	1. Молоко и продукты его переработки. Показатели безопасности

	Объекты технического регулирования
	Подтверждаемые требования технического регламента

	Продукция молочной и маслосыродельной промышленности
	Токсичные элементы:
Свинец
Мышьяк
Кадмий
Ртуть
Хром
Никель
Пестициды:
Микотоксины:
Афлотоксин М1
Афлотоксин В 1
Дезоксиниваленол
Зеараленон
Т-2 токсин
Охротоксин А
Промышленная стерильность
Микробиологические показатели
Соматические клетки
Антибиотики:
Тетрациклиновая группа
Пенициллин
Стрептомицин
Левомицетин (хлорамфеникол)
Радионуклиды:
Перекисное число
Бенз (о)перен

	2.Молоко и продукты его переработки. Требования, обеспечивающие не введение в заблуждение приобретателей

	Продукция молочной и маслосыродельной промышленности
	Органолептические показатели:
Вкус и запах
Консистенция
Внешний вид 
Цвет
Температура
Посторонние запахи и привкусы
Внешний вид упаковки
Герметичность банок
Состояние внутренней поверхности банок
Жирно-кислотный состав
Линолевая кислота
Ингибирующие вещества
Кислотность рН, кислотность жировой фазы
Сычужно-бродильная проба
Фосфотаза
Пастеризация
Степень чистоты Массовая доля жира Массовая доля белка
Массовая доля влаги и сухих веществ
Массовая доля хлористого натрия
Плотность
Сахарозы или общего сахара, сахарозы, лактозы
Массовая доля золы
Термоустойчивость
Металлические примеси
Массовая доля спирта
Точка замерзания
Вязкость
СОМО
Содержание лактулозы
Индекс растворимости

Минеральные вещества: железо, медь, цинк, кальций 
Витамины (массовая доля)
Ретинол (витамин А)
Токоферол (витамин Е)
Тиамин (витамин В1)
Рибофлавин (витамин В2)
Ниацин (витамин РР)
Аскорбиновая кислота (витамин С)
Нейтрализующие вещества
Низин (для стерилизованных продуктов)
Генетически-модифицированные продукты

	1. Молоко и продукты его переработки. Показатели безопасности

	1.1.Масла растительные
1.2.Маргарины
1.3.Майонезы
1.4.Соусы майонезные
1.5.Спреды, смеси топленые (растительно- — жировые, растительно- сливочные)
1.6. Жиры специального назначения (кулинарные, кондитерские, хлебопекарные, заменители молочного жира).
1.7.Эквивален-ты масла какао
1.8 Улучшители масла какао SOS-типа
1.9. Заменители масла какао POP-типа.
1.10 Заменители масла какао нетемперируемые нелауринового типа.
1.11.Заменители масла какао нетемперируемые лауринового типа
1.12. Соусы на основе растительных масел
1.13. Кремы на растительных маслах
	Токсичные элементы:
свинец
мышьяк
кадмий
ртуть 
железо 
(для маргаринов, спредов растительно-жировых, смесей топленых растительно — сливочных поставляемых на хранение),
медь 
(для маргаринов, спредов растительно-жировых, смесей топленых растительно- сливочных, поставляемых на хранение)
никель 
(для жиров специального назначения и маргаринов, для спредов растительно-сливочных, смесей топленых растительно-сливочных с гидрогенизированным жиром)
Микотоксины:
Афлатоксин В1
Пестициды
Содержание эруковой кислоты (для рапсового масла)
Показатели окислительной порчи;
Кислотное число (для масел растительных)
Кислотность жировой фазы (для спредов растительно-сливочных, смесей топленых растительно-сливочных)
Перекисное число
Полихлорированые бифенилы (для продуктов, содержащих жиры рыб)
Микробиологические показатели
Для спредов растительно-сливочных
Для спредов растительно- сливочных с массовой доли жира от 60% и более, смесей топленых, кремов на растительных маслах
Для майонезов
Для спредов растительно-сливочных 
Антибиотики
Радионуклиды

	2. Масложировая продукция непищевая. Показатели безопасности

	2.1. Глицерин — натуральный дистиллированный
2.2. Мыло хозяйственное
	Определение присутствия акролеина и др. восстанавливающие вещества
Определение присутствия белковых веществ
Определение присутствия железа
Определение присутствия мышьяка
Определение присутствия свинца
Массовая доля свободной едкой щелочи
Массовая доля свободной углекислой соды

	3. Масложировая продукция пищевая. Требования, обеспечивающие невведение в заблуждение приобретателей

	3.1. Масла растительные
3.2.Маргарины
3.3.Майонезы
3.4.Соусы майонезные
3.5.Спреды
3.6.Смеси топленые (растительно- жировые, растительно сливочные).
3.7. Жиры специального назначения 
(кулинарные, кондитерские, хлебопекарные, Заменители молочного жира).
3.8.Эквивален-ты масла какао
3.9.Улучшители масла какао SOS-типа.
3.10. Заменители масла какао POP-типа.
3.11 Заменители масла какао нетемперируемые нелауринового типа
3.12..Заменители масла какао нетемперируемые лауринового типа
3.13. Соусы на основе растительных масел
3.14. Кремы на растительных маслах
	Органолептические показатели
Запах, цвет, внешний вид, степень прозрачности
Жирно-кислотный состав
Обнаружение фальсификации
Холодный тест
Определение анизидинового числа
Массовая доля витаминов А и Е 
Определение йодного числа 
Определение цветности
Массовая доля неомыляемых веществ
Массовая доля золы
Число омыления
Определение мыла (качественная проба)
Массовая доля нежировых примесей
Массовая доля влаги и летучих веществ
Показатель преломления
Массовая доля фосфоросодержащих веществ
Массовая доля поваренной соли
Массовая доля жира
Кислотность, рН
Устойчивость к окислению
Массовая доля трансизомеров в жировой фазе продукта, температура плавления, температура застывания кондитерских жиров, измерение твердости жиров
Массовая доля трансизомеров жирных кислот
Массовая доля твердых триглицеридов
Массовая доля минеральных кислот
Стойкость эмульсии
Температура вспышки экстрак-ционного масла
Бутилоксианизол и бутилокситолуол
Сорбиновая кислота
Бензойная кислота, бензоат натрия
Растворимость касторового масла
Качественная реакция на хлопковое масло
Качественная реакция на кунжутное масло

	4. Масложировая продукция непищевая. Требования, обеспечивающие невведение в заблуждение приобретателей

	4.1. Глицерин натуральный
4.2. Мыло хозяйственное
	Определение цвета, запаха, прозрачности
Определение жирных кислот и смол
Определение хлоридов, углеводов, сернокислых соединений 
Метод измерения цветного числа, плотности реакции глицерина, массовой доли
чистого глицерина, массовой доли золы, массовой доли нелетучего органического остатка, коэффициента омыления
Органолептические показатели: запах, цвет, внешний вид, консистенция 
Измерение массовой доли жирных кислот
Измерение температуры застывания жирных кислот
Измерение массовой доли примесей, нерастворимых в воде
Измерение массовой доли хлористого натрия
Измерение массовой доли суммы неомыляемых органических веществ и не-омыляемого мыла
Измерение йодного числа жирных кислот
Измерение первоначального объема пены


