


Молочный составной продукт - 
пищевой продукт, произведенный из 
молока и (или) молочных продуктов без 
добавления или с добавлением 
побочных продуктов переработки 
молока и немолочных компонентов, 
которые добавляются не в целях 
замены составных частей молока. При 
этом в этом готовом продукте составных 
частей молока должно быть более чем 
50 процентов, в мороженом и сладких 
продуктах переработки молока - более 
чем 40 процентов 

ОБЩАЯ АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
МОЛОЧНЫХ И МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ 



Молокосодержащий продукт - пищевой 
продукт, произведенный из молока, и (или) 
молочных продуктов, и (или) побочных 
продуктов переработки молока и немолочных 
компонентов в соответствии с технологией, 
которой предусматривается замена молочного 
жира в количестве его массовой доли не более 
чем 50 процентов от жировой фазы 
исключительно заменителем молочного жира и 
допускается использование белка немолочного 
происхождения не в целях замены молочного 
белка, с массовой долей сухих веществ молока 
в сухих веществах готового продукта не менее 
чем 20 процентов 

ОБЩАЯ АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
МОЛОЧНЫХ И МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ 



Немолочные компоненты - пищевые 
продукты, которые добавляются к 
продуктам переработки молока (грибы; 
колбасные изделия и мясные изделия; 
морепродукты; мед, овощи, орехи, 
фрукты; яйца; джемы, повидло, 
шоколад и другие кондитерские 
изделия; кофе, чай; ликер, ром; сахар, 
соль, специи; другие пищевые 
продукты; пищевые добавки; 
витамины; микро- и макроэлементы; 
белки, жиры, углеводы немолочного 
происхождения)

ОБЩАЯ АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
МОЛОЧНЫХ И МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ 



•  Молочный [молокосодержащий] продукт с фруктами [с овощами]: 
Молочный [молокосодержащий] продукт, изготовляемый с 
использованием фруктов и продуктов их переработки [овощей и 
продуктов их переработки].

•  Молочный [молокосодержащий] продукт с кофе [с шоколадом, 
яичный, яично-белковый, яично-желтковый, крем-брюле, с 
цикорием, с медом, с орехами, с арахисом, чайный, с вином, с 
коньяком, с ликером, с ромом]: Молочный [молокосодержащий] 
продукт, изготовляемый с использованием кофе [шоколада или какао-
порошка, куриных яиц, куриных яичных белков, яичных желтков, сиропа 
крем-брюле, цикория, меда, орехов-пралине, арахиса-пралине, чая, 
вина, коньяка, ликера, рома].

•  Молочный [молокосодержащий] продукт с грибами [с крабами, с 
креветками]: Молочный [молокосодержащий] продукт, изготовляемый 
с использованием грибов [мяса крабов, креветок].

ОБЩАЯ АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
МОЛОЧНЫХ И МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ 





АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
КОМБИНИРОВАННЫХ ТВОРОЖНЫХ ПРОДУКТОВ   

Творожный продукт - молочный продукт, молочный 
составной продукт или молокосодержащий продукт, 
произведенные из творога и (или) продуктов переработки 
молока в соответствии с технологией производства творога с 
добавлением молочных продуктов или без их добавления, с 
добавлением немолочных компонентов, в том числе 
немолочных жиров и (или) белков или без их добавления, с 
последующей термической обработкой или без нее. Если в 
готовом молочном или молочном составном творожном 
продукте содержится не менее чем 75 процентов массовой 
доли составных частей молока и такие продукты не 
подвергались термической обработке и созреванию в целях 
достижения специфических органолептических и физико-
химических свойств, в отношении таких продуктов 
используется понятие "творожный сыр" 



• Творожно-растительный [творожно-жировой] продукт: Гомогенный, 
пастообразный или зерненый молокосодержащий продукт, 
изготовляемый смешиванием молока и/или молочных жиров, белков с 
растительными маслами и/или изолятами растительных белков 
[животными и/или рыбными жирами], массовая доля которых в 
соответствующей части готового продукта от 2,0 % до 49,0 %, с 
последующим сквашиванием смеси молочнокислыми стрептококками и 
удалением части сыворотки.

• Растительно-творожный [жиротворожный] продукт: Гомогенный, 
пастообразный или зерненый молокосодержащий продукт, 
изготовляемый смешиванием молока и/или молочных жиров, белков с 
растительными маслами и/или изолятами растительных белков 
[животными и/или рыбными жирами], массовая доля которых в 
соответствующей части готового продукта от 51,0 % до 90,0 %, с 
последующим сквашиванием смеси молочнокислыми стрептококками и 
удалением части сыворотки.

АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
КОМБИНИРОВАННЫХ ТВОРОЖНЫХ ПРОДУКТОВ   





АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
КОМБИНИРОВАННЫХ ТВОРОЖНЫХ ПРОДУКТОВ   

Мороженое с растительным жиром - мороженое 
(молокосодержащий продукт), массовая доля жира в котором 
составляет не более чем 12 процентов
•  Молочно-растительное мороженое: Мороженое с массовой долей 

жира не более 6,0 % и массовой долей кокосового масла в 
соответствующей части готового продукта от 2,0 % до 49,0 %.

•  Сливочно-растительное мороженое: Мороженое с массовой долей 
жира от 8,0 до 10,0 % и массовой долей кокосового масла в 
соответствующей части готового продукта от 2,0 % до 49,0 %.

•  Растительно-молочное мороженое: Мороженое массовой долей 
жира не более 6,0 % и массовой долей кокосового масла в 
соответствующей части готового продукта от 51,0 % до 90,0 %.

•  Растительно-сливочное мороженое: Мороженое массовой долей 
жира от 8,0 % до 10,0 % и массовой долей кокосового масла в 
соответствующей части готового продукта - от 51,0 % до 90,0 %.





Сырный продукт - молокосодержащий продукт, произведенный в 
соответствии с технологией производства сыра.

• Плавленый сырный продукт — пищевой продукт, изготовляемый по 
технологии плавленого сыра с использованием немолочного жира и/или 
белка.

• Сырная паста — вязкий пищевой продукт, представляющий собой 
концентрат молочных белков, изготовляемый из альбуминной массы, с 
добавлением молочных продуктов. Допускается добавление пищевых 
добавок и/или ароматизаторов, орехов, зелени, фруктов, овощей и 
продуктов их переработки.

• Сырный соус — текучий, вязкий молочный продукт, изготовляемый 
термомеханической обработкой сыра одного или нескольких 
наименований в присутствии солей-плавителей

АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
КОМБИНИРОВАННЫХ  СЫРНЫХ ПРОДУКТОВ   









Молокосодержащие сгущенные 
консервы с сахаром и 
наполнителями вырабатываются
из смеси пастеризованного сухого 
молока и растительного масла 
путем выпаривания части
воды и консервирования сахаром с 
добавлением вкусовых 
наполнителей.

АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ СГУЩЕННЫХ КОНСЕРВОВ   

В настоящее время на рынке в 
большом ассортименте 
присутствуют молокосодержащие
молочно-растительные консервы 
с сахаром, которые 
вырабатываются из 
восстановленного молока, сахара 
с добавлением растительного, 
пальмового, кокосового масел, 
ароматизаторов
и красителей. Эти продукты имеет 
вкус, цвет и запах, 
соответствующие используемым 
компонентам:
диких ягод, рома с изюмом и др.





АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ СГУЩЕННЫХ КОНСЕРВОВ   



АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ СГУЩЕННЫХ КОНСЕРВОВ   

Вареное сгущенное молоко комбинированного состава получило 
название ≪Сгущенка с сахаром вареная≫. 
Выпускают различные варианты этого продукта:

• Продукт молочно-растительный:
• с м.д.ж. 8,5 %;
• с м.д.ж. 8,5 % и пониженным содержанием сахара;
• с м.д.ж. 4,0 %;
• с м.д.ж. 4,0 % и пониженным содержанием сахара.

• Продукт растительно-молочный:
• с м.д.ж. 8,5 %;
• с м.д.ж. 8,5 % и пониженным содержанием сахара;
• с м.д.ж. 4,0 %;
• с м.д.ж. 4,0 % и пониженным содержанием сахара.
Для производства данных продуктов используют молоко коровье, сливки, 
молоко обезжиренное,молоко цельное сухое, сливки сухие, молоко сухое 
обезжиренное, молоко цельное сгущенное с сахаром, молоко нежирное 
сгущенное с сахаром, масло коровье, масло растительное,сыворотку 
молочную, сахар-песок, изолят соевых белков, фермент, ванилин, 
вкусоароматические добавки, патоку крахмальную, воду.





АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
КОМБИНИРОВАННЫХ СУХИХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ   

Сухие молочные продукты с растительными компонентами 
представляют собой порошкообразные пищевые продукты, получаемые 
высушиванием на распылительных или вальцовых сушилках из 
нормализованного цельного или обезжиренного молока и пахты с 
добавлением кукурузного или подсолнечного масла, различных видов 
гидрогенизированного жира, солодового экстракта.



• Молоко сухое с растительным маслом. Растительное масло, 
предварительно подогретое до температуры 55-60 °С, смешивают со 
сгущенным молоком с массовой долей сухих веществ 43—48 % в емкости 
с рубашкой и лопастной мешалкой. Смесь перемешивают в течение 25-30 
мин, поддерживая температуру продукта 55-60 °С, и направляют на 
гомогенизацию.

• Молоко сухое с гидрогенизированным жиром. Необходимую массу 
гидрожира нагревают до температуры 61-65 °С и смешивают с 
подогретым до той же температуры обезжиренным молоком. Массу 
обезжиренного молока берут из расчета, чтобы в эмульсии массовая доля 
жира составляла 12-16 %.

• Молоко сухое с солодовым экстрактом. Просеивают пшеничную муку, 
определяют массу и при постоянном помешивании засыпают в емкость, в 
которую внесена половина расчетного количества воды температурой 
25—30 °С.

АССОРТИМЕНТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
КОМБИНИРОВАННЫХ СУХИХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ   






