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' F. Minister fiir Ernéhrung,
Landwirtschaft und Forsten

H. Kultusminister
G. Arbeits- und Sozialminister

Bereitstellung von offentlichen Mitteln fiir Trink-
milch und Milchmischgetranke fiir Kinder in Schulen,
Tagesstitten und Kindervollheimen (Schulmilch)

Gem. RdAErl. d. Ministers fiir Erndhrung, Landwirtschaft

und Forsten — III A 8 — 707/54, d. Kultusministers —

II E 1 u. d. Arbeits- und Sozialministers — III B 1 —
34 — 6 v. 30. 11. 1954.

I. Uffentliche Gelder fiir Schulmilch werden nach dem
gem. Erl. d. Kultusministers — II E 2 — u. d.
Ministers fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
— III A 8 — 2026/52 — v. 18. 11, 1952 nur dann aus-
gezahlt, wenn die Schulmilch von Molkereien stammt,
die
1. sich schriftlich (gemdB Anlage) zur Beachtung der

Richtlinien fir die Herstellung und Lieferung von
Schulmilch — MBI, NW. 1955 S. 223 ff — ver-
pflichtet haben.

2. vom zustdndigen Regierungsprasidenten hinsicht-
lich ihrer baulichen und technischen Einrichtun-
gen auf Grund der Uberpriifung durch den Fach-
ingenieur der Landesregierung sowie nach dem
Ergebnis der hygienisch-bakteriologischen Betriebs-
kontrolle als geeignet befunden worden sind.

Die unter 1. genannten Richtlinien werden allen
Molkereien vom Landeserndhrungsamt Nordrhein-
Westfalen in Diisseldorf noch gesondert dbersandt.

II. Die Molkereien, die die Voraussetzungen gemaiB
Ziff. 1. u. 2. erfiillen, sind von den Regierungsprasi-
denten dem Minister fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten und dem Landeserndhrungsamt — Re-
ferat Milch und Fett — halbjdhrlich, erstmalig
4 Wochen nach Inkrafttreten der Richtlinien fir die
Herstellung und Lieferung von Schulmilch, zu melden.

An die Regierungsprasidenten,

Schulkollegien in Diisseldorf und Miinster,

den Regierungsprdsidenten — Verwaltung der friih.
lipp. héheren Schulen — Detmold,
Prasidenten des Landesernahrungsamtes
Nordrhein-Westfalen, Diisseldorf,

die Gemeinden und Gemeindeverbdnde des Landes
Nordrhein-Westfalen.

Anlage
An den

Herrn Regierungsprasidenten
in

Betrifft: Richtlinien fiir die Herstellung und Lieferung
von Trinkmilch und Milchmischgetranken fiir
Kinder in Schulen, Tagesstdtten und Kindervoll-
heimen (Schulmilch).

Die Richtlinien fiir die Herstellung und Lieferung von
Schulmilch, die in dem gemeinsamen Runderlal des
Ministers fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten —
II Vet. 3420—76/54 — und des Arbeits- und Sozial-
ministers IIf B 1 — 34/6 vom 30. November 1954 fest-
gelegt sind, sind mir bekannt.

Diesen Richtlinien unterwerfe ich mich hiermit aus-
dricklich.

Molkerei

— MBI NW. 1855 S. 221.
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F. Minister fiir Ernthrung,
Landwirtschaft und Forsten

G. Arbeits- und Sozialminister

Richtlinien fiir die Herstellung und Lieferung von
Trinkmilch und Milchmischgetranken fiir Kinder in

Schulen, Tagesstitten und Kindervollheimen
{Schulmilch)

Gem. RdErl. d. Ministers fiir Ernadhrung, Landwirtschaft
und Forsten — II Vet. 3420—76/54 u. d. Arbeits- und

1.

Sozialministers -— III B/1 — 34/6 v. 30, 11. 1954

Molkereien, die die nachstehenden Richtlinien fiir die
Herstellung und Lieferung von Schulmilch als ver-
bindlich gemd8 der Anl. zu dem gem. RdErl. d. Mi-
nisters fur Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten, d.
Kultusministers u. d. Arbeits- und Sozialministers v.
30. 11. 1954 (MB1l. NW. 1955 S. 221) anerkannt haben,
dirfen Milch und Milchmischgetranke (Schulmilch)
an Kinder in Schalen erst dann herstelien und liefern,
wenn sie von dem zustdndigen Regierungspréasidenten
hinsichtlich ihrer baulichen und technischen Einrich-
tungen und auf Grund der Uberprifung durch den
Fachingenieur der Landesregierung sowie nach dem
Ergebnis der hygienisch-bakteriologischen Betriebs-
kontrolle hierzu als geeignet befunden worden sind.

Molkereien, die gegen die in diesen Richtlinien festge-
legten Bedingunjen verstofen, kénnen von der Lie-
ferung von Schulmilch ausgeschlossen werden.

Das Molkereipe:sonal unterliegt vor Beginn seiner
Tatigkeit und alsdann jéhrlich mindestens einmal
einer amisarztlichen Untersuchung auf gesundheit-
liche Eignung im. Hinblick auf die im § 13 des Milch-
gesetzes genanaten Krankheiten. Die Molkereien
haben iiber diese Untersuchungen Listen zu fithren,
die dem zustdncigen Kreisarzt und Kreisveterindrrat
auf Verlangen zar Einsicht vorzulegen sind.

Fir die Schulmilchspeisung darf nur Milch aus tbc-frei
amtlich anerkarnten Bestdnden ‘verwendet werden,
die der staatlich anerkannten Euteriiberwachung un-
terworfen sind. Die zur Herstellung von Schulmilch
bestimmte Mild. darf nur in besonders gekennzeich-
neten Behdltnissen beférdert werden. Sie ist in der
Molkerei von der iibrigen Anlieferungsmilch getrennt
anzunehmen, gesondert zu stapeln, zu reinigen, zu
erhitzen, tiefzukiihlen und abzufiillen. Sie darf mit
anderer Milch cder Milchriickstdnden nicht vermischt
werden.

Die fiir Schulmilchspeisungen bestimmte Milch ist aus-
reichend zu erlitzen, und zwar entweder in Dauer-,
Hoch- oder Kurzzeiterhitzern, die mit automatischen
Umschalt-, Temperaturschreib- und -regelvorrichtun-
gen ausgestattet sind. Ausnahmen konnen von dem
Minister fiir Eindhrung, Landwirtschaft und Forsten
zugelassen werden.

Es darf keine Milch verwendet werden, die schon
anderweitig erhitzt ist. Die Milch soll tunlichst als
erste am Anlieferungstage bearbeitet und mdglichst
am gleichen Tage ausgegeben werden. Sie muB un-
mittelbar nach der Bearbeitung innerhalb der be-
arbeitenden Mbolkerei in automatischen Abfiillanla-
gen in Flaschen oder verlorene Packungen gefiillt
werden. Die Flaschen sind mit lbergreifenden Alu-
kappen zu verschlieBen, die den Aufdruck ,Schul-
milch” tragen konnen. Der Regierungsprisident kann
die Abfiillung von Schulmilch von Hand befristet bis
zum 1. Mai 1957 in Molkereien zulassen, in denen
weniger als 800 Flaschen Milch einschlieBlich Milch-
erzeugnisse und Milchmischgetrdnke je Tag abgefiillt
und in den Verkehr gebracht werden.

Zur Herstellung von Kakaomilch darf nur Milch ver-
wendet werden, die den vorstehenden Bestimmungen
entspricht. Kakaogetrdnke kénnen auch mit Mager-
milch hergestellt werden, wenn die verwendete
Magermilch aus  tbe-frei  amtlich  anerkannten
Bestdnden stammt. Derartige Kakaogetrdanke sind als
.Kakaomilch, hergestellt aus Kakao und E-Milch” zu
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kennzeichnen. Kakaomilch ist ausreichend zu er-
hitzen; sie darf nur in den bearbeitenden Molkereien
selbst hergestellt und abgefiillt werden.

Die Schulmilch ist nach der Abfiillung bis zur Aus-
gabe bei einer Temperatur bis hdchstens 8°C auf-
zubewahren,

Die Reinigung der Milchflaschen mufi unmittelbar
vor der Abfiillung vorgenommen werden.

Erhitzungseinrichtungen und Rohrleitungen sind tédg-
lich einer Reinigung und Entkeimung zu unterziehen.
Auch bei Anwendung chemischer Umwaélzreinigung
sind die Apparate und Rohrleitungen tédglich zu
6ffnen und mechanisch nachzureinigen.

4. Schulmilchmolkereien sind wvon den zustdandigen
Kreisveterindrrdten einer hé&ufigen und griindlichen
Uberpriifung zu unterziehen, zu der gegebenenfalls
auch der Fachingenieur der Landesregierung hinzu-
zuziehen ist. Bei jeder Revision ist insbesondere eine
Priifung auf ausreichende Erhitzung der Milch vor-
Zunehmen.

Die Betriebseinrichtungen der Schulmilchmolkereien
unterliegen laufend einer bakteriologischen Betriebs-
kontrolle, die von dem oOrtlich zustandigen Veterinér-
oder Medizinaluntersuchungsamt durchzufiithren ist.
Der Regierungsprasident kann auf Antrag andere
Untersuchungsémter hierfiir zulassen. Die iiberwachen-
den Institute teilen den Molkereien das Ergebens der
bakteriologisch-hygienischen Untersuchungen mit; die
Molkereien haben iliber das Ergebnis Buch zu fiihren,
so daB die Art der entnommenen Proben, der Tag
der Entnahme und der Untersuchung sowie das Unter-
suchungsergebnis jederzeit erkennbar sind. Bei Fest-
stellung von krankmachenden Keimen oder bei Be-
anstandungen anderer Art, z. B. bei zu hoher Keim-
zahl, benachrichtigt das Untersuchungsamt das zu-
standige Gesundheits- und Veterindramt unmittelbar,
die die erforderlichen MaBnahmen nach den ergan-
genen Bestimmungen unverziiglich treffen.

Die hygienisch-bakteriologischen Betriebskontrollen
und die Auswertung der Untersuchungsergebnisse sind
nach den Bestimmungen der Anl. 1 vorzunehmen.

5. Die Befunde der hygienisch-bakteriologischen Be-

triebskontrollen sind von den Molkereien den zustidn-
digen Sachverstandigen anlaBlich ihrer Besichtigungen
vorzulegen.

Die Kreisarzte und Kreisveterindrrate berichten vier-
teljahrlich dem Regierungsprasidenten nach beigefiig-
tem Muster (Anl. 2) in doppelter Ausfertigung iiber
die Untersuchungsergebnisse und ihre Feststellungen
bei den Molkereibesichtigungen. Von einer Vorlage
dieser Berichte an die Fachminister ist abzusehen.
Ihnen ist nur noch halbjahrlich zum 1. Juli und
1. Januar — erstmalig zum 1. Juli 1955 — zusammen-
fassend iiber das Ergebnis der Uberwachung von den
Regierungspréasidenten zu berichten.

6. Diese Richtlinien treten einen Monat nach ihrer Ver-
offentlichung in Kraft, gleichzeitig werden die in den
vorangegangenen Erlassen getroffenen Bestimmungen
liber die Verwendung von Milch fiir die Schulspeisung
aufgehoben.

An die Regierungsprasidenten,
Gemeinden und Gemeindeverbénde,
Schulkollegien in Diisseldorf und Miinster,
Landesvereinigung fiir Milch und Milcherzeug-
nisse in Diisseldorf,
das Landeserndhrungsamt in Diisseldorf.

Anlage 1
Anweisung
fiir die Durchfithrung der hygienisch-bakteriologischen
Untersuchungen in Schulmilchmolkereien.

I. Hygienisch-bakteriologische Betriebsfiihrung.

Der durch die Richtlinien vom 30.11. 1954 angeordneten
regelmaBigen hygienisch-bakteriologischen Betriebskon-
trolle hat grundsitzlich eine Besichtigung des Molkerei-
betriebes mit einer bakteriologischen Stufenkontrolle
durch das zustandige Untersuchungsamt voranzugehen.
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AuBerdem ist eine maschinentechnische Uberpriifung
durchzufiihren, die sich auf alle fiir die Schulmilchliefe-
rung wichtigen Einrichtungen des Betriebes zu erstrecken
hat. Die Besichtigung soll in folgender Weise vorgenom-
men werden:

a) Besichtigung der Betriebsrdume und der betrieblichen
Einrichtungen einschlieBlich der Wasserversorgung,

b) Nachprifung der Durchfithrung von Gesundheitskon-
trollen des Personals (im Sinne des § 13 des Milch-
gesetzes vom 31. Juli 1930},

c) mehrfache hygienisch-bakteriologische Stufenkontrol-
len der Milch, beginnend bei der angelieferten Roh-
milch und endend bei der bearbeiteten Ausgabemilch.
Die Untersuchungen werden zweckmdBig an drei ver-
schiedenen Tagen vorgenommen, wobei nur der erste
Untersuchungstag, der gleichzeitig der Besichtigung
dient, mit dem Betriebsleiter verabredet wird; die
tibrigen Untersuchungen sollen unangemeldet vorge-
nommen werden.

Eine einmalige Untersuchung geniigt nicht, da wesent-
liches Ziel der Betriebsbegutachtung eine Beseitigung
moglicherweise aufgefundener, dauernder oder gelegent-
licher technisch-hygienischer Stdrungen ist. Die zweite
Untersuchung ist so zu legen, daB dem Betriebsleiter nach
Kenntnisnahme der ersten Untersuchungsbefunde geni-
gend Zeit zur Abstellung der Mingel zur Verfiigung
steht. Die dritte Kontrolle dient der betrieblichen Sicher-
heit.

Bei diesen meist umfangreichen Untersuchungen erge-
ben sich die Grundsétze fiir die Durchfiihrung derselben
aus der Eigenheit der Betriebe selbst und — fiir den
zweiten und dritten Untersuchungsgang — aus den je-
weiligen ersten Untersuchungsergebnissen. Besonderer
Wert mul jedoch stets auf die Untersuchung auf patho-
gene Keime in der Rohmilch und der bearbeiteten Milch
gelegt werden.

Grundsétzlich sind an folgenden Stellen Milchproben
zur Untersuchung zu entnehmen:

1. Annahmebecken

2. Erhitzer vor und nach der Ridkkiihlabteilung
(Warmeaustauscher)

3. Einlauf Kiihler

4. Auslauf Kiihler

5. Einlauf Stapelbehélter
6. Auslauf Stapelbehdlter
7. Flaschenabfiillapparat
8. Flaschenmilch

9. gereinigte Leerflasche.

Die Flaschenreinigungs- und -abfiillanlagen sind gleich-
falls zu tberpriifen.

Bestehen mehrere Bearbeitungsanlagen (z. B. Erhitzer,
Kiihler, Stapelbehédlter) nebeneinander, so sind sie ein-
zeln zu untersuchen.

II. Laufende bakteriologische Untersuchungen.

Bei der laufenden bakteriologischen Untersuchung sind
durch das Untersuchungsamt im ersten Monat wochentlich
eine, bei einwandfreiem Ergebnis wahrend dieser Zeit in
der Folge zweimal monatlich Proben der abgabefertigen
Schulmilch zu entnehmen und zu untersuchen. Bei Be-
anstandungen sind zur Aufdeckung der Ursachen erneut
hygienisch-bakteriologische Betriebsiiberpriifungen ein-
schlieBlich Stufenkontrollen vorzunehmen.

Untersuchungsgang:

a) Keimzahlbestimmung entsprechend dem Plat-
tenkulturverfahren gem. Anhang zur Anl. 2 d. RdErlL
d. RuPr.MdlI. v. 23. 12, 1935 — Vet. 5110/35 — (n. v.);

b) Kolibestimmung in Gentianaviolett-Galle-Pep-
ton-Laktose-Losung nach Kessler und Swenarton nach
48stiindiger Bebriitung bei 37 ° C (vgl. Demeter: Bakt.
Untersuchungsmethoden von Milch, Milcherzeugnissen
usw., Verlag Urban & Schwarzenberg, Berlin und
Wien sowie Klimmer & Schonberg: Milchkunde, Ver-
lag Schaper, Hannover, 1951).
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c) Neben der Untersuchung auf pathogene Keime nach
den iiblichen Verfahren ist monatlich einmal ein
Tierversuch mit 250 ccm der Flaschenmilch auf
Tuberkulose und Brucellose anzusetzen. Es
bleibt unbelassen, neben den genannten Verfahren
noch weitere Untersuchungen wie z. B. die Anaeroben-
ziichtung oder Reduktionsprifung durchzufiithren.

III. Beurteilung der Untersuchungsergebnisse.

Fiir die hygienisch-bakteriologische Betriebspriifung
wird verlangt, da die Proben unmittelbar nach der Er-
hitzung beim Austritt aus der Riickkiihlabteilung (Warme-
austauscher) in 1 ccm keine Bakterien der Koli-Aero-
genes-Gruppe enthalten. In der ausgabefertigen Schul-
milch darf bei Freisein von irgendwelchen Krankheits-
keimen die Keimzahl bei hocherhitzter Milch 10 000 und
bei kurzzeitig oder dauererhitzter Milch 100000 Keime
nicht iberschreiten. Die Zahl der Koli-Aerogenes-Bak-
terien darf den Verdiinnungswert von 1/10 nicht iiber-
steigen.

Bei allen pasteurisierten Proben muB die Erhitzungs-
probe negativ ausfallen.

IV. Berichterstattung.

Die Befunde der laufenden bakteriologischen Unter-
suchungen werden der Molkerei vom Untersuchungsamt
nach AbschluBB jeder Untersuchung mit einer kurzen Be-
urteilung schriftlich mitgeteilt; tiber die hygienisch-bakte-
riologische Betriebsiiberpriifung erstattet das Unter-
suchungsamt der Molkerei ein ausfiihrliches Gutachten.
Die Molkerei hat diese Befunde fiir die Vorlage gegen-
iber der Aufsichtsbehérde (Kreisveterinarrat und Kreis-
arzt) bereitzuhalten.

Bei Nachweis von Krankheitskeimen sowie bei groben
Beanstandungen sind das zustindige Gesundheitsamt und
Veterindramt unmittelbar zu unterrichten.

Anlage 2

Bericht )

iitber das Ergebnis der Besichtigung der fir die Schul-

milchlieferung zugelassenen Molkerei in
Kreis ah

1. Menge der Milchabgabe:

a) Trinkmilch . . . . . . . . . . e Liter
b} Werkmilch e e e Liter
c) Flaschenmilch . . . . . . . . . . Liter
d) Flaschenmilch fiir Schulen (Schulmilch) ... Liter

2. Wird fiir die Schulmilch nur Frischmilch aus tbc-frei
anerkannten Bestdnden verwendet?
3. Wird die fiir die Schulmilch bestimmte Milch

a) in besonders gekennzeichneten Behdltnissen ange-
liefert?

b) getrennt angenommen?
c) getrennt gelagert?
d) getrennt bearbeitet?
e) getrennt abgefiilli?
4. Wurden Anderungen an der Erhitzungsanlage seit der
letzten amtlichen Kontrolle vorgenommen?
Welcher Art:
5. Wurden Fehler an der Erhitzungsanlage oder den Zu-
satzgerdten festgestellt?
Welcher Art:

6. Ergebnis des Erhitzungsnachweises

a) bei hocherhitzter Milch (mit Guayak Neu oder
Traventol oder N 3) .

b) bei kurzzeit- und dauererhitzter Milch
(mit Lactognost)
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7. Werden die Erhitzulgsanlagen' einer taglich mecha- War eine Stufenkontrolle erforderlich?
nischen Reinigung uater Offnen der Apparate unter-

zogen? Untersuchungsbefunde:

8. Ergebnis der hygienisch-bakteriologischen Betriebs- 9. Allgemeiner hygienischer Zustand des Betriebes?
prifung am ... durch das
Untersuchungsamt in den 195...
a) Keimzahl in 1 ccm: . '

b} Koligehalt:

c) Anaercbengehalt: ) (Kreisarzt) (Kreisveterinarrat)
d) Reduktaseprobe:
e) Flaschenreinigung: — MBL NW. 1955 S, 223.
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