
ОКС 67.100.10 
Группа Н17

Поправка к ГОСТ Р 52687—2006 Продукты кисломолочные, обогащен­
ные бифидобактериями бифидум. Технические условия

В каком месте Напечатано Должно быть

Пункт 3.1. Опре- Кисломолочный про­
деление дукт, изготовляем ы й

скваш иванием молока 
закваской, приготовлен­
ной на кефирных гриб­
ках, без добавления куль­
тур молочнокислых бак­
терий и дрожжей, обога­
щенный бифидобактери­
ями Bifidobacterium bifi- 
dum

Пункт 3.2. Опре­
деление

Пункт 3.3. Опре­
деление

Кисломолочный про­
дукт, изготовляемый 
скваш иванием молока 
заквасочными микроор­
ганизмами лактококков 
и/или термофильных мо­
лочнокислых стрепто­
кокков, обогащенный 
бифидобактериями Bifi­
dobacterium bifidum 
Кисломолочный про­
дукт, изготовляемый 
скваш иванием молока 
заквасочными микроор­
ганизмами термофильных 
молочнокислых стрепто­
кокков и молочнокис­
лой болгарской палочки, 
обогащенный бифидо­
бактериями Bifidobac­
terium bifidum

Кисломолочный продукт, 
произведенный путем сме­
шанного (молочнокисло­
го и спиртового) броже­
ния с использованием зак­
васки, приготовленной на 
кефирных грибках, без 
добавления чистых куль­
тур молочнокислых мик­
роорганизмов и дрожжей, 
обогащенный бифидобак­
териями Bifidobacterium 
bifidum
Кисломолочный продукт, 
произведенный с исполь­
зованием  заквасочных 
микроорганизмов — лак­
тококков и (или) термо­
фильных молочнокислых 
стрептококков, обога­
щенный бифидобактерия­
ми Bifidobacterium bifi­
dum
Кисломолочный продукт, 
произведенный с исполь­
зованием  заквасочных 
микроорганизмов — тер­
мофильных молочнокис­
лых стрептококков и бол­
гарской молочнокислой 
палочки, обогащенный 
бифидобактериями Bifi­
dobacterium bifidum

(Продолжение см. с. 72)

71

переселение из ветхого жилья

http://paritet.stroyinf.ru/programma_pereseleniya.html


(Продолжение Поправки к Г О С Т Р  52687—2006)

Продолжение

В каком месте Напечатано Должно быть

Пункт 3.5. Опре­
деление

Пункт 3.6. Опре­
деление

Пункт 3.7. Опре­
деление

Кисломолочный про­
дукт, изготовляемый 
сквашиванием топленого 
молока заквасочными 
микроорганизмами тер­
мофильных молочнокис­
лых стрептококков, обо­
гащенный бифидобакте­
риями Bifidobacterium bi- 
fidum

Кисломолочный про­
дукт, изготовляемый 
сквашиванием сливок 
заквасочными микроор­
ганизмами лактококков 
или смесью культур лак­
тококков и термофильных 
молочнокислых стрепто­
кокков, обогащенный 
бифидобактериями, Bifi­
dobacterium bifidum

Кисломолочный про­
дукт, изготовляемый 
сквашиванием молока 
закваской, приготовлен­
ной на кефирных гриб­
ках, или сквашиванием 
молока кефирными куль-

Кисломолочный продукт, 
произведенный путем 
сквашивания топленого 
молока с добавлением 
молочных продуктов или 
без их добавления с ис­
пользованием заквасоч- 
ных микроорганизмов — 
термофильных молочно­
кислых стрептококков с 
добавлением болгарской 
молочнокислой палочки 
или без ее добавления, 
обогащенный бифидо­
бактериями Bifidobacte­
rium bifidum 
Кисломолочный продукт, 
который произведен пу­
тем сквашивания сливок 
с добавлением молочных 
продуктов или без их до­
бавления с использовани­
ем заквасочных микроор­
ганизмов — лактококков 
или смеси лактококков и 
термофильных молочно­
кислых стрептококков и 
массовая доля жира в ко­
тором составляет не ме­
нее чем 9 %, обогащен­
ный бифидобактериями 
Bifidobacterium bifidum 
Кисломолочный продукт, 
произведенный путем сме­
шанного (молочнокисло­
го и спиртового) броже­
ния с использованием зак­
васки, приготовленной на 
кефирных грибках, без

(Продолжение см. с. 73)
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(Продолжение Поправки к ГОСТ Р 52687—2006)

Окончание

В каком месте Напечатано Должно быть

Пункт 3.8. Опре­
деление

Пункты 5.4.4,
6.1

Пункты 5.4.4, 
6.1. Сноска

Библиография

турами (заквасочными 
микроорганизмами мо­
лочнокислых бактерий и 
лактозо-сбраживающих 
видов дрожжей), обога­
щенный бифидобактери­
ями Bifidobacterium bifi- 
dum, с использованием 
пищевых добавок и/или 
пищевкусовых продуктов 
Кисломолочный продукт 
с повышенным содержа­
нием сухих обезжиренных 
веществ молока, изго­
товляемый путем сква­
шивания нормализован­
ной молочной смеси про- 
тосимбиотической сме­
сью культур термофиль­
ных молочнокислых 
стрептококков и молоч­
нокислой болгарской па­
лочки, обогащенный би­
фидобактериями Bifido­
bacterium bifidum 
нормативными правовы­
ми актами Российской 
Федерации*.
* До введения соответ­
ствующих нормативных 
правовых актов Российс­
кой Федерации — норма­
тивными документами 
федеральных органов ис­
полнительной власти [2] 
[8] СанПиН 2.3.2.1078- 
2001 Гигиенические тре­
бования безопасности и 
пищевой ценности пище­
вых продуктов

добавления чистых куль­
тур молочнокислых мик­
роорганизмов и дрожжей, 
обогащенный бифидобак­
териями Bifidobacterium 
bifidum, с использовани­
ем пищевых добавок и/или 
пищевкусовых продуктов

Кисломолочный продукт 
с повышенным содержа­
нием сухих обезжиренных 
веществ молока, произве­
денный с использованием 
смеси заквасочных мик­
роорганизмов — термо­
фильных молочнокислых 
стрептококков и болгарс­
кой молочнокислой па­
лочки, обогащенный би­
фидобактериями Bifido­
bacterium bifidum

нормативными правовы­
ми актами Российской 
Федерации.

[8] Федеральный закон 
№ 88-ФЗ «Технический 
регламент на молоко и 
молочную продукцию»

(ИУС № 8 2009 г.)
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