uuTpaTHoe; xenesa (Il) bucrnnuyHar

NHo3uT NHo3uT

Mop, Moana Kanua; itoaaT Kanua; hoama, HaTpus; hoaKaseunH (npu
NPOW3BOACTBE MOJIOKA NMUTLEBOIO MPUMEHAIOTCA TO/IbKO 414 NUTAHUS
[leTeil B BO3pacTe CTaplue AByX NeT)

Kanui Kanua untpaT; Kaams naktaT; KaameBble conn optopochopHoi
KMCNOTbI; Kanmsa buKapboHaT; Kanusa KapboHaT; Kanus xaopua; Kanusa
IIOKOHAT; Kana r’MapoKcus,

Kanbumii Kanbuma KapboHaT; Kanbuma LUTPaT; KaibLUA [IOKOHAT; KanbLmA
ranuepodocdaT; KanbLUmsa NaKTaT; Kaabuuesble conn optodpocdopHon
KMCNOTbI; KaNbLMA XN0pUA,; KanbLmA rMAPOKCUA,




KapHUTUH L-KapHUTWH; L-KapHUTMHA rnapoxnopug,; L-kapHutuHa L-taptpaTt

Marnui MarHua KapboHaT; MarHmMa UUTpaT; MarHma Xaopua,; MarH1aA roKOHaT;
MarHuesble conn opToPoCcHOPHOM KUCAOTbI; MarHma cybdaT; MarHua
NAKTaT; MarHua rMapoKcKa,; MarHusa oKkcug,

MapraHel, MapraHua KapboHaT; mapraHua x10pua; MapraHua LMTpaT; MapraHua
rIOKOHAT; MapraHua cynbdat

Megapb Mepau KapboHaT; meam uUTpaT; Meau rIKoHaT, meam cyibdaT; meab-
JIU3UHOBbIN KOMMAEKC

Hatpuit HaTpusa unTpart, HaTpuA XA0pua,; HaTpua bMKapboHaT; HaTpus
FIIOKOHAT; HaTPUsA KapboHaT; HaTPWA NaKTaT; HaTpPMEBbIe CONU
opToPpocHOpPHOI KMCNOTbI; HATPUA TUAPOKCUA,

MaHTOTEHOBAA KMCNOTA D-naHTOTEHAT Kanbuua; D-naHTOTEHAT HAaTPUA; AEKCNAHTEHON
CeneH CeneHuUT HaTpUA; ceneHaTt HaTpmAa

donmesas Kucnora donnesas KncnoTa

XonuH XoNrHa xnopua,; XoNNHa LMTPaT; X0/IMHa BUTapTpaT; XONUH

LUnHK LMHKa aueTaT; UMHKa cy/bdaT; UMHKa X10pMA,; LMHKA /1AaKTaT; UMHKA

LUMTPAT; UMHKA [JIIOKOHAT; LMHKA OKCUA,
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NECTULMARDI,
3ANPELLEEHHbIE A1 UCNONb3OBAHMA NMPU NPOU3BO/ACTBE
NPO/0BO/IbCTBEHHOTO (MULLEEBOrO) CbIPbA, MPEAHA3HAYEHHOTO
[NA NPOU3BOACTBA NULLEEBOM NPOAYKLMM ANA AETCKOTO MUTAHUA

Xummyeckoe HasBaHMe BeLLecTsa (onpeaenieHne AaHO C YYEeTOM NPOAYKTOB pacnaza)

OuncynbdoToH (B cymme - ancynbdoToH, cybdoKkena AncynbdoToHa U cynbdoH AncyNbhOTOHa,
BblPa*KeHHbIM No ANCYNbGOTOHY)

®eHcynbdoTOoH (B cymme - GeHCynbPOTOH, ero KUCIOPOAHbIA aHAOr U UX CY/IbPOHbI, BbIParKeHHbIe
no ¢eHcyNbPoToHY)

®eHTUH, BblpaXKeHHbIN N0 TPUPEHUATUH-KATUOHY

Fanokcmoon (B cymme - ranokcndon, ero coam n sdpupbl, BKAOYAA KOHBIOTaTbl, BbipaXKeHHble No
ranokcuoony)




I'enTaxnop N TPaHC-renTaxaopa anokcung, Bblpa)KEHHbIl\/‘I no rentTaxnopy

lekcaxnopbeHzon

HuTtpodeH

OmaToart

Tepbydoc (B cymme - Tepbydoc, ero cynbdoKema n cynbdoH, BbipaxKeHHbI no Tepbydocy)

ANbAPUH U ANINAPUH, BbIPAXKEHHbIN N0 ANaNAPUHY

AHAOpWH
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OTAENbHbLIE TPEBOBAHUA
U UAEHTUOUKALMOHHBIE MPU3HAKMW, YCTAHAB/IMBAEMBIE ANA LLOKONAJA,
LUOKONAAHbBIX U3AENNIA, LULOKONTAQHOM rNMA3YPU, LLOKONAAHOW MACCbI
U KAKAO-NPOAYKTOB

Cn1COK U3MEHSAIOLWMX LOKYMEHTOB
(sBeaeHbl peweHnem CoseTa EBpa3miicKon 3KOHOMUYECKOM KOMUCCUMU
o7 25.11.2022 N 173)

1.K LoKonaAay, UJOKOI'IaAHOﬁ Macce 1 KaKao-npoAayKTam NpeavABaAAOTCA caeayrouime TpE6OBaHMﬂZ

a) ana npounssoactea LWOKONAaAa, LLIOKO/'Iap,HOﬁ MacCCbl U KaKaOo-NpoAayKTOB He A0NyCKaeTcA
MCNONb30BaTb PaCTUTEIbHbIEe MacCna ()‘KMpr), OT/ZINYHbIE OT MacC/la KakKao, U MaC/10XKUPOBYHO NpoayKuuio,

33 UCK/IIOYEHUEM Cy4YaEeB, YKa3aHHbIX B NognyHKTax "6" u "B" HacToAwWwero nyHKTa;

6) 41A NPOVM3BOACTBA LWOKOAAAA M LOKONAAHOM MacChl A0MYCKAETCA UCNO/b30BaTb, HE YMEHbLLasA
yKa3aHHble B MyHKTE 2 HACTOALEro AOKYMEHTa MUHMMa/IbHblE 3HAYEHUA COAEep’KaHUA Mmac/ia Kakao u
061LIero cyxoro octaTka Kakao, 3KBUMBa/feHTbl Mac/ia Kakao v (Maun) yaydwmrtenn macna Kakao SOS-tuna,
CyMMapHas MaccoBas [0/19 KOTOPbIX B YKa3aHHOW nuulesol npoaykumun 6e3 ydeta AobaBneHHbIX B

n_n

COOTBETCTBMM C NOANYHKTOM "I HAaCTOALLEro NyHKTa NULLEBbIX UHIPeANEHTOB He A0/IKHa NpeBbiwaTb 5
NPOUEHTOB,

B) AnAa npon3soAactea WOKO1ada U LUOKOﬂaLI,HOﬁ MacCCbl HE OO0MYCKaeTCA NCNOJ1b30BaTb XXMUBOTHbIE
XWUpbl, 3@ UCKTIIOHEHNEM MOJIOYHOIO XKMpa;

r) pobaBneHve B LIOKO/MAA, M LUOKOMAAHYIO MACCy MULLEBbIX MHTPEAMEHTOB, 33 UCK/OYEHWEM
CaxapoB, MOACAACTUTENEN WU MULLEBbIX MHIPESUEHTOB, KOTOpPble ONnpeaensloT UAEHTUOUKALMOHHbIE
NPM3HAKM YKa3aHHOM MULLEBOW NPOAYKUMW, NMPedyCMOTPEHHble MYyHKTOM 2 HACTOALLEro AOKYMEHTa,
Aonyckaetca B Konmyectse 40 NPOLEHTOB M MeHee OT MacCbl YKa3aHHOM NULLEBOM NPOAYKLMMY;


consultantplus://offline/ref=83F5098213DDAB597B945122789C696620B3EC4198CCD282C41594BF42C8589C2446C3CAE3B5199CED4782FE413CCED8235BB3E2356B6414N875L

A) OnA Npov3BOACTBA LUIOKONAAA, LUOKOMAAHOM MacChl M KaKao-MPOAYKTOB He AonycKaertcs
MCMONb30BaTb apoOMaTU3aToOPbl, KOTOPble MMUTUPYIOT BKYC M (MAKM) apomaT wWoKoMada WAWU KaKao-
NPOAYKTOB.

Mommmo 3Toro, A1a NPOU3BOACTBA MOJIOYHOTO, SKCTPAMOIOYHOTO 1 61070 LOKOo/1aAa, MOJIOYHON,
3KCTPaMOJIOYHON M 6Genoi LWOoKoNagHOM Macchl, APYrMX BMAOB LIOKO/MaZa M LIOKO/AAHOM Macchl,
KOTOpble cogepaT B CBOEM COCTaBe MOJIOYHbIE MPOAYKTbl, He [AO0MYyCKAaeTcA WCNo/ab30BaThb
apomaTn3aTopbl, KOTOPblE UMUTUPYIOT BKYC U (M11) apoMaT MONOKa MU CIMBOK, MOJIOYHOTO KUPa;

e) OU3NKO-XMMMYECKMe MOoKasaTenn LWOoKoMada C HauyMHKamMM W LOoKoJaga C oTAenseMbiMu
nobasneHnamMN (LenbiMu UAK OPOBAEHbIMM Opexamu, apaxmMcoMm, LyKaTamu, U3IOMOM, BO3AYLUHbIMU
Kpynamu M Apyrumm oTAENAeMbIMU NULLEBbIMU UHTPeaAneHTaMn) onpeaenaoT 6e3 yyeta HauyMHKN U
oTaensembix gobaBneHuin.

2. lLlokonag, woKonagHole nsgenuna, WoKoaagHaa macca m KaKao-npoAayKTbl MMeEKT cheagyrouime
M,El,eHTVId)VIKaLI,VIOHHbIe NPU3HaKK:

a) K WOKOoNaay OTHOCAT FOpPbKUIA (MU YepHbIl), TEMHbIN, 0BbIKHOBEHHbIW, CNaAKWUIA, MONOYHbIN,
3KCTPaMOJIOUHbIN, 6enbin WOKOoa, LWOKOAAL C HAYMHKOM U LIOKOMAA, B MOPOLUKE, K LIOKOA3AHbIM
U3aeINAM - KOHAUTEPCKUE U3AeINA, KOTOpble coaep KaT 25 npoueHToB 1 6o/siee oTAeNAeMO COCTaBHOM
YacTu LOKO/aZa OT obLLei macchl M3aenns, K Kakao-nNpoayKTam - Kakao TepToe, Mac/o KaKao, Kakao-
MOPOLLOK, KaKao-KPYMNKY U KaKao-*MbiX.

K oTaensiemolt cocTaBHOM Y4acTuv WOKONaAa B LLOKOAAHbIX U3AENUAX OTHOCAT LWOKOIaAHY0 Maccy
(ropbKyto (UK YepHYIO), TEMHYIO, 0ObIKHOBEHHYIO, CNaZKY0, MOOYHYIO, 3KCTPAMOJIOUHYIO, 6enyto) nnm
LWOKoMag (ropbKui (MK YepHblit), TEMHbIN, OBbIKHOBEHHbIW, CNaAKWUA, MOJIOYHbIA, SKCTPAMOIOYHbIM,
6enbiit);

6) naeHTUPUKAUMOHHbIE NPU3HAKM M TpeboBaHMA AN LWOKONAAHOM MacCbl WAEHTUYHbI
TpeboBaHMAM K COOTBETCTBYIOLLEMY BMAY LIOKOAAZAa, YCTAHOBNEHHbIM TEXHUYECKMM persiaMmeHToOM
TamoxxeHHoro coto3a "O besonacHoctn nuiesor npoaykuun" (TP TC 021/2011), npuHaTbiMm PelueHnem
Komuccnmn TamorkeHHOro coto3a oT 9 gekabpa 2011 r. N 880;

B) FOPbKWUI (MM YepHbIA) WOKoNAL AO/MKEH cofepKaTb 55 npoueHToB U 6osiee obwero cyxoro
OCTaTKa KaKao, B TOM uncse 33 npoueHTa 1 6onee macna Kakao. ECam yKazaHHOe KONMYecTBO Mac/ia Kakao
obecneyeHo 3a cYeT Kakao TepTOro, To ropbKUiA (MAKM YepHbI) WOoKoNaa MOXET bbiTb NponsseaeH 6e3
A0oNofHUTeNbHOTo A06aBAEHNA Macia KaKao;

r) TeMHbI WOKoNaA AonXeH cogepaTb 40 npoueHToB 1 Honee 0bLLero cyxoro octaTka Kakao, B
ToM uncne 20 npoueHToB U Bonee Macna Kakao. Eciv ykasaHHOe KO/IMYeCcTBO macna Kakao obecneyeHo
33 CYeT Kakao TepToro, TO TeMHbIA LOKoAad MOKeT 6biTb npousseseH 6e3 AONONAHUTENBHOMO
nobaBneHna macna Kakao;

[) 0BbIKHOBEHHbIW WoKoNag, (MW WoKoNaa) AONKEH coaepKaTb 35 npoueHToB 1 bonee obLiero
CyXOro ocTaTKa Kakao, B ToM uucne 18 npoueHToB M 60nee macna Kakao u 14 npoueHToB U 6osee
06€e3KMPEHHOIO CYXOro OCTaTKa Kakao;

e) cnagKkuii WoKonaa AoaKeH cogepyaTb 30 NpoueHToB 1 bonee obLLEro cyxoro ocTaTka Kakao, B
TOoM uuncne 18 npoueHToB 1 6osiee macia Kakao 1 12 npoueHToB 1 6onee 06e3>KMPEeHHOro CYXOro ocTaTka
KaKao;

) MO/IOYHbIV LWOKOAA A0/KEH coAeprKaTb 25 NpoLeHTOB 1 6oee 06LEro CyXoro 0cTaTka Kakao,
B TOM umcne 2,5 npoueHTta n 6onee 06e3KMPEeHHOro CyXoro ocTaTka Kakao, 12 npoueHTos 1 6osee cyxoro
MOJI04HOrO OCTaTKa, B TOM YMc/e 2,5 npoueHTa n 6o1ee MON0UYHOrO Xupa, NPy CYMMapHOM COAEePHKaHUN
Mac/1a Kakao U MOJIOYHOTO »KK1pa 25 NpoueHToB U bosee;



3) 3KCTPAMOJIOUHbIN WOKOAaA A0/KeH cogepKaTb 20 npoueHToB 1 6osiee 0b6LLEero cyxoro octaTka
KaKao, B Tom uucne 2,5 npoueHTta 1 6onee 06e3>KMpPeHHOro Cyxoro octaTka Kakao, 20 npoueHToB 1 6onee
CYXOro MOJIOYHOIo OCTaTKa, B TOM yuciae 5 npoueHToB M 60s1ee MOJIOYHOTO KMpa, NPU CyMMapPHOM
CoAepKaHUM Macsia Kakao M MOJIOYHOTO *upa 25 npoueHToB 1 bonee;

1) 6enblii LWOKONAA HEe COAEPXHUT KaKao TepPTOro MM KaKao-MopoLlKa W A0/XKeH coaepXaTtb 20
NpoLeHTOB U 6onee macsa Kakao u 14 npoueHToB 1 60Jiee CyXxoro MoJIOYHOro OcTaTKa, B TOM uncne 2,5
npoueHTa n 60s1ee MOI0YHOTO XKMpPa;

K) WOKO/1a4 B NOPOLWKE MMEET BULO TOHKOU3MEJSIbYEHHOIO NOPOLWKa U AO0J/IXKEH COAEpPHKaTb 29
NPOUEHTOB U bonee O6LI.I,EI'O CyXOro OCTaTKa Kakao, B ToM yucne 15 NPOUEHTOB U 6onee macna KaKao,

N1) WOKoNaA C HauMHKOW AO/IKeH cofeprkaTb 25 npoueHToB U 6osee OTAENsieMON OT HauMHKU
HapY»KHOM 4YacTu wWoKonaaa. K WoKonagy C HaYMHKOW He OTHOCATCA X1ebobynoyHble (B TOM uucne
cAobHble XxnebobynouyHblie) U3AENNA, MyUYHble KOHAUTEPCKUE MU3AEeNMA M MOPOMKEHOE, MOKPbITbie
LLIOKOMaZ0oM;

M) 0BWMIN Cyxoi OCTAaTOK KaKao B LUOKOJIaAe WM LUOKONAAHOW Macce obecrneymBaeTca CyXuMmu
BELLECTBAMM KaKao TEPTOro, Mac/la Kakao, KAaKao-MoOpOLLKa, a 06e3KMPEHHbIV CyXOiM OCTaTOK Kakao -
CYXMMU 06€e3KUPEHHbBIMM BELLLECTBAMM KaKao TePTOro, Kakao-nopoLuKa.

CyxolA MOJ/IOYHbIA OCTaTOK B LUOKO/MaAe M LIOKONAaAHOM macce obecrneymMBaeTcs COCTaBHbIMU
YacTAMMU MOJIOKA, 38 UCKNOYEHMEM BOAbI;

H) KaKkao TepToe A0/KHO cofep:KaTb 47 npoueHToB 1 6onee macia Kakao, AonyckaeTcsa He 6onee
5 npoueHTOoB (B nepecyeTe Ha 06E3XMPEHHbIE CyXMe BeLLLeCTBa) CYMMapHOro coaepskaHusa 060104KM
Kakao-60608B (KakaoBen/ibl) U 3apobilla (pOCTKa) Kakao-60608;

0) KaKao-KpyrKa Ao/XHa cofepkaTtb 47 npoueHToB 1 6o/iee macna Kakao, Aonyckaetca He 6onee
2 NpPOLEHTOB CYMMapPHOro codepkaHmna 060104KN KaKkao-60608 (KakaoBenbl) U 3apoablilei (PoCcTKOB)
KaKkao-60608;

n) Macno Kakao AONXKHO cogepkatb 1,75 npoueHTa M meHee CBOBOAHBIX XMPHbIX KUCIOT B
nepecyeTe Ha 01€MHOBYIO KNCAOTY M 0,7 NpoLeHTa U MeHee HEOMbINIAEMbIX BELLECTB, onpesenfaembix ¢
NCNo/Ib30BaHMEM NEeTPONENHOrO 3dMpa, a MAcN0 Kakao, U3BJeKaeMoe MeToaoM npeccoBanus, - 0,35
NpoueHTa N MeHee HEOMbINIAEMbIX BELLECTB, ONpeaenAemMbliX C UCNO/Ib30BaHMEM NETPOoJietHOro adupa;

p) KaKao-MopPOLLOK M KaKao-KMbIX A0/XHbl cogep:KaTtb oT 10 10 20 npoLeHToB Xunpa (Macna Kakao).
O6e3)KMpeHHbIe KaKao-NOPOLLIOK U KaKao-KMblIX AOMKHbI cogepxaTb MmeHee 10 npoueHTOB xunpa (macna
Kakao). Kakao-nopoLloK U KaKao-*KMbIX MOBbILEHHOM XUPHOCTU A0MKHbI cofepKaTb 20 NPOLEHTOB U
6onee upa (macna Kakao).

YT1BepaeH
PeweHnem Komumccnm TamorKeHHOro cotosa
oT 9 gekabps 2011 r. N 880

KoHcynbTaHTlAOC: NpumeyaHue.
Hosbi MNepeyeHb yTBepKaeH PeweHnem Konnernn E3K ot 24.12.2019 N 236.

NEPEYEHb
CTAHAAPTOB, B PE3Y/IbTATE NPUMEHEHWA KOTOPbIX HA IO0EPOBO/IbHOM
OCHOBE OBECMEYUBAETCA COB/NIIOAEHUE TPEBOBAHWUIA TEXHUYECKOTO
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PEF/TAMEHTA TAMOEHHOTO COIO3A "O BE3ONACHOCTU NULLLEEBOMA
NPOAYKLMK" (TP TC 021/2011)

YTpatun cuny c 1 nona 2020 roaa. - PeweHne Konnernn EBpasmninckoit SKOHOMUYECKO KOMUCCUU
o1 24.12.2019 N 236.

YTBepKaeH
PeweHnem Komunccmum TamoKeHHOro coto3a
oT 9 gekabps 2011 r. N 880

KoHcynbTaHTlAOC: NprmeyaHue.
Hosbi MNMepeyeHb yTBepKaeH PeweHnem Konnernm E3K ot 24.12.2019 N 236.

NEPEYEHb
CTAHOAPTOB, COAEPXALLMX NPABU/IA U METOAbI
WCCNEQOBAHWUI (UCNbITAHUIA) U USMEPEHUIA, B TOM YUCNE NPABU/A
OTEOPA OBPA3LI0B, HEOBXOAUMBIE A8 NPUMEHEHUA U UCNONHEHUA
TPEGOBAHWI TEXHUYECKOTO PEF/TAMEHTA "O BE3OMACHOCTU NULLEEBOMA
NPOAYKLMKU" (TP TC 021/2011) U OCYLLEECTB/IEHUA OLEEHKU
(NOATBEPXAEHUA) COOTBETCTBUA NPOAYKLMK

Ytpatnn cuny ¢ 1 nona 2020 roga. - PeweHune Konnermm EBpasmniickom sSKOHOMMUYECKON KOMUCCUN
oT 24.12.2019 N 236.
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