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2.3.7. ГИГИЕНА. ГИГИЕНА ПИТАНИЯ. СОСТОЯНИЕ ЗДОРОВЬЯ 
НАСЕЛЕНИЯ В СВЯЗИ С СОСТОЯНИЕМ ПИТАНИЯ

Оценка качества пищевой продукции и оценка доступа населения 
к отечественной пищевой продукции, способствующей 

устранению дефицита макро- и микронутриентов

Методические рекомендации  
МР 2.3.7.0168— 20

1. Область применения

1.1. Настоящие методические рекомендации* (далее — МР) определяют:
-  порядок оценки показателей качества, в том числе пищевой ценности пищевой 

продукции (содержание макро- и микронутриентов), и показателей безопасности в рам­
ках мониторинговых исследований качества и безопасности пищевой продукции;

-  порядок оценки доступа населения к отечественной пищевой продукции, спо­
собствующей устранению дефицита макро- и микронутриентов.

1.2. МР предназначены для специалистов управлений Федеральной службы по 
надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Белгородской 
области. Брянской области, Воронежской области, Московской области, городу Моск­
ве, Ленинградской области, Мурманской области, городу Санкт-Петербург, Краснодар­
скому краю, Ростовской области, Республике Северная Осетия -  Алания, Ставрополь­
скому краю, Республике Башкортостан, Республике Татарстан, Пермскому краю, Са­
марской области, Свердловской области, Тюменской области, Ханты-Мансийскому ав­
тономному округу, Красноярскому краю, Омской области, Приморскому краю, Хаба­
ровскому краю, Чукотскому автономному округу (далее -  управления Роспотребнадзо­
ра) и ФБУЗ «Федеральный центр гигиены и эпидемиологии» Роспотребнадзора, ФБУЗ 
«Центр гигиены и эпидемиологии в Белгородской области», ФБУЗ «Центр гигиены и 
эпидемиологии в Брянской области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Воро­
нежской области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Московской области», 
ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в городе Москве», ФБУЗ «Центр гигиены и

М Р 2 .3 .7 .0168— 20 введены  взам ен МР 2 .3 .7 .0153— 19 «О ценка качества пищ евой продукции и  оценка  
доступа населения к отечественной пищ евой продукции, сп особствую щ ей  устранению  деф ицита макро- 
и микронутриентов», утверж денны х Руководителем Ф едеральной служ бы  по н адзору в сф ер е защ иты  
прав потребителей и благополучия человека, Главным государственны м  санитарным врачом Р осси й ск ой  
Ф едерации 26 .09 .2019 .
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эпидемиологии в Ленинградской области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в 
Мурманской области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в городе Санкт- 
Петербурге», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Краснодарском крае», ФБУЗ 
«Центр гигиены и эпидемиологии в Ростовской области», ФБУЗ «Центр гигиены и 
эпидемиологии в Республике Северная Осетия -  Алания», ФБУЗ «Центр гигиены и 
эпидемиологии в Ставропольском крае», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в 
Республике Башкортостан», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Республике Та­
тарстан», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Пермском крае», ФБУЗ «Центр 
гигиены и эпидемиологии в Самарской области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиоло­
гии в Свердловской области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Тюменской 
области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Ханты-Мансийском автономном 
округе», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Красноярском крае», ФБУЗ «Центр 
гигиены и эпидемиологии в Омской области», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии 
в Приморском крае», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Хабаровском крае», 
ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Чукотском автономном округе» (далее — фе­
деральные бюджетные учреждения здравоохранения -  центры гигиены и эпидемиоло­
гии) и научно-исследовательских организаций в целях проведения в 2020 году монито­
ринговых исследований качества и безопасности пищевой продукции и определения 
доступа населения к отечественной пищевой продукции, способствующей устранению 
дефицита макро- и микронутриентов.

II. Общие положения

2.1. Мониторинг качества и безопасности пищевой продукции и оценка доступа 
к отечественной пищевой продукции, способствующей устранению дефицита макро- и 
микронутриентов, являются составной частью социально-гигиенического мониторинга.

2.2. Мониторинг качества и безопасности пищевой продукции позволяет:
-  проводить оценку качества и безопасности пищевой продукции, находящейся 

в обращении на территории Российской Федерации;
-  выявлять не соответствующие установленным значениям по показателям каче­

ства (этикеточная надпись, результаты исследований) и безопасности (результаты ис­
следований) пищевые продукты;

-  выявлять фальсифицированные пищевые продукты;
-  вести учет не соответствующей требованиям, установленным для показателей 

качества и безопасности, пищевой продукции, фальсифицированной пищевой продук­
ции и изготовителей этой продукции и формировать решения о проведении контроль­
но-надзорных мероприятий;

-  проводить сравнительную оценку полученных результатов по показателям ка­
чества и безопасности пищевой продукции, что позволит обосновать необходимость 
осуществления дополнительных мероприятий по контролю качества и безопасности за 
определенными видами пищевой проду кции в регионе;

-  обосновывать экономически эффективные программы, направленные на по­
вышение качества пищевой продукции, для принятия управленческих решений разного 
уровня;

-  получать данные по естественной вариабельности энергетической и пищевой 
ценности и другим показателям качества пищевой продукции;

-  получать данные о необходимости разработки новых методик определения по­
казателей качества и безопасности пищевой продукции.
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2.3. Оценка доступа населения к отечественной пищевой продукции, способст­
вующей устранению дефицита макро- и микронутриентов, в том числе пищевой про­
дукции, обогащенной белком, полиненасыщенными жирными кислотами, витаминами, 
макро- и микроэлементами, пищевыми волокнами, биологически активными вещества­
ми, а также к специализированной пищевой продукции и пищевой продукции со сни­
женным содержанием насыщенных жиров, трансизомеров жирных кислот, простых са­
харов и пищевой соли позволяет:

-  проводить мониторинг наличия пищевой продукции и доступа населения к 
отечественной пищевой продукции, способствующей устранению дефицита макро- и 
микронутриентов;

-разрабатывать для пищевой промышленности предложения по расширению 
ассортимента и объемов производства отечественной пищевой продукции, способст­
вующей устранению дефицита макро- и микронутриентов;

-  вести учет предприятий пищевой промышленности, ассортимента и объемов 
производства обогащенной отечественной пищевой продукции в субъектах Российской 
Федерации:

-  разрабатывать приоритетные направления действий по устранению дефицита 
макро- и микронутриентов у населения, в том числе путем ознакомления населения с 
принципами здорового питания через средства массовой информации, создания и орга­
низации выпуска буклетов, памяток и другой печатной продукции, реализуемой в шко­
лах, средних и высших учебных заведениях, организациях общественного питания, в 
торговых точках, а также средствах радио- и телекоммуникации и сети Интернет;

-  разрабатывать предложения по включению в рационы питания для организо­
ванных коллективов и предприятий общественного питания отечественной обогащен­
ной пищевой продукции, а также пищевой продукции со сниженным содержанием на­
сыщенных жиров, трансизомеров жирных кислот, простых сахаров и пищевой соли.

2.4. МР предусматривают:
-  алгоритм выборки торговых точек для отбора образцов пищевой продукции с 

целью проведения исследований по оценке показателей качества и безопасности, для 
оценки доступа населения к отечественной пищевой продукции, способствующей уст­
ранению дефицита макро- и микронутриентов;

-  порядок формирования перечня пищевой продукции для оценки ее качества и 
безопасности, а также перечня пищевой продукции, способствующей устранению де­
фицита макро- и микронутриентов;

-порядок оценки результатов показателей качества и безопасности пищевой 
продукции;

-  порядок проведения мониторинга наличия пищевой продукции, в том числе 
отечественного производства, способствующей устранению дефицита макро- и микро­
нутриентов;

-  алгоритм оценки обеспеченности досту па населения к пищевой продукции, в 
том числе отечественного производства, способствующей устранению дефицита макро- 
и микронутриентов.

III. Алгоритм выборки торговы х точек

3.1. Оценка качества и безопасности пищевой продукции и доступа населения к 
отечественной пищевой продукции, способствующей ликвидации дефицита макро- и 
микронутриентов, проводится на федеральном и региональном уровнях.
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3.2. Для выборки торговых точек используются данные Федерального реестра 
юридических лиц и индивидуальных предпринимателей, осуществляющих деятель­
ность на территории Российской Федерации (соответствующего субъекта Российской 
Федерации), деятельность которых подлежит федеральному государственному сани­
тарно-эпидемиологическому надзору; реестр формируется с учетом видов деятельно­
сти, предусмотренных общероссийскими классификаторами -  общероссийским клас­
сификатором видов экономической деятельности (далее -  ОКВЭД) и общероссийским 
классификатором пищевой продукции по видам экономической деятельности (ОКПД).

3.3. Формирование списка торговых точек проводится управлениями Роспотреб­
надзора по субъектам Российской Федерации и федеральными бюджетными учрежде­
ниями здравоохранения -  центрами гигиены и эпидемиологии в субъектах Российской 
Федерации и корректируется ежегодно. Список согласуется с ФБУЗ «Федеральный 
центр гигиены и эпидемиологии» Роспотребнадзора.

3.4. Для формирования основы выборки создается база данных, в которую 
включают все торговые объекты с кодами ОКВЭД:

-4 7 .1 1 . Торговля розничная преимущественно пищевыми продуктами, включая 
напитки, и табачными изделиями в неспециализированных магазинах;

-  47.11.1. Торговля розничная замороженными продуктами в неспециализиро­
ванных магазинах;

-47 .11 .2 . Торговля розничная незамороженными продуктами, включая напитки 
и табачные изделия, в неспециализированных магазинах;

-47 .11 .3 . Деятельность по розничной торговле большим товарным ассортимен­
том с преобладанием продовольственных товаров в неспециализированных магазинах;

-4 7 .2 . Торговля розничная пищевыми продуктами, напитками и табачными из­
делиями в специализированных магазинах;

-4 7 .8 1 . Торговля розничная в нестационарных торговых объектах и на рынках 
пищевыми продуктами, напитками и табачной продукцией.

При этом из базы данных исключаются торговые точки, представленные без 
указания корректного физического (фактического) адреса или наименования торгового 
объекта, а также не специализирующиеся на продаже пищевой продукции, такие, как 
специализированные магазины, занимающиеся продажей алкогольной продукции, та­
бака, чая, кулинарии; торговые палатки, занимающиеся продажей шаурмы, столовые, 
кафе, кондитерские, пекарни, павильоны горячего питания; торговые точки, находя­
щиеся в зданиях аэропортов; вендинговые аппараты.

3.5. Объем выборки торговых точек (п) в каждом регионе определяется по фор­
муле (Г):

t 2̂ S 2_

(|)

t -  квантиль нормального распределения для заданного уровня доверительной 
вероятности (t = 1,96 при уровне доверительной вероятности Р = 95 %);

S2 -  дисперсия изучаемого признака в совокупности;
^-ош и бкавы борки  (d  = 3 %);
iV - общее количество торговых точек в совокупности в регионе.
При отборе торговых объектов проводится стратификация, в процессе которой 

торговые точки группируются в первую очередь по типу населенного пункта (при их 
наличии), на территории которого расположен объект:
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1) города с численностью более 1 млн;
2) города с численностью от 500 тыс. до 1 млн;
3) города с численностью от 100 тыс. до 500 тыс.;
4) города с численностью менее 100 тыс.;
5) муниципальные районы, включающие в себя поселки городского типа (ПГТ) 

и сельские населенные пункты.
Торговые точки каждой группы подразделяются по кодам ОКВЭД:
1) 47.11. Торговля розничная преимущественно пищевыми продуктами, включая 

напитки, и табачными изделиями в неспециализированных магазинах;
2) 47.2. Торговля розничная пищевыми продуктами, напитками и табачными из­

делиями в специализированных магазинах;
3) 47.81. Торговля розничная в нестационарных торговых объектах и на рынках 

пищевыми продуктами, напитками и табачной продукцией.
Число торговых точек (N(i))1 для каждой страты и доля этой страты в совокуп­

ности торговых точек (p(i))1 данного региона рассчитывается по формуле:

Р( 0 =
N(i)

N (2)
Объем выборки в каждой страте («(/))1 рассчитывается по формуле:

и (0  =
п

р(  о
(3)2

3.6. Объем выборки торговых объектов для оценки наличия пищевой продукции 
и доступа населения к пищевой продукции отечественного производства, способст­
вующей снижению дефицита макро- и микронутриентов, в каждом субъекте Россий­
ской Федерации должен включать не менее 500 торговых точек из общего перечня 
торговых точек.

В качестве первой торговой точки для оценки наличия пищевой продукции и 
доступа населения к пищевой продукции в основной список включается объект, иду­
щий в списке торговых точек страты под номером q(i), который сгенерирован при по­
мощи датчика случайных чисел в интервале от 1 до /*(/) (например, в компьютерной 
программе Excel) . В качестве второй торговой точки из данной страты в основной 
список включается объект, идущий в списке торговых точек страты под номером 
q(i) + h(i) и т. д., пока не будет отобрано необходимо количество торговых точек из 
данной страты -  N(i).

Шаг отбора (/?(/)) рассчитывается по формуле:

= где (4)
N(i)

n(i) -  общее число торговых точек в регионе;
N(i) -  объем выборки для оценки качесгва и безопасности пищевой продукции в 

регионе.

’ При /  = 1-15.
2 При получении дробного результата он округляется до ближайшего целого числа.
3 Для выбора 1-й точки ••••• =СЛЧИС()*Ш (выбор точки должен начинаться с 1 по 10 точку — пишется 
формула = СЛЧИСО* ( f 0-1) + 1 т. е. = СЛЧИС( )*10).
4 Полученный дробный результат округляется до ближайшего целого числа.
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Одновременно формируются два списка торговых точек для оценки наличия 
пищевой продукции и доступа населения к пищевой продукции: основной и запасной. 
Оба списка, основной и запасной, нумеруются от первого номера до последнего.

В первую очередь обследуются торговые точки из основного списка. Если по 
каким-либо причинам объект из основного списка не может быть обследован (напри­
мер, торговый объект прекратил свою работу, указан ошибочный адрес и т. п.), на за­
мену берется торговая точка с идентичным номером из запасного списка. Если по ка­
ким-либо причинам объект из запасного списка не может быть обследован (например, 
торговый объект прекратил свою работу, указан ошибочный адрес и т. п.), торговая 
точка на замену не берется.

3.7. Объем выборки торговых объектов для оценки качества и безопасности пи­
щевой продукции в каждом субъекте Российской Федерации должен включать не ме­
нее 100 торговых точек из общего перечня торговых точек.

В качестве первой торговой точки для оценки показателей качества и безопасно­
сти в запасной список включается объект, идущий в списке торговых точек страты под 
номером q(i) + 1. В качестве второй торговой точки из данной страты в запасной список 
включается объект, идущий в списке торговых точек страты под номером q(f) + h(i) + 1 
и т .д ., пока не будет отобрано необходимо количество торговых точек из данной стра­
ты -  100.

Одновременно формируются два списка торговых точек для оценки наличия 
пищевой продукции и доступа населения к пищевой продукции: основной и запасной. 
Оба списка, основной и запасной, нумеруются от первого номера до последнего.

В первую очередь обследуются торговые точки из основного списка. Если по 
каким-либо причинам объект из основного списка не может быть обследован (напри­
мер, торговый объект прекратил свою работу, указан ошибочный адрес и т. п.), на за­
мену берется торговая точка с идентичным номером из запасного списка. Если по ка­
ким-либо причинам объект из запасного списка не может быть обследован (например, 
торговый объект прекратил свою работу, указан ошибочный адрес и т. п.), торговая 
точка на замену не берется.

IV. Порядок формирования перечня пищевой продукции

4.1. Формирование списков пищевых продуктов, подлежащих отбору для после­
дующего определения показателей качества и безопасности, а также для оценки нали­
чия пищевой продукции и доступа населения к пищевой продукции, в том числе отече­
ственного производства, способствующей устранению дефицита макро- и микронутри­
ентов, проводится в первый год и корректируется ежегодно с учетом результатов ана­
лиза мониторинга качества и безопасности пищевых продуктов, проведенного за пре­
дыдущий год, результатов анализа наличия пищевых продуктов и доступа населения к 
пищевым продуктам, в первую очередь обогащенных пищевых продуктов, и особенно­
стей структуры потребления пищевых продуктов в субъектах Российской Федерации.

4.2. В качестве данных о структуре потребления населением пищевой продукции 
используются данные:

-  Федеральной службы государственной статистики о среднедушевом годовом 
потреблении основных групп пищевых продуктов («Потребление пищевых продуктов в 
домашних хозяйствах»);

-  специальных исследований фактического питания населения, основанных на 
оценке индивидуального потребления пищевых продуктов в рамках мониторинга за 
структурой питания населения.
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4.3. Выбор продуктов формируется исходя из их пищевой ценности и способно­
сти обеспечивать потребности организма человека эссенциальными пищевыми вещест­
вами.

Основным источником белка являются мясо и мясопродукты (говядина, курица, 
свинина нежирная, печень говяжья, колбасы, сосиски, мясные консервы), рыба и море­
продукты (треска и другая рыба, кальмары, рыбные консервы), яйца, сыр, молоко и мо­
лочная продукция (молоко, кисломолочные продукты, творог нежирный), горох и фа­
соль, хлеб.

Основными источниками жира являются мясопродукты (колбаса вареная, со­
сиски, сардельки, варено-копченые и сырокопченые колбасы), молоко и молочные про­
дукты (молоко, сметана, творог), масло сливочное, майонез.

Основными источниками полиненасыщенных жирных кислот являются рас­
тительные масла (подсолнечное, оливковое, соевое, рапсовое и др.), сельдь, скумбрия, 
лосось, форель, рыбный жир.

Основными источниками пищевых волокон являются овсяные отруби, хлеб 
зерновой, бобовые, овощи, фрукты, крупа гречневая.

Основными источниками витамина С являются шиповник, перец сладкий, ка­
пуста брюссельская, цветная, белокочанная (в том числе квашенная), томаты, смороди­
на черная, листовые салаты, цитрусовые.

Основными источниками витамина Bi являются хлеб (особенно из муки грубо­
го помола), бобовые, крупы (гречневая, овсяная, пшенная), свинина, печень говяжья, 
дрожжи пекарские.

Основными источниками витамина Вг являются крупа гречневая и овсяная, мо­
локо и кисломолочные и жидкие молочные продукты, печень говяжья, сыр, творог, яй­
ца, рыба, мясо, птица, пекарские дрожжи.

Основными источниками витамина Вб являются мясо, печень говяжья, птица, 
рыба, бобовые, крупы, овсяные хлопья, хлеб, пекарские дрожжи.

Основными источниками витамина РР являются крупа гречневая и овсяная, мя­
со, птица, печень говяжья, рыба, бобовые, хлеб, пекарские дрожжи.

Основными источниками фолиевой кислоты являются салат зеленый, цветная 
капуста, спаржа, шпинат, печень говяжья, почки, хлеб, сыр, грибы, орехи.

Основными источниками витамина В 1 2  являются печень, субпродукты мясные 
(почки, сердце), мясо, жидкие молочные продукты, творог, сыр, яйца.

Основными источниками биотина являются яйцо куриное, печень говяжья, сыр, 
пшеничные отруби, пекарские дрожжи, орехи.

Основными источниками витамина А являются рыбный жир, масло сливочное, 
яйца, печень говяжья.

Основными источниками витамина Е являются масла растительные (подсол­
нечное, оливковое, кукурузное, соевое, хлопковое, рапсовое), майонез, орехи (миндаль, 
лесной орех, арахис, грецкие орехи), горох, фасоль.

Основными источниками витамина D являются печень трески, рыба, масло 
сливочное, яйца.

Основными источниками кальция являются молоко и кисломолочные продук­
ты, творог, сыр, листовая зелень.

Основными источниками фосфора являются сыр, творог, мясо, птица, рыба, 
хлеб, крупы (гречневая, овсяная), бобовые, картофель.

Основными источниками калия являются картофель, сухофрукты (изюм, кура­
га, инжир, чернослив), сыр, мясо, бобовые, орехи, яблоки.
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Основными источниками магния являются бобовые, гречневая и овсяная крупы, 
хлеб пшеничный с отрубями, орехи, сухофрукты (курага, чернослив, инжир).

Основными источниками железа являются мясо, печень говяжья, хлеб ржаной,
грибы.

Основными источниками цинка являются печень говяжья, мясо, сыр, бобовые, 
орехи, крупа овсяная, яблоки.

Основными источниками йода являются рыба и морепродукты, морская капуста.
Основными источниками марганца являются овсяная крупа, фасоль, сыр, хлеб 

пшеничный, орехи, мясо, шпинат.
Основными источниками селена являются мясо, рыба и морепродукты, хлебо­

булочные изделия, грибы, чеснок.
4.4. Основными источниками глютена является пищевая продукция на основе 

злаковых культур (пшеницы, ржи, ячменя, овса).
4.5. Отбор образцов для оценки качества и безопасности пищевой продукции в 

торговых точках региона проводится таким образом, чтобы в течение года был произ­
веден отбор образцов из всех торговых точек, определенных на текущий год, и в раз­
ные периоды года. План отбора образцов пищевых продуктов из торговых точек ут­
верждается руководителем Управления Роспотребнадзора по субъекту Российской Фе­
дерации.

4.6. Отбор образцов пищевой продукции разных изготовителей (с акцентом на 
отечественную региональную продукцию) для оценки качества и безопасности в 2020 
году проводится по всему ассортименту, представленному в приложении 1 к настоя­
щим МР, при наличии данных пищевых продуктов в торговых точках. При этом не обя­
зательно в одной торговой точке отбирать все образцы из ассортимента пищевой про­
дукции, представленной в приложении 1 к настоящим МР. Важно, чтобы образцы пи­
щевой продукции были отобраны из всех торговых точек, определенных в выборке. 
При отсутствии в конкретной торговой точке тех или иных видов пищевой продукции, 
указанных в приложении 1 к настоящим МР, они могут отбираться в других торговых 
точках.

4.7. Для оценки качества и безопасности пищевой продукции образцы отбира­
ются в соответствии с нормативными документами, устанавливающими порядок отбо­
ра пищевой продукции для анализа.

4.8. Количество образцов для исследования показателей качества и безопасности 
пищевой продукции определяется планом на проведение лабораторных исследований в 
рамках реализации федерального проекта «Укрепление общественного здоровья» на­
ционального проекта «Демография».

4.9. Рекомендуемое количество образцов по каждой позиции пищевой про­
дукции, указанной в приложении 1 к настоящим МР, для определения показателей 
качества и безопасности отбирается из общей выборки торговых точек (на 2020 год 
—100 торговых точек).

Для хлеба пшеничного (формовой, подовый, батон, паляница, каравай), хлеба 
ржано-пшеничного (формовой, подовый) -  не менее 20 образцов по каждой группе.

Для обогащенных зерновых продуктов, в том числе экструдированных завтраков 
(хлопья (кукурузные, пшеничные и др.), готовых завтраков (шарики, подушечки и др.), 
макаронных изделий (требующих варки)) и куриных яиц -  не менее 15 образцов по ка­
ждой группе.

Для безглютеновых хлебобулочных изделий (без начинки), безглютеновых зер­
новых завтраков, безглютеновых макаронных изделий -  не менее 5 образцов по каждой 
группе.
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Для соков (кроме концентрированных), нектаров -  не менее 15 образцов по каж­
дой группе.

Для варенья, джема, фруктов, плодов и ягод протертых -  не менее 5 образцов по 
каждой группе.

Для свежих огурцов — не менее 8 образцов всего.
Для свежих томатов -  не менее 7 образцов всего.
Для свежих яблок -  не менее 10 образцов всего.
Для сосисок, сарделек -  не менее 8 образцов по каждой группе.
Для шпикачек -  не менее 4 образцов всего.
Для вареных колбас с видимым жиром, для вареных колбас без видимого жира, 

полуфабрикатов мясных кусковых, полуфабрикатов мясных рубленых, полуфабрикатов 
из мяса птицы кусковых, полуфабрикатов из мяса птицы рубленых, мясных консервов 
кусковых, мясных консервов паштетных, национальных мясных изделий (колбасы, 
мясные продукты) -  не менее 5 образцов по каждой группе.

Для молока питьевого с жирностью 2,5 %; молока питьевого с жирностью 3,2— 
4,0 %; кефира с жирностью 3,2 % (без фруктовых и иных наполнителей); сметаны с 
жирностью 15 % и менее; сметаны с жирностью более 15 %; сырков творожных глази­
рованных (без добавок); массы творожной без добавок; мороженого пломбира без до­
бавок в шоколадной глазури; национальной кисломолочной продукции -  не менее 10 
образцов по каждой группе.

Для йогуртов с жирностью менее 2,5 %, содержащих сахар; йогуртов с жирно­
стью 2,5 % и более, содержащих сахар, -  не менее 10 образцов по каждой группе (всего 
20 образцов), из них 10 образцов йогуртов, обогащенных пробиотическими микроорга­
низмами.

Для творога с жирностью 5 % и более, сыров твердых и полутвердых без доба­
вок (с жирностью 40 % и более), сгущенного молока (без добавок) и сливочного масла 
с жирностью 72 % и более -  не менее 15 образцов по каждой группе.

Для рыбы океанической охлажденной (форель), рыбы океанической охлажден­
ной (треска), рыбы пресноводной охлажденной (карп), рыбы пресноводной охлажден­
ной (судак) -  не менее 2 образцов по каждой группе.

Для рыбы океанической мороженой (форель, треска), рыбы пресноводной моро­
женой (карп, судак) -  не менее 5 образцов по каждой группе.

Для рыбных пресервов -  не менее 7 образцов всего.
Для рыбных полных консервов группы А -  не менее 8 образцов всего.
Для оливкового масла, подсолнечного масла, йодированной соли -  не менее 10 

образцов по каждой группе.
. Для конфет шоколадных с жировой начинкой, печенья овсяного -  не менее 10 

образцов по каждой группе.
Для БАД (источники витаминов и минеральных веществ), БАД (источники по- 

линенасыщенных жирных кислот) -  не менее 10 образцов по каждой группе.
Отбор образцов пищевой продукции для оценки показателей качества и 

безопасности не допускается производить в магазинах, не включенных в «основ­
ной» или «запасной» списки (п. 3.7 настоящих МР).

4.10. В процессе отбора образцов для оценки показателей качества пищевой 
продукции особое внимание уделяется оценке маркировки (этикеточной надписи 
и/или вкладышей для биологически активных добавок к пище) на соответствие ее тре­
бованиям технических регламентов, в том числе по показателям пищевой ценности, 
ингредиентному составу (включая пищевые добавки), а также условиям хранения и
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срокам годности пищевой продукции. Эти данные вносятся в акт отбора образцов, а 
этикеточная надпись прикладывается к акту отбора образцов.

4.11. В рамках проведения мониторинговых лабораторных исследований для 
оценки качества пищевой продукции на 2020 год допускается использовать не входя­
щие в область аккредитации испытательных лабораторий методики испытаний, однако 
во всех испытательных лабораториях, осуществляющих исследования, должен быть 
обеспечен сквозной контроль их качества.

4.12. В рамках проведения мониторинговых лабораторных исследований для 
оценки безопасности пищевой продукции на 2020 год допускается использовать только 
входящие в область аккредитации испытательных лабораторий методики испытаний.

4.13. Перечень рекомендуемых методов исследований для определения показа­
телей качества пищевой продукции приведен в приложении 2 к настоящим МР.

Перечень методов исследований для определения показателей безопасности 
пищевой продукции приведен в «Перечне стандартов, содержащих правила и мето­
ды исследований (испытаний) и измерений, в том числе правила отбора образцов, 
необходимые для применения и исполнения требований технического регламента 
«О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (далее -  Перечень) и осу­
ществления оценки (подтверждения) соответствия продукции, а также в Перечнях 
стандартов, содержащих правила и методы исследований (испытаний) и измере­
ний, в том числе правила отбора образцов, необходимые для применения и испол­
нения требований других технических регламентов Таможенного союза или Евра­
зийского экономического союза, устанавливающих обязательные требования к 
отдельным видам пищевой продукции, дополняющие и (или) уточняющие требо­
вания ТР ТС 021/2011».

В случае отсутствия в Перечне методик исследований, необходимых для опре­
деления установленных показателей, применяются методики, позволяющие определить 
требуемый показатель.

4.14. Перечень пищевых продуктов, способствующих устранению дефицита 
макро- и микронутриентов, представлен в приложении 3 к настоящим МР.

4.15. На основании данных о потреблении пищевой продукции, перечней пище­
вых продуктов, способствующих устранению дефицита макро- и микронутриентов 
(приложение 3 к настоящим МР), управлениями Роспотребнадзора по субъектам Рос­
сийской Федерации совместно с ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» в субъектах 
Российской Федерации формируется Анкета оценки наличия пищевой продукции, в 
том числе отечественного производства, способствующей устранению дефицита макро- 
и микронутриентов (приложение 4 к настоящим МР).

4.16. Пояснения к оценке обогащенной и специализированной пищевой продук­
ции и заполнению анкеты по оценке обеспеченности населения доступом к отечествен­
ной пищевой продукции, способствующей устранению дефицита макро- и микронутри­
ентов, в отношении этих продуктов представлены в приложении 5 к настоящим МР.

4.17. Анкетирование по оценке ншшчия пищевой продукции, в том числе отече­
ственного производства, проводится во всех торговых объектах, попавших в выборку в 
каждом субъекте Российской Федерации в течение года. При этом управлениями Рос­
потребнадзора по субъектам Российской Федерации совместно с ФБУЗ «Центр гигиены 
и эпидемиологии» в субъектах Российской Федерации формируется список торговых 
точек таким образом, чтобы в каждом районе, входящем в субъект Российской Федера­
ции, анкетирование было проведено равномерно в течение года.

Анкетирование по оценке наличия пищевой продукции, в том числе отече­
ственного производства, не допускается проводить в магазинах, не включенных в 
основной или запасной списки (п. 3.6 настоящих МР).
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У. Оценка результатов мониторинговых исследований показателей 
качества и безопасности пищевой продукции

5.1. В соответствии с приложением 1 настоящих МР образцы пищевой продук­
ции подвергаются органолептическому анализу. Данные по показателям пищевой цен­
ности, указанные на этикетке, заносятся в базу данных и сравниваются с результатами 
проведенных аналитических исследований по каждому образцу.

Типичные представители отдельных жирных кислот представлены в приложе­
нии б к настоящим МР.

Содержание насы щ енны х ж ирны х кислот (Мнжк) в пищевой продукции опре­
деляется по формуле:

4 , » , = E ^ ' M’ -1 0 0 ,ra e  (5)

Днжкц- D -  сумма содержания насыщенных жирных кислот, определенных мето­
дом метиловых эфиров (% от суммы жирных кислот);

Мж -  масса жира в продукте (г/100 г продукта).
Содержание мононенасы щ енны х ж и рны х кислот (ММНЖК) в пищевой продук­

ции определяется по формуле:

100. где (6)
М Ж

Д т ж щ ч) -  сумма содержания мононенасыщенных жирных кислот, определен­
ных методом метиловых эфиров (% от суммы жирных кислот).

Содержание полиненасыщенных жирных кислот (М„нжк) в пищевой продук­
ции определяется по формуле (7):

■ 100. где (7)
М ж

Дпнжко-о -  сумма содержания полиненасыщенных жирных кислот, определен­
ных методом метиловых эфиров (% от суммы жирных кислот).

Расчет общих углеводов так называемым методом «по разнице» проводится 
следующим образом. После определения влажности продукта из массы сухого остатка 
вычитают сумму содержания белка, жира и золы. Содержание углеводов (Мугл)  в пи­
щевой продукции определяется по формуле:

Мугл. = Мобщ. -  Вл -  Мбел. -  Мж. -  Зол, где (8)

М 0бш. -  общая масса продукта (условно 100 г);
Вл -  влажность продукта (г/100 г продукта);
Мбел. -  содержание белка в продукте (г/100 г  продукта);
Зол -  содержание золы в продукта (г/100 г продукта).
В приведенном варианте расчета общих углеводов пищевые волокна учитыва­

ются в их составе. В случае если в пищевом продукте проводилось определение пище­
вых волокон, содержание углеводов может быть указано в виде: углеводы - ........г/100
г продукта (из них пищевых волокон - ....... г/100 г  продукта).

Особенностью расчета энергетической ценности пищевого продукта, в составе 
которого были определены пищевые волокна, является то, что пищевые волокна не 
имеют энергетической ценности, и поэтому вклад углеводов в энергетическую цен-
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ность продукта должен быть уменьшен на количество содержащихся в нем пищевых 
волокон.

Производитель вправе не проводить определение пищевых волокон, поэтому, 
если их содержание не было указано на этикетке продукта, но определено аналитиче­
ски при выполнении настоящего исследования, обнаруженное расхождение в энергети­
ческой ценности (связанное с содержанием пищевых волокон) не может расцениваться 
как отклонение в качественной характеристике продукта.

Если данные по содержанию витаминов, минеральных веществ, пищевых воло­
кон и жирных кислот отсутствуют в этикеточной надписи (для необогащенных пище­
вых продуктов), то результаты проведенных аналитических исследований по этим по­
казателям сравниваются с величинами таблиц химического состава российских пище­
вых продуктов аналогичного наименования5. Для обогащенных пищевых продуктов 
данные аналитических исследований сравниваются с показателями, вынесенными на 
этикетку (или вкладыш).

5.2. Результаты исследований по показателям безопасности оцениваются в соот­
ветствии с техническими регламентами Таможенного союза и ЕАЭС, действующими в 
отношении исследуемой категории пищевых продуктов.

5.3. Наличие и количественное содержание пищевых добавок оценивается в со­
ответствии с техническим регламентом Таможенного союза «Требования безопасности 
пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР 
ТС 029/2012).

5.4. При наличии в пищевой продукции растительных ингредиентов, имеющих 
генно-модифицированные аналоги, необходимо провести скрининговое исследование 
на наличие рекомбинантной ДНК: 1) ананас; 2) баклажаны; 3) бобы; 4) вигна (спарже­
вая фасоль); 5) дыня; 6) кабачковые; 7) картофель; 8) кукуруза; 9) лен; 10) люцерна; 
11) папайя; 12) пшеница; 13) рапс; 14) рис; 15) сафлор красильный; 16) сахарная свёкла; 
17) сахарный тростник; 18) сладкий перец; 19) слива; 20) соя; 21) томаты; 22) хлопок; 
23) цикорий;24)яблоки.

Особое внимание следует обращать на продукты, содержащие в своем составе 
сою, кукурузу, рапс, папайю. В случае выявления маркеров рекомбинантной ДНК (ре­
гуляторные элементы -  промоторы CaMV 35S, FMV35S, терминатор NOS), необходимо 
провести идентификацию трансформационного события и количественное определение 
ЕМО в пищевом продукте. В случае выявления незарегистрированных ГМ-линий (от­
рицательные результаты в исследованиях по идентификации разрешенных в Россий­
ской Федерации линий при обнаружении маркеров рекомбинантной ДНК) образцы не­
обходимо направить в опорные базы для дальнейших исследований -  идентификации 
незарегистрированных линий ЕМО, количественного определения содержания ЕМО.

5.5. Полученные аналитические данные используются для оценки качества и 
безопасности по изученным показателям для каждого вида пищевой продукции.

5.6. При наличии данных, которые показывают наличие пищевой продукции, не 
отвечающей требованиям безопасности, информация передается в Управление Роспот­
ребнадзора по субъекту Российской Федерации для принятия решения о проведении 
контрольно-надзорных мероприятий в отношении такой продукции.

5.7. На основании полученных данных рассчитывается доля образцов пищевой 
продукции, не соответствующих установленным требованиям по показателям пищевой 
ценности, вынесенным на этикетку, или величинам, установленным в таблицах хими­
ческого состава российских пищевых продуктов (с учетом ошибки метода анализа и

5 Тутельян В.А. Химический состав и калорийность российских продуктов питания. Справочник. М.: 
ДеЛи плюс, 2012. 284 с.
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естественной вариабельности содержания), по пищевым добавкам, а также показателям 
безопасности.

5.8. Полученные первичные данные и процент образцов пищевой продукции, не 
соответствующих установленным величинам по показателям пищевой ценности, выне­
сенным на этикетку, или величинам, установленным в таблицах химического состава 
российских пищевых продуктов (с учетом ошибки метода анализа и естественной ва­
риабельности содержания), по пищевым добавкам, а также показателям безопасности, 
направляются в ФБУЗ «Федеральный центр гигиены и эпидемиологии» Роспотребнад­
зора для обобщения и анализа полученных результатов по субъектам и в целом по Рос­
сийской Федерации для формирования федерального информационного фонда.

VI. Алгоритм оценки доступа населения  
к отечественной пищевой продукции, способствующей  

устранению дефицита макро- и микронутриентов

6.1. Оценка доступа населения к пищевой продукции, в том числе отечественно­
го производства, способствующей устранению дефицита макро- и микронутриентов, 
проводится в пять этапов.

6.2. На первом этапе осуществляется первичная оценка наличия в торговых точ­
ках в регионе пищевой продукции. Первичная оценка осуществляется путем внесения 
фактических сведений о наличии пищевой продукции в конкретной торговой точке в 
соответствующую анкету (приложение 4 к настоящим МР).

6.3. На втором этапе по анкетным данным (приложение 4 к настоящим МР) осу­
ществляется анализ доли пищевой продукции, имеющейся в наличии в торговых точках 
региона, способствующей снижению дефицита макро- и микронутриентов. Доля пище­
вой продукции, имеющейся в наличии в торговых точках региона, определяется в про­
центах -  как соотношение количества наименований пищевой продукции, имеющейся в 
наличии в торговых точках региона, к общему количеству наименований пищевой про­
дукции, представленной в анкете (приложение 4 к настоящим МР), умноженное на 100.

На этом же этапе проводится анализ доли отечественной пищевой продукции, 
способствующей снижению дефицита макро- и микронутриентов, в торговых точках 
региона. Доля отечественной пищевой продукции определяется в процентах -  как со­
отношение количества наименований отечественной пищевой продукции к общему ко­
личеству наименований пищевой продукции, находящейся в наличии в торговых точ­
ках региона, умноженное на 100.

Аналогичным образом проводится анализ доли обогащенной пищевой продук­
ции, а также анализ конкретных видов (по наименованиям) пищевой продукции в тор­
говых точках региона.

Сведения, полученные в ходе анализа на втором этапе по региону, усредняются. 
В рамках второго этапа путем усреднения значения показателей также определяется 
минимальная цена на каждую категорию пищевой продукции, представленной в при­
ложении 4 к настоящим МР.

6.4. На третьем этапе осуществляется оценка показателя доступа населения к 
пищевой продукции, способствующей снижению дефицита макро- и микронутриентов, 
в том числе отечественного производства.

Оценка показателя доступа населения к пищевой продукции выражается в доле 
населения, имеющего в регионе доступ к необходимому количеству торговых точек, 
способных обеспечить необходимой продукцией, и определяется как соотношение ми­
нимального и фактического количества торговых точек в регионе, умноженное на 100.
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М инимальное количество торговых точек определяется с учетом плотности 
населения:

-  при плотности населения до 5 тыс. человек на км" -  2 торговых объекта;
-  при плотности населения от 5 тыс. до 10 тыс. человек на км2 -  4 торговых 

объекта;
-  при плотности населения от 10 тыс. до 15 тыс. человек на км2 -  6 торговых 

объектов;
-  при плотности населения свыше 15 тыс. человек на км2 -  8 торговых объектов.
Фактическое наличие торговых точек в регионе определяется на основании спи­

ска торговых точек, сформированного в соответствии с п. 3.3 настоящих МР.
В качестве данных о плотности населения в регионе используются данные Фе­

деральной службы государственной статистики о численности и составе населения ре­
гиона.

Сведения, полученные в ходе анализа на третьем этапе, усредняются.
6.5. Полученные усредненные данные по наличию пищевой продукции и досту­

пу населения к пищевой продукции иллюстрируют долю населения, имеющего доступ 
к пищевой продукции, способствующей снижению дефицита макро- и микронутриен­
тов, включая продукцию отечественного производства, обогащенную пищевую про­
дукцию и отдельные виды (по наименованиям) пищевых продуктов.

6.6. На четвертом этапе определяются коэффициенты доступа пищевой продук­
ции, способствующей устранению дефицита макро- и микронутриентов, по ассорти­
менту и по минимальной цене.

Среднее значение ассортимента пищевой продукции /'-го типа (xj) определяется 
по формуле:

х , = - ! > „ ,  где  (9)
л  у-*

Ху -  количество пищевой продукции /-го рассматриваемого типа в /-и торговой
точке;

п — количество торговых точек.
Среднеквадратичное отклонение ассортимента пищевой продукции /-го типа 

(сгх/) определяется по формуле:

п J=1
(10)

Нормированное среднее значение ассортимента, коэффициент Шарпа (sx,i) опре­
деляется по формуле:

* „ = ^ -  < Ц )
о .

Среднее значение минимальной цены пищевой продукции / -го типа (Р,) опреде­
ляется по формуле:

1 ”
 ̂= -  Z>/y > гдап  /==]

(12)
Ру -  соответствующая минимальная цена пищевой продукции. 
Среднеквадратичное отклонение минимальной цены пищевой продукции /-го 

типа (<7р  ;) определяется по формуле:

а г.' -tfP.-P')1п ]=\
(13)
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Нормированное среднее значение минимальной цены (sp i) определяется по фор­
муле:

* „ = —  (I-*)
а г,

Эмпирический размах значений изучаемой величины (г) определяется по фор­
муле:

F %тах (Д5)
Разбивается отрезок значений [0:1] набора величин у, на N  промежутков дли­

ны 1 IN. Обозначается через A f  промежуток [ ( / -  1 )//Vr; UN), i = 1 ,2 , . . . ,А -  1; 

Д "= [1 -1 /А ;1 ] .

Частотой события A*  , состоящего в том, что значение случайной величины у, 

принадлежали промежутку A f , по данной выборке { у , , у к } называется количество 
n,(N,K) значений у к, попавших в этот промежуток. Относительной частотой события 
( ДЛ ) определяется по формуле:

v , ( В Д  = и , ( В Д / П  ( 16)

Совокупность величин v,(N,K) называется эмпирическим распределением или 
выборочной плотностью функции распределения /к(у)- Соответствующий график- 
гистограмма называется полигоном распределения вероятностей. Эмпирической или 
выборочной функцией распределения называется ступенчатая неубывающая функция 
Fk(ci) = Prob{x < а}, определяемая по эмпирическому распределению частот.

Согласованный уровень значимости (д). определяется по формуле:

l - q =  f  f(x )d x  =  1
Хт„

(17)

Соответствующее значение xq реализует найденную зависимость.
Для анализа ассортимента выбирается естественная гистограммная оценка плот­

ности распределения в виде эмпирической частоты v,* того, что в торговой точке, отно­
сящейся к поселению i-ro типа, находится в наличии к сортов данной продукции. При­
водятся характеристики этого распределения: мода (если есть), среднее значение и 
среднеквадратичное отклонение, согласованный уровень значимости и значение при­
знака в стационарной точке.

При отсутствии моды и монотонном распределении определяются полученные 
значения как наличие самоорганизации социально-экономической системы, для таких 
систем характерно наличие стационарной точки распределения признака на уровне «20 
на 80». Наличие моды свидетельствует о наличии целеполагающего управления, для 
которого стационарная точка существенно сдвинута в большую или меньшую стороны.

Аналогичные величины определяются для распределения минимальной цены 
по торговым точкам с разницей, что эта величина нормируется в соответствии с раз­
махом выборки, а гистограмма строится для 20 классовых интервалов равномерного 
разбиения.

Сравнительный анализ доступности проводится по следующим показателям для 
двух индикаторов доступности -  ассортимента и минимальной цены:

-  среднее значение ассортимента;
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-устойчивость ассортимента, характеризующаяся величиной нормированного 
среднего;

-согласованный уровень значимости q распределения ассортимента, который 
показывает, что доля 1 -  q ассортимента содержится в доле q торговых точек региона;

-  критическое число xq, характеризующее стационарную точку q распределения 
ассортимента;

-  коэффициент доступности пищевой продукции по ассортименту (<5) определя­
ется по формуле:

S =  (18)
Ч

-  среднее значение минимальной цены;
-  устойчивость минимальной цены, характеризующаяся величиной нормирован­

ного среднего;
-  согласованный уровень значимости q распределения минимальной цены, кото­

рый показывает, что доля 1 - q  цен содержится в доле q торговых точек региона;
-  коэффициент доступности пищевой продукции по ассортименту (8Р) определя­

ется по формуле:

(19)

6.7. На пятом этапе осуществляется оценка показателя экономической доступно­
сти для населения пищевой продукции, в том числе отечественного производства, спо­
собствующей снижению дефицита макро- и микронутриентов.

Оценка показателя экономической доступности (Э) определяется по формуле:

Э Е п , р ,

я, • 100 % , где (20)

IJj -  количество /'-го пищевого продукта, кг;
Pj -  средняя минимальная цена j -го пищевого продукта, руб./кг или руб./л;
Д, — расходы на питание населения в месяц, руб., определяются по формуле (21):

Д = р г »  где (21)

3, — средняя заработная плата населения в регионе, руб.;
С, -  потребительские расходы на питание населения, руб.
В качестве данных о количестве /-го пищевого продукта используются данные о 

минимальных наборах пищевых продуктах потребительской корзины для регионов.
В качестве данных о средней заработной плате населения в регионах использу­

ются данные Федеральной службы государственной статистики о численности и соста­
ве населения региона.

6.8. Полученные данные могут быть дополнены информацией об использовании 
цветовой маркировки критически значимых пищевых веществ на этикетке пищевой 
продукции.
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Приложение 1 
к МР 2.3.7.0168— 20

Ассортимент пищевой продукции для определения показателей качества и
безопасности на 2020 год

Хлеб пшеничный (формовой, подовый, батон, 
паляница, каравай) -  не менее 20 образцов 
Хлеб ржано-пшеничный (формовой, подо­

вый) -  не менее 20 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Белки
4. Зола
5. Влажность
6. Углеводы (расчетные)
7. Пищевые волокна (сумма)
8. Витамины -  В 1; для обогащенной пищевой 
продукции определяется весь спектр витаминов, 
указанных на этикетке
9. Минеральные вещества -  Na, для обогащенной 
пищевой продукции определяется весь спектр 
минеральных веществ, указанных на этикетке
10. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
11. Свинец
12. Мышьяк
13. Кадмий
14. Ртуть
15. Афлатоксин В1
16. Зеараленон
17. Дезоксиниваленол
18. ГМО -  в соответствии с п. 5.4 настоящих МР

Обогащенные зерновые продукты, в том числе 
экструдированные завтраки (хлопья (кукуруз­

ные, пшеничные и др.); готовые завтраки 
(шарики, подушечки и др.) -  не менее 

15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Белки
4. Зола
5. Влажность
6. Углеводы (расчетные)
7. Углеводы (моно- и дисахариды): сахароза, 
глюкоза, фруктоза.
8. Пищевые волокна (сумма)
9. Витамины — для обогащенной пищевой про­
дукции определяется весь спектр витаминов, 
указанных на этикетке
10. Минеральные вещества -  Na; для обогащен­
ной пищевой продукции определяется весь 
спектр минеральных веществ, указанных на эти­
кетке
11. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
12. Свинец
13. Мышьяк
14. Кадмий
15. Ртуть
16. ГХГЦ (а, р, у-изомеры)
17. ДДТ и его метаболиты
18. Афлатоксин В1
19. Зеараленон
20. Дезоксиниваленол
21. ГМО -  в соответствии с п. 5.4 настоящих МР
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Макаронные изделия (требующие варки) -  
не менее 15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Белки
4. Зола
5. Влажность
6. Углеводы (расчетные)
7. Витамины -  В1
8. Минеральные вещества-N a
9. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
10. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы, -  толь­
ко в яичных макаронах
11. Свинец
12. Мышьяк
13. Кадмий
14. Ртуть
15. Зеараленон
16. Дезоксиниваленол

Безглютеновые продукты 
Хлебобулочные изделия (без начинки) -  не 

менее 5 образцов
Зерновые завтраки -  не менее 5 образцов 

Макаронные изделия (требующие варки) -  
не менее 5 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Белки
4. Зола
5. Влажность
6. Углеводы (расчетные)
7. Пищевые волокна (сумма)
8. Энергетическая ценность (расчетная)
9. Консерванты -  только при указании на эти­
кетке
10. Красители -  только при указании на этикетке
11. Глютен

Показатели безопасности
12. Свинец
13. Мышьяк
14. Кадмий
15. Ртуть
16. ГХГЦ (а, (3, у-изомеры) -  только в хлебобу­
лочных изделиях, зерновых завтраках
17. ДДТ и его метаболиты
18. Афлатоксин В1 -  только в хлебобулочных 
изделиях, зерновых завтраках
19.Зеараленон
20. Дезоксиниваленол
21. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы, -  толь­
ко в зерновых завтраках
22. ГМО -  в соответствии с п. 5.4 настоящих 
МР
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Соки (кроме концентрированных) -  не менее 
1S образцов

Нектары -  не менее 15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Углеводы (моно- и дисахариды) -  сахароза, 
глюкоза., фруктоза
3. Пищевые волокна (сумма) -  определяются 
только в неосветленных соках
4. Витамины -  С; для обогащенной пищевой про­
дукции определяется весь спектр витаминов ука­
занных на этикетке
5. Минеральные вещества — для обогащенной 
пищевой продукции определяется весь спектр 
минеральных веществ, указанных на этикетке
6. Консерванты — Е 200—Е 203, Е 210-Е 213
7. Красители -  Е 102, Е 104, Е 110, Е 122, Е 123, 
Е 127-Е 129, Е 131-Е 133, Е 142, каротин и каро­
тиноиды -  необходимо учитывать возможное 
присутствие незаявленных химических веществ 
(синтетических красителей) в результате техно­
логической обработки продукции и применения 
при производств
8. Органические кислоты -  щавелевая, муравьи­
ная, винная (D- и L-изомеры), янтарная, молоч­
ная, уксусная, сорбиновая, лимонная, яблочная, 
изолимонная (D- и L-изомеры), яблочная (D- и 
L-изомеры), аскорбиновая
9. BRIX

Показатели безопасности
10. Патогенные м/о, в т. ч сальмонеллы -  только 
в пастеризованной продукции из фруктов, не- 
стерилизованной продукции из овощей
11. Свинец
12. Мышьяк
13. Кадмий
14. Ртуть
15. Патулин -  в продукции, содержащей яблоки, 
томаты,калину, облепиху
16. Нитраты -  только в продукции, содержащей 
овощные компоненты

Консервированные фрукты и ягоды (кроме 
концентрированных)

Варенье -  не менее 5 образцов 
Джемы -  не менее 5 образцов 

Фрукты, плоды и ягоды протертые -  не менее 
5 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Углеводы (моно- и дисахариды) -  сахароза, 
глюкоза, фруктоза
3. Консерванты -  Е 200-Е 203, Е 210-Е 213
4. Красители -  Е 102, Е 104, Е110, Е 122, Е 123, 
Е 127-Е 129, Е 131-Е 133, Е 142, каротин и ка­
ротиноиды -  необходимо учитывать возможное 
присутствие незаявленных химических веществ 
(синтетических красителей) в результате техно­
логической обработки продукции и применения 
при производстве

Показатели безопасности
5. Свинец
6. Мышьяк
7. Кадмий
8. Ртуть
9. Патулин -  в продукции, содержащей яблоки, 
калину, облепиху
10. Плесени
11. Дрожжи
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Яблоки свежие -  не менее 10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Пищевые волокна (сумма)
3. Витамин С
4. Минеральные вещ ества-К , Fe

Показатели безопасности
5. Свинец
6. Мышьяк
7. Кадмий
8  р Ху ХЬ

9. Патулин
10. ГМО -  в соответствии с п. 5.4 настоящих 
МР
11. Незаявленные пестициды

Огурцы -  не менее 8 образцов 
Томаты -  не менее 7 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Пищевые волокна (сумма)
3. Минеральные вещества -  К
4. Каротиноиды (сумма) -  определяются в тома­
тах

Показатели безопасности
5. Свинец
6. Мышьяк
7. Кадмий
8. Ртуть
9. Нитраты
10. Патулин -  только в томатах
11. ГМО -  только для томатов, в соответствии с 
п. 5.4 настоящих МР
12. Незаявленные пестициды
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Сосиски -  не менее 8 образцов 
Сардельки -  не менее 8 образцов 
Шпикачки -  не менее 4 образцов 

Вареные колбасы с видимым жиром -  
не менее 5 образцов 

Вареные колбасы без видимого жира -  
не менее 5 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчет­
ные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота СП :0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота 
С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценоваяы) 
кислота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гентадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота 
С 18; 1
-  Элаиди новая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3

-Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота 
С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17-эй- 
козатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота 
С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки 
6 .Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Минеральные вещества -N a , Fe
10. Консерванты -  Е 200-Е 203, Е 2 10-Е 213
11. Красители -  Е 102, Е 104, Е 110, Е 122- 
Е 124, Е 129, Е 131-Е 133 -  необходимо учиты­
вать возможное присутствие незаявленных хи­
мических веществ (синтетических красителей) в 
результате технологической обработки продук­
ции и применения при производстве
12. Энергетическая ценность (расчетная)
13. Видовая принадлежность мясного сырья (ос­
новного компонента), входящего в состав ука­
занного на этикетке продукции, при наличии 
тест-систем для проведения качественного ПЦР- 
анализа
14. Микробная трансглютаминаза

Показатели безопасности
15. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
16. Свинец
17. Мышьяк
18. Кадмий
19. Ртуть
20. ГХГЦ (а, р, у-изомеры)
21. ДДТ и его метаболиты
22. Глютаминовая кислота и ее соли
23. Нитриты
24. Фосфаты
25. Левомицетин
26. Антибиотики тетрациклиновой группы
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МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Полуфабрикаты мясные кусковые -  не менее 
5 образцов

Полуфабрикаты мясные рубленые -  не меиее 
5 образцов

Полуфабрикаты из мяса птицы кусковые -  не 
менее 5 образцов

Полуфабрикаты из мяса птицы рубленые -  не 
менее 5 образцов 

Показатели качества
]. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота Cl 1:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Мирнстиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С 24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (нис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-окта- 
декатриеновая) кислота 018:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота 020:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
энкозатриеновая) кислота 020:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота 020:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
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-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Минеральные вещества -N a , Fe
10. Консерванты -  Е 200-Е 203, Е 210-Е 213
11. Красители -  Е 102, Е 104, Е ПО, Е 122, 
Е 124, Е 129, Е 131-Е 133 -  необходимо учиты­
вать возможное присутствие незаявленных хи­
мических веществ (синтетических красителей) в 
результате технологической обработки продук­
ции и применения при производстве
12. Энергетическая ценность (расчетная)
13. Стерины (количественное): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин -  количественное определение.
14. Видовая принадлежность мясного сырья (ос­
новного компонента), входящего в состав указан­
ного на этикетке продукции, при наличии тест-си­
стем для проведения качественного ПЦР-анализа
15. Микробная трансглютаминаза

Показатели безопасности
16. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
17. L. monocytogenes
18. S. aureus -  только для продукции со сроком 
годности более 7 суток
19. Свинец 
201. Мышьяк
21. Кадмий
22. Ртуть
23. Глютаминовая кислота и ее соли
24. Левомицетин
25. Антибиотики тетрацикли новой группы
26. Незаявленные антибиотики
-  Хлортетрациклин
-  Окситетрацнклин
-  Тетрациклин
-  Доксициклин
-  Энрофлоксацнн
-  Норфлоксацин
-  Офлоксацин
-  Ципрофлоксацин
-  Марбофлоксацин
-  Дифлоксацин
-  Амоксицшглин
-  Бензилпенициллин
-  Оксациллин
-  Феноксиметилпенициллин
-  Клоксацилин
-  Диклоксацилин
-  Флорфеникол
-  З-амино-2-оксазолидинон (АОЗ) 
-3-амино-5-метилморфолино-2-оксазолидинон 
(АМОЗ)
-  1-амино-гидантоин (АГД)
-  Семикарбазид (СЕМ)
-  Сульфадиметоксин
-  Сульфаметазин
-  Сульфамоксол
- Флорфениколамин



МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Мясные консервы (кусковые) -  не менее 
S образцов

Мясные консервы (паштетные) -  не менее 
5 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота €8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота Cl 1:0 
-Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота 014:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С 
24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
- 11ентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
€18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота €18:2
-  Линоэладиковая кислота €18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота 
С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота €20:3 пб

-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Минеральные вещества -  Na, Fe
10. Консерванты Е 200-Е 203, Е 210—Е 213
11. Красители Е 102, Е 104, Е 110, Е 122, Е 124, 
Е 129. Е 131—Е 133 — необходимо учитывать 
возможное присутствие незаявленных химиче­
ских веществ (синтетических красителей) в ре­
зультате технологической обработки продукции 
и применения при производстве
12. Энергетическая ценность (расчетная)
13. Стерины (количественно): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин — количественное определение
14. Видовая принадлежность мясного сырья (ос­
новного компонента), входящего в состав, ука­
занного на этикетке продукции, при наличии 
тест-систем для проведения качественного Г1ЦР- 
анализа

Показатели безопасности
15. Свинец
16. Мышьяк
17. Кадмий
18. Ртуть
19. Глютаминовая кислота и ее соли
20. Нитриты
21. Левомицетин
22. Антибиотики тетрациклиновой группы
23. Промышленная стерильность
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МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Национальные мясные изделия (колбасы) -  
не менее 5 образцов

Национальные мясные изделия (мясные 
продукты) -  не менее 5 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота Cl 1:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-- Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота 
0 5 :0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота 0 7 :0
-  Стеариновая (Окгадекановая) кислота 0 8 :0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцернновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота 0 4 :1
-  Пентадеценовая кислота 0 5 :1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота 0 6 :1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
0 7 :1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота О  8:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
0 8 :1
-Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота 0 8 :2
-  а-Лнноленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-окта- 
декатриеновая) кислота С18:3
-  у-Л иноленовая (цис, цис, цис-6, 9. 12-октадека- 
триеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эпкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ

-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Минеральные вещества-N a , Fe
10. Консерванты -  Е 200-Е 203, Е 210-Е 213
11. Красители -  Е 102, Е 104, Е110, Е 122- 
Е 124, Е 129, Е 131-Е 133 -  необходимо учиты­
вать возможное присутствие незаявленных хи­
мических веществ (синтетических красителей) в 
результате технологической обработки продук­
ции и применения при производстве
12. Энергетическая ценность (расчетная)
13. Видовая принадлежность мясного сырья (ос­
новного компонента), входящего в состав, ука­
занного на этикетке продукции, при наличии 
тест-систем для проведения качественного ПЦР- 
анапиза
14. Микробная трансглютаминаза

Показатели безопасности
15. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
16. L. monocytogenes
17. Е. coli -  только для продукции сырокопченой 
и сыровяленой, в т. ч. нарезанной упакованной 
под вакуумом
18. Сульфитредуцирующие клостридии
19. Свинец
20. Мышьяк
21. Кадмий
22. Ртуть
23. ГХГЦ (а, (3, у-изомеры)
24. ДДТ и его метаболиты
25. Глютаминовая кислота и ее соли
26. Нитриты
27. Бенз(а)гшрен -  в копченой продукции
28. Левомицетин
29. Антибиотики тетрациклиновой группы
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МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Яйцо куриное -  не менее 15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры

Жирнокислотный состав в желтке -  
Мононенасыщенные жирные кислоты

-  Гадолеиновая кислота (цис -9-эйкозеновая кис­
лота) С20:1

Полиненасыщенные жирные кислоты
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота 
С22:6
-  Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Эйкозадиеновая (цис, цис-11, 14-эйкозадиено- 
вая) кислота С20:2
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
3. Белки
4. Витамины -  А, Е
5. Минеральные вещества -  Са, Fe, Zn, I

Показатели безопасности
Патогенные м/о, в т.ч. сальмонеллы
Свинец
Мышьяк
Кадмий
Ртуть
Левомицетин
Антибиотики тетрациклиновой группы

Молоко питьевое с жирностью 2,5 % -  
не менее 10 образцов

Молоко питьевое с жирностью 3,2-4,0 % -  
не менее 10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С 11:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С 24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2 
-а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3 
-у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октале- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11 ,14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
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-  Арахидоновая (дис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае-
новая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цпс, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Белки
5. Зола
6. Углеводы (расчетные)
7. Углеводы (моно- и дисахариды): лактоза 
(только в низколактозной (безлактозной) про­
дукции)
8. Витамины -  В2; для обогащенной пищевой 
продукции определяется весь спектр витаминов, 
указанных на этикетке
9. Минеральные вещества -  Са; для обогащенной 
пищевой продукции определяется весь спектр 
минеральных веществ, указанных на этикетке
10. Стерины: бета-ситостерин, брассикастерин, 
кампастерин, стигмастерин, холестерин -  коли­
чественное определение
11. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
12. КМАФАнМ -  только в пастеризованной, 
ультрапастеризованной (без асептического роз­
лива) продукции
13. БГКП -  только в пастеризованной, ультра­
пастеризованной (без асептического розлива) 
продукции
14. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы -  только 
в пастеризованной, ультрапастеризованной (без 
асептического розлива) продукции
15. Стафилококки S. aureus -  только в пастери­
зованной, ультрапастеризованной (без асептиче­
ского розлива) продукции
16. Листерии L. monocytogenes -  только в пасте­
ризованной, ультрапастеризованной (без асепти­
ческого розлива) продукции
17. Свинец
18. Мышьяк
19. Кадмий
20. Ртуть
21. ГХГЦ (а., |3, у-нзомеры)
22. ДДТ и его метаболиты
23. Афлатоксин Ml
24. Левомицетин
25. Антибиотики тетрациклиновой группы
26. Стрептомицин
27. Пенициллин
28. Незаявленные антибиотики:
-  Хлортетрациклин
-  Окситетрациклин
-  Тетрациклин 
- Доксициклин
-  Энрофлоксацин

-  Норфлоксацин
-  Офлоксацин
-  Ципрофлоксацин 
~ Марбофлоксацин
-  Дифлоксацин
-  Амоксициллин
-  Бензилпенициллин
-  Оксациллин
-  Феноксиметилпенициллин
-  Клоксацилнн
-  Диклоксацштин
-  Флорфеникол
-  З-амино-2-оксазолидинон (А 03)
-  3-амино-5-метилморфолино-2-оксазолидинон 
(АМОЗ)
-  1-амино-гидантоин (АГД)
-  Семикарбазид (СЕМ)
-  Сульфадиметоксин
-  Сульфаметазин
-  Сульфамоксол
-  Флорфениколамин
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Кисломолочная продукция 
Йогурты, с жирностью менее 2,5 % содержа­

щие сахар -  не менее 10 образцов 
Йогу рты, с жирностью 2,5 % и более содер­

жащие сахар -  не менее 10 образцов 
Из 20 образцов йогуртов с различной жирно­
стью - не менее 10 образцов йогуртов, обога­

щенных пробиотическими м/о 
Кефир 3,2 % жирности (без фруктовых и 

иных наполнителей) -  не менее 5 образцов 
В т. ч. кефир, обогащенный пробиотическими 

м/о — не менее 5 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
поли ненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота Cl 1:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С 24:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеиеновая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты
-  Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3

-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6,9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3

Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17-эй- 
козатриеновая) кислота С20:3 пЗ

Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Белки
5 .Зола
6. Влажность
7. Углеводы (расчетные)
8. Углеводы (моно- и дисахариды): сахароза, 
глюкоза, фруктоза (для продукции, содержащей 
сахар); лактоза (для низколактозной (безлактоз- 
ной)продукции)
9. Витамины — В2; для обогащенной пищевой 
продукции определяется весь спектр витаминов, 
указанных на этикетке
10. Минеральные вещества -  Са; для обогащен­
ной пищевой продукции определяется весь спектр 
минеральных веществ, указанных на этикетке
11. Стерины (количественно): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин -  количественное определение.
12. Энергетическая ценность (расчетная)
13. Заквасочная (технологическая) и пробиотиче­
ская микрофлора -  Bifidobacterium spp., Lactoba­
cillus spp., Streptococcus thermophilus, Lactococcus 
spp., Propionibacterium spp. -  с последующей 
идентификацией м/о до вида, (указанных на эти­
кетке).
14. СОМО

Показатели безопасности
15. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
16. Дрожжи - только в продукции со сроком год­
ности более 72 часов
17. Плесени - только в продукции со сроком год­
ности более 72 часов
18. Свинец
19. Мышьяк
20. Кадмий
21. Ртуть
22. Афлатоксин Ml
23. Левомицетин
24. Антибиотики тетрациклиновой группы
25. Стрептомицин
26. Пенициллин
27. Незаявленные антибиотики:
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-  Хлортетрациклин
-  Окситетрациклин
-  Тетрациклин
- Доксициклин
-  Энрофлоксацин
-  Норфлоксацин
-  Офлоксацин
-  Ципрофлоксацин
-  Марбофлоксацин
-  Дифлоксацин
-  Амоксициллин
-- Бензилпенициллин
-  Оксациллин
-  Феноксиметилпенициллин
-  Клоксацилин
-  Диклоксацилин
-  Флорфеникол
-  З-амино-2-оксазолидинон (АОЗ)
-  3-амино-5-метилморфолино-2оксазолидинон 
(АМОЗ)
-1-амино-гидантоин (АГД)
-  Семикарбазид (СЕМ)
-  Сульфадиметоксин
-  Сульфаметазин
-  Сульфамоксол
-  Флорфениколамин
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Сметана с жирностью 15 % и менее -  не менее 
10 образцов

Сметана с жирностью более 15 %  -  не менее 
10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жнрнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота Cl 1:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С24:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1 
-Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис. цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11,14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ

-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11. 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
-  Трансизомеры жирных кислот (сумма)
4. Белки
5 .Зола
6. Влажность
7. Углеводы (расчетные)
8. Углеводы (моно- и дисахариды) — лактоза 
(только в низколактозной (безлактозной) про­
дукции)
9. Витамины -  В2, А
10. Минеральные вещества -  Са
11. Стерины (количественные): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин -  количественное определение.
12. Энергетическая ценность (расчетная)
13. Заквасочная (технологическая) микрофлора -  
Lactobacillus spp., Lactococcus spp., Streptococcus 
thermophiles -  с последующей идентификацией 
м/о до вида (указанных на этикетке).

Показатели безопасности
14. БГКП
15. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
16. Стафилококки S. aureus
17. Дрожжи -  только в продукции со сроком 
годности более 72 часов
18. Плесени -  только в продукции со сроком 
годности более 72 часов
19. Свинец
20. Мышьяк
21. Кадмий
22. Ртуть
23. ГХГЦ (а, р, у-изомеры)
24. ДДТ и его метаболиты
25. Афлатоксин Ml
26. Левомицетин
27. Антибиотики тетрациклиновой группы
28. Стрептомицин
29. Пенициллин
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Творог (с жирностью 5 % и более) -  не менее 
15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С11:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
- Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты
-  Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота 0 8 :2
-  Лииоэладиковая кислота 0 8 :2
-  сх-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-окта- 
декатриеновая) кислота 0 8 :3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота 
С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пб
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4

-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Углеводы (моно- и дисахариды) — лактоза 
(только в низколактозной (безлактозной) про­
дукции)
10. Витамины -  В2, А
11. Минеральные вещества -  Са
12. Стерины (количественные): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин -  количественное определение.
13. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
14. БГКП
15. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
16. Стафилококки S. aureus
17. Дрожжи -  за исключением продукции, про­
изведенной с использованием ультрафильтра­
ции, сепарирования и сроком годности не более 
72 часов
18. Плесени -  за исключением продукции, про­
изведенной с использованием ультрафильтра­
ции, сепарирования, и сроком годности не более 
72 часов
19. Свинец
20. Мышьяк
21. Кадмий
22. Ртуть
23. ГХГЦ (а, Р, у-изомеры)
24. ДДТ и его метаболиты
25. Меламин
26. Афлатоксин Ml
27. Левомицетин
28. Антибиотики тетрациклиновой группы
29. Стрептомицин
30. Пенициллин
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МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Сырки творожные (без добавок) глазирован­
ные -  не менее 10 образцов 

Масса творожная (без добавок) -  не менее 
10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенньте жирные кислоты (расчетные)
-  отдельно в творожной массе и отдельно в глазури

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0 
-Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С11:0
-  Лаурииовая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты
-  Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-у-Л и ноленовая (цис. цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пЗ

-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма) -  от­
дельно в творожной массе и отдельно в глазури
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Углеводы (моно- и дисахариды): сахароза, 
глюкоза, фруктоза
10. Минеральные вещества -  Са
11. Энергетическая ценность (расчетная)
12. Микробная трансглютаминаза

Показатели безопасности
13. БГКП
14. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
15. Стафилококки S. aureus
16. Дрожжи -  только для продукции со сроком 
годности не более 72 часов
17. Плесени -  только для продукции со сроком 
годности не более 72 часов
18. Свинец
19. Мышьяк
20. Кадмий
21. Ртуть
22. ГХГЦ (а, р, у-изомеры)
23. ДДТ и его метаболиты
24. Афлатоксин Ml
25. Левомицетин
26. Антибиотики тетрацикли новой группы
27. Стрептомицин
28. Пенициллин
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МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Сыры твердые и полутвердые без добавок 
(с жирностью 40 % и более) - не менее 

15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С11:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С 24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмиголеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С18:1
-  Элаидпновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные■ кислоты
-  Линолевая (цис. цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота 
С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ

-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Витамины -  В2
10. Минеральные вещества -  Са, Na
11. Стерины (количественные): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин -  количественное определение
12. Энергетическая ценность (расчетная)
13. Микробная трансглютаминаза

Показатели безопасности
14. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
15. Стафилококковые энтеротоксины (в сырах с 
коротким сроком созревания)
16. Листерии L. monocytogenes (в сырах с корот­
ким сроком созревания)
17. Свинец
18. Мышьяк
19. Кадмий
20. Ртуть
21. ГХГЦ (а, (3, у-изомеры)
22. ДДТ и его метаболиты
23. Афлатоксин Ml
24. Левомицетин
25. Антибиотики тетрацикли новой группы
26. Стрептомицин
27. Пенициллин
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МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Сгущенное молоко (без добавок) -  не менее 
15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С 11:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота 
С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальм иголеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катрненовая) кислота С 18:3
-  у-Лнноленовая (цнс, цис, цис-6, 9, 12-октадека- 
триеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4

-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16- 
докозадиеновая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота 
С 22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Углеводы (моно- и дисахариды): сахароза, 
глюкоза, фруктоза, лактоза
10. Витамины -  В2
11. Минеральные вещества — Са
12. Стерины (количественные): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин. сгигмастерин, 
холестерин количественное определение.
13. Энергетическая ценность (расчетная)
14. СОМО

Показатели безопасности
15. Свинец
16. Мышьяк
17. Кадмий
18. Ртуть
19. Олово -  только в продукции в сборной жес­
тяной таре
20. ГХГЦ (а, р, у-изомеры)
21. ДДТ и его метаболиты
22. Меламин
23. Афлатоксин Ml
24. Левомицетин
25. Антибиотики тетрацикли новой группы
26. Стрептомицин
27. Пенициллин
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МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Масло сливочное с жирностью 72 % и более-  
не менее 15 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С11:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С14:0
-  Пентадециловая (Пеитадекановая) кислота С15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С-22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, пис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
- Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота 
С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4

-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадие- 
новая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Зола
6. Влажность
7. Витамины -  A, D
8. Стерины: бета-ситостерин, брассикастерин, 
кампастерин, стигмастерпн, холестерин -  коли­
чественное определение.
9. Энергетическая ценность (расчетная)
10. Титруемая кислотность -только в сладко­
сливочной и кислосливочной продукции

Показатели безопасности
11. Патогенные м/о. в т. ч. сальмонеллы
12. Листерии L. monocytogenes
13. Свинец
14. Мышьяк
15. Кадмий
16. Ртуть
17. Железо
18. Медь
19. ГХГЦ (аДу-изомеры)
20. ДДТ и его метаболиты
21. Афлатоксин Ml
22. Левомицетин
23. Антибиотики тетрациклиновой группы
24. Стрептомицин
25. Пенициллин
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Мороженное пломбир без добавок в шоколад­
ной глазури -  не менее 10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчет­
ные) -  отдельно в пломбире и отдельно в глазури

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота Cl 1:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С 12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигиоиериновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) ки­
слота С 14:1
-  Пентадеиеновая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадецеиовая) кислота С18:1 
-Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
кагриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11 ,14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4

-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма) -  от­
дельно в пломбире и отдельно в глазури
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Углеводы (моно- и дисахариды) -  сахароза, 
глюкоза, фруктоза
10. Стерины (количественно): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин -  количественное определение
11. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
12. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
13. Свинец
14. Мышьяк
15. Кадмий
16. Ртуть
17. ГХГЦ (а, р, у-изомеры)
18. ДДТ и его метаболиты
19. Афлатоксин Ml
20. Левомицетин
21. Антибиотики тетрациклнновой группы
22. Стрептомицин
23. Пенициллин
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Национальная молочная продукция (кисло­
молочная) -  не менее 10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Капроновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С11:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахнновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) ки­
слота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1 
-Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая)кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая)кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4

-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Белки
5 .Зола
6. Влажность
7. Углеводы (расчетные)
8. Углеводы (моно- и дисахариды) -  сахароза, 
глюкоза, фруктоза, лактоза
9. Минеральные вещества -  Са
10. Стерины (количественные): бета-ситостерин, 
брассикастерин, кампастерин, стигмастерин, 
холестерин -  количественное определение
11. Энергетическая ценность (расчетная)
12. Заквасочная (технологическая) и пробиоти­
ческая микрофлора -  Bifidobacterium spp., Lacto­
bacillus spp., Streptococcus thermophilus, Lacto- 
coccus spp., Propionibacterium spp. -  с после­
дующей идентификацией м/о до вида (указан­
ные на этикетке)

Показатели безопасности
13. БГКП
14. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
15. Стафилококки S. aureus
16. Листерии L. monocytogenes
17. Дрожжи -  в продукции со сроком годности 
более 72 часов
18. Плесени в продукции со сроком годности 
более 72 часов
19. Свинец
20. Мышьяк
21. Кадмий
22. Ртуть
23. Афлатоксин М 1
24. Левомнцетин
25. Антибиотики тетрациклиновой группы
26. Стрептомицин
27. Пенициллин
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Рыба океаническая (форель, треска) 
охлажденная -  не менее 2 образцов каждого 

наименования
Рыба океаническая (форель, треска) 

мороженая -  не менее 5 образцов 
Рыба пресноводная (карп, судак) охлажден­

ная -  не менее 2 образцов каждого 
наименования

Рыба пресноводная (карп, судак) мороженая 
-  не менее 5 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Минеральные вещества - 1, Na, фосфор
3. Масса ледяной глазури
4. Определение качества рыбной продукции (ох­
лажденная /подверженная замораживанию с по­
следующим размораживанием рыба)

Показатели безопасности
5. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
6. Паразитологические показатели
7. Свинец
8. Мышьяк
9. Кадмий
10. Ртуть
11. Левомицетин -  только для аквакультуры
12. Антибиотики тетрациклиновой группы -  
только для аквакультуры
13. Незаявленные антибиотики -  только для ры­
бы садкового содержания
-  Хлортетрациклин
-  Окситетрациклин
-  Тетрациклин
-  Доксициклин
-  Энрофлоксацин
-  Норфлоксацин
-  Офлоксацин
-  Ципрофлоксацин
-  Марбофлоксацин
-  Дифлоксацин
-  Амоксициллин
-  Бензилпенициллин 
-- Оксациллин
-  Феноксиметилпенициллин 
-- Клоксацилин
-  Диклоксацшшн
- Флорфеникол
-  З-амино-2-оксазолидинон (АОЗ)
-  3-амино-5-метилморфолино-2-оксазолидинон 
(АМОЗ)
-  1-амино-гидантоин (АГД)
-  Семикарбазид (СЕМ)
-  Сульфадиметоксин
-  Сульфаметазин
-  Сульфамоксол
-  Флорфениколамин

Рыбные консервы 
Пресервы -  не менее 7 образцов 

Полные консервы группы А — не менее 
8 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчет­
ные) -  определяется во всей массе пробы

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота С11:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С 16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С 24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) ки­
слота С 14:1
-  Пенгадеценовая кислота С15:1
-  Папьмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С 17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20.Т
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  ЭЙкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-ЭЙкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
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-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис,цис-13,16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Минеральные вещества-N a , фосфор
9. Энергетическая ценность (расчетная)
10. Массовая доля рыбы в общей массе рыбных 
консервов
11. Консерванты -  Е 200-Е 203, Е 210—Е213
12. Красители -  Е 102, Е 104, Е 110, Е 122- 
E l  24, Е 128, Е 129, Е 132 -  необходимо учиты­
вать возможное присутствие незаявленных хи­
мических веществ (синтетических красителей) в 
результате технологической обработки продук­
ции и применения при производстве

Показатели безопасности
13. КМАФАнМ -  пресервы
14. БГКГТ -  пресервы
15. S', aureus -  пресервы
16. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
17. Сульфитредуцирующие клостридии -  только 
в пресервах
18. Плесени -  только в пресервах
19. Дрожжи -  только в пресервах
20. Паразитологические показатели
21. Свинец
22. Мышьяк
23. Кадмий
24. Ртуть
25. Олово -  только в продукции в сборной таре
26. Хром -  только в продукции в хромированной 
таре
27. Гистамин -  только в продукции из тунца, 
скумбрии, лосося, сельди
28. Нитрозамины (сумма НДМА и НДЭА)
29. Бенз(а)пирен -  только в копченой продукции
30. Левомицетин
31. Антибиотики тетрациклиновой группы

Подсолнечное масло -  не менее 10 образцов 
Оливковое масло -  не менее 10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0 
-Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8.0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота Cl 1:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С 13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0
-  Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С16:0 
-Маргариновая (Гептадекановая) кислота С 17:0
-  Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С21:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С 24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) ки­
слота С 14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты 
-Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С18:2
-  Линоэладиковая кислота С 18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая)кислота С18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8. 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб 
-Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ 
-Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
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-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексасновая) кислота С22:6

Показатели безопасности
3. Свинец
4. Мышьяк
5. Кадмий
6. Ртуть
7. Железо
8. Медь
9. ГХГЦ (а,|3,у-изомеры)
10. ДДТ и его метаболиты 
И. Афлатоксин В1
12. Глицидиловые эфиры -  только в подсол­
нечном рафинированном дезодорированном 
масле
13. Бенз(а)пирен
14. Кислотное число
15. Перекисное число

Конфеты шоколадные с жировой начинкой -  
не менее 10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Жирнокислотный состав -  насыщенные жир­
ные кислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты (расчетные)

Насыщенные жирные кислоты
-  Масляная (Бутановая) кислота С4:0
-  Капроновая (Гексановая) кислота С6:0
-  Каприловая (Октановая) кислота С8:0
-  Каприновая (Декановая) кислота С 10:0
-  Ундециловая (Ундекановая) кислота C l 1:0
-  Лауриновая (Додекановая) кислота С12:0
-  Тридециловая (Тридекановая) кислота С13:0
-  Миристиновая (Тетрадекановая) кислота С 14:0
-  Пентадециловая (Пентадекановая) кислота С 15:0 
-- Пальмитиновая (Гексадекановая) кислота С16:0
-  Маргариновая (Гептадекановая) кислота С17:0 
-Стеариновая (Октадекановая) кислота С 18:0
-  Арахиновая (Эйкозановая) кислота С20:0
-  Генэйкоциловая (Генэйкозановая) кислота С2Г.0
-  Бегеновая (Докозановая) кислота С22:0
-  Лигноцериновая (Тетракозановая) кислота С24:0

Мононенасыщенные жирные кислоты
-  Миристолеиновая (цис-9-тетрадеценовая) кис­
лота С14:1
-  Пентадеценовая кислота С 15:1
-  Пальмитолеиновая (цис-9-гексадеценовая) ки­
слота С 16:1
-  Маргаринолеиновая (Гептадеценовая) кислота 
С17:1
-  Олеиновая (цис-9-октадеценовая) кислота С 18:1
-  Элаидиновая (транс-9-октадеценовая) кислота 
С 18:1
-  Эйкозеновая (Гондоиновая) кислота С20:1
-  Эруковая (цис-13-докозеновая) кислота С22:1
-  Нервоновая (Селахолевая) кислота С24:1

Полиненасыщенные жирные кислоты
-  Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С18:2
-  Линоэладиковая кислота С18:2
-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цнс-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозадиеновая (Эйкозадиеновая) кислота С20:2
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетрае- 
новая) кислота С20:4
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-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
4. Трансизомеры жирных кислот (сумма)
5. Белки
6. Зола
7. Влажность
8. Углеводы (расчетные)
9. Углеводы (моно- и дисахариды): сахароза, 
глюкоза, фруктоза
10. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
11. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
12. Плесени
13. Дрожжи
14. Свинец
15. Мышьяк
16. Кадмий
17. Ртуть
18. Афлатоксин В1

Печенье овсяное — не менее 10 образцов

Показатели качества
1. Органолептические показатели
2. Жиры
3. Белки 
4 .Зола
5. Влажность
6. Углеводы (расчетные)
7. Углеводы (моно- и дисахариды): сахароза, 
глюкоза, фруктоза
8. Пищевые волокна (сумма)
9. Витамины -  В1; для обогащенной пищевой 
продукции определяется весь спектр витаминов, 
указанных на этикетке
10. Минеральные вещества -  для обогащенной 
пищевой продукции определяется весь спектр 
минеральных веществ, указанных на этикетке
11. Энергетическая ценность (расчетная)

Показатели безопасности
12. Плесени
13. Дрожжи
14. Свинец
15. Мышьяк
16. Кадмий
17. Ртуть
18. Афлатоксин В1
19. ГМО -  в соответствии с п. 5.4 настоящих 
МР
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БАД -  источники витаминов и минеральных 
веществ не менее 10 образцов 

БАД -  источники полиненасыщенных жир­
ных кислот (ПНЖК) -  не менее 10 образцов

Показатели качества

Йодированная соль 
не менее 10 образцов

Показатели качества
]. Минеральные вещества - 1

1. Витамины -  определяется весь спектр вита­
минов, указанных на этикетке
2. Минеральные вещества -  определяется весь 
спектр минеральных веществ, указанных на эти­
кетке
3. Жиры -  только для БАД источников ПНЖК
4. Жирнокислотный состав -  только для БАД -  
источников ПНЖК

-  а-Линоленовая (цис, цис, цис-9, 12, 15-октаде- 
кагриеновая) кислота С 18:3
-  у-Линоленовая (цис, цис, цис-6, 9, 12-октаде- 
катриеновая) кислота С 18:3
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-8, 11, 14-эйко- 
затриеновая) кислота С20:3 пб
-  Эйкозатриеновая (цис, цис, цис-11, 14, 17- 
эйкозатриеновая) кислота С20:3 пЗ
-  Эйкозапентаеновая (Тимнодоновая) кислота 
С20:5
-  Цервоновая (Докозагексаеновая) кислота С22:6
-  Линолевая (цис, цис-9, 12-октадекадиеновая) 
кислота С 18:2
-  Эйкозадиеновая (цис, цис-11, 14-эйкозадиено- 
вая) кислота С20:2
-  Арахидоновая (цис-5, 8, 11, 14-эйкозотетраено- 
вая) кислота С20:4
-  Докозадиеновая (цис, цис-13, 16-докозадиено- 
вая) кислота С 22:2
5. Стерины -только  для БАД -  источников 
ПНЖК, количественное определение

Показатели безопасности
2. Свинец
3. Мышьяк
4. Кадмий
5. Ртуть

Показатели безопасности
6. Патогенные м/о, в т. ч. сальмонеллы
7. КМАФАнМ
8. БГКП
9. Е. coli
10. Плесени
11. Дрожжи
12. Свинец
13. Мышьяк
14. Кадмий
15. Ртуть
16. ГХЦГ (а,р,у-изомеры) (только для источни­
ков жирных кислот)
17. ДДТ и его метаболиты (только для источни­
ков жирных кислот)
18. Перекисное число -  только для БАД -  ис­
точников жирных кислот
19. Гептахлор
20. Алдрин
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Приложение 2 
к МР 2.3.7.0168—20

Перечень рекомендуемых методов исследований 
для оценки показателей качества пищевой продукции

Определение органолептических показателей

ГОСТ ISO 8586— 2015 Органолептический анализ. Общие руководящие указа­
ния по отбору, обучению и контролю за работой отобранных испытателей и экспертов- 
испытателей

ГОСТ ISO 8586-1—2011 Органолептический анализ. Общее руководство по от­
бору, обучению и контролю испытателей. Часть 1. Отобранные испытатели

ГОСТ ISO 8589— 2014 Органолептический анализ. Общее руководство по про­
ектированию лабораторных помещений

ГОСТ ISO 5492— 2014 Органолептический анализ. Словарь 
ГОСТ ИСО 7304— 94 Крупка и макаронные изделия из твердой пшеницы. Ор­

ганолептическая оценка кулинарных свойств спагетти
ГОСТ 5667— 65 Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы от­

бора образцов, методы определения органолептических показателей и массы изделий
ГО С Т 5897— 90 Изделия кондитерские. Методы определения органолептиче­

ских показателей качества, размеров, массы нетто и составных частей
ГО С Т 7631—2008 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Методы опре­

деления органолептических и физических показателей
ГО С Т 8756.1— 2017 Продукты переработки фруктов, овощей и грибов. Методы 

определения органолептических показателей, массовой доли составных частей, массы 
нетто или объема

ГОСТ 9959— 2015 Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения орга­
нолептической оценки

ГО С Т 26664— 85 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы оп­
ределения органолептических показателей, массы нетто и массовой доли составных 
частей

ГОСТ 28283— 2015 Молоко коровье. Метод органолептической оценки вкуса и
запаха

ГОСТ 29128— 91 Продукты мясные. Термины и определения по органолептиче­
ской оценке качества

ГОСТ 29245— 91 Консервы молочные. Методы определения физических и ор­
ганолептических показателей

ГОСТ 31470— 2012 Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса птицы. 
Методы органолептических и физико-химических исследований

ГОСТ 31964— 2012 Изделия макаронные. Правила приемки и методы определе­
ния качества

ГОСТ 32100— 2013 Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары и сокосодер­
жащие напитки овощные и овощефруктовые. Общие технические условия

ГОСТ 32101— 2013 Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые прямого 
отжима. Общие технические условия

ГОСТ 32103— 2013 Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые и фрукто­
во-овощные. Общие технические условия
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ГО СТ 32104— 2013 Консервы. Продукция соковая. Нектары фруктовые и фрук­
тово-овощные. Общие технические условия

ГОСТ 32105— 2013 Консервы. Продукция соковая. Напитки сокосодержащие 
фруктовые и фруктово-овощные. Общие технические условия

ГО СТ 32261— 2013 Масло сливочное. Технические условия 
ГО СТ 32876— 2014 Продукция соковая. Сок томатный. Технические условия 
ГО СТ 32920— 2014 Продукция соковая. Соки и нектары для питания детей ран­

него возраста. Общие технические условия
ГОСТ 33630— 2015 Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептиче­

ских показателей
ГО СТ 33632— 2015 Молочный жир. масло и паста масляная из коровьего моло­

ка. Методы контроля органолептических показателей
ГОСТ 33741— 2015 Консервы мясные и мясосодержащие. Методы определения 

органолептических показателей, массы нетто и массовой доли составных частей 
ГОСТ 34177— 2017 Консервы мясные. Общие технические условия 
ГОСТ Р И СО  22935-2—2011 Молоко и молочные продукты. Органолептиче­

ский анализ. Часть 2. Рекомендуемые методы органолептической оценки
ГО СТ Р И С О  22935-3—2011 Молоко и молочные продукты. Органолептиче­

ский анализ. Часть 3. Руководство по оценке соответствия техническим условиям на 
продукцию для определения органолептических свойств путем подсчета баллов

ГОСТ Р 54757—2011 Консервы молочные, молочные составные и молоко­
содержащие сгущенные. Органолептический анализ. Термины и определения

Определение содержания жира

ГО СТ 5481— 2014 Масла растительные. Методы определения нежировых при­
месей и отстоя

ГОСТ 5668—68 Хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли
жира

ГОСТ 5867— 90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира 
ГОСТ 8756.21— 89 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определе­

ния жира
ГО СТ 15113.9— 77 Концентраты пищевые. Методы определения жира 
ГОСТ 23042— 2015 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира 
ГОСТ 26183— 84 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и 

мясорастительные. Метод определения жира
ГОСТ 26829— 86 Консервы и пресервы из рыбы. Методы определения жира 
ГОСТ 29247— 91 Консервы молочные. Методы определения жира 
ГО СТ 31469—2012 Пищевые продукты переработки яиц сельскохозяйственной 

птицы. Методы физико-химического анализа
ГО СТ 31902—2012 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли

жира
ГО СТ Р 55361-2012 Жир молочный, масло и паста масляная из коровьего моло­

ка. Правила приемки, отбор проб и методы контроля
Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­

логически активных добавок к пище
Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продук­

тов / Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. М.: Брандес, Медицина, 1998

85



МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

Определение жирнокислотного состава

ГОСТ 30418— 96 Масла растительные. Метод определения жирнокислотного 
состава

ГОСТ 31663— 2012 Масла растительные и жиры животные. Определение мето­
дом газовой хроматографии массовой доли метиловых эфиров жирных кислот

ГОСТ 31665— 2012 Масла растительные и жиры животные. Получение метило­
вых эфиров жирных кислот

ГОСТ 31754—2012 Масла растительные, жиры животные и продукты их пере­
работки. Методы определения массовой доли трансизомеров жирных кислот

ГОСТ 32150—2013 Пищевые продукты переработки яиц сельскохозяйственной 
птицы. Метод определения жирно-кислотного состава

ГОСТ 32261— 2013 Масло сливочное. Технические условия 
ГОСТ 32915— 2014 Молоко и молочная продукция. Определение жирнокислот­

ного состава жировой фазы методом газовой хроматографии
ГОСТ 34178— 2017 Спреды и смеси топленые. Общие технические условия 
ГОСТ Р 54686—2011 Кондитерские изделия. Метод определения массовой доли 

насыщенных жирных кислот
ГОСТ Р 55483— 2013 Мясо и мясные продукты. Определение жирно- 

кислотного состава методом газовой хроматографии
Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­

логически активных добавок к пище
Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продук­

тов / Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. М.: Брандес, Медицина, 1998

Определение белка

ГОСТ 7636— 85 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и 
продукты их переработки. Методы анализа

ГОСТ 10846— 91 Зерно и продукты его переработки. Метод определения белка 
ГОСТ 23327— 98 Молоко и молочные продукты. Метод измерения массовой 

доли общего азота по Кьельдалю и определение массовой доли белка
ГОСТ 25011—2017 Мясо и мясные продукты. Методы определения белка 
ГОСТ 25179— 2014 Молоко и молочные продукты. Методы определения массо­

вой доли белка
ГОСТ 31795— 2012 Рыба, морепродукты и продукция из них. Метод определе­

ния массовой доли белка, жира, воды, фосфора, кальция и золя спектроскопией в 
ближней инфракрасной области

ГОСТ 34454— 2018 Продукция молочная. Определение массовой доли белка 
методом Кьельдаля

ГОСТ Р 54662— 2011 Сыры и сыры плавленые. Определение массовой доли 
белка методом Кьельдаля

Определение углеводов (моно-, дисахаридов)

ГОСТ 31669— 2012 Пищевая продукция. Продукция соковая. Определение са­
харозы, глюкозы, фруктозы и сорбита методом высокоэффективной жидкостной хро­
матографии

ГОСТ 33527— 2015 Молочные и молочные составные продукты для детского 
питания. Определения массовой доли моно- и дисахаридов с использованием капил­
лярного электрофореза 
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Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

М  04-69— 2011 Напитки. Плодоовощная продукция, БАД, мед. Определение 
фруктозы, глюкозы и сахарозы методом капиллярного электрофореза с использованием 
системы капиллярного электрофореза «Капель»

Определение пищевых волокон (сумма)

ГО СТ 54014— 2010 Продукты пищевые. Определение растворимых и нераство­
римых пищевых волокон ферментативно-гравиметрическим методом

Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

М И  01.00282-2008/0174.01.07.13 Продукты пищевые. Методические указания. 
Определение содержания растворимых и нерастворимых пищевых волокон в пищевых 
продуктах и БАД к пище

Определение золы

ГО СТ IS02171—2016 Культуры зерновые, бобовые и продукты их переработ­
ки. Определение золы при сжигании

ГО СТ 5901—2014 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли 
золя и металломагнитной примеси

ГО СТ 7636— 85 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и 
продукты их переработки. Методы анализа

ГО СТ 15113.8— 77 Концентраты пищевые. Методы определения золы
ГО СТ 25555.4— 91 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определе­

ния золы и щелочности общей и водорастворимой золы
ГО СТ 27494— 2016 Мука и отруби. Методы определения зольности
ГО СТ 31727—2012 (ISO 936:1998) Мясо и мясные продукты. Метод определе­

ния массовой доли общей золы
ГО С Т 31795—2012 Рыба, морепродукты и продукция из них. Метод определе­

ния массовой доли белка, жира, воды, фосфора, кальция и золя спектроскопией в 
ближней инфракрасной области

ГО С Т 31964—2012 Изделия макаронные. Правила приемки и методы определе­
ния качества

ГО СТ 33946—2016 Продукция соковая. Гравиметрический метод определения 
массовой доли золы

Определение влажности

ГО С Т 5900—2014 Изделия кондитерские. Методы определения влаги и сухих 
веществ

ГО С Т 9404— 88 Мука и отруби. Метод определения влажности
ГО СТ 9793—2016 Мясо и мясные продукты. Методы определения влаги
ГО С Т 15113.4— 77 Концентраты пищевые. Методы определения влаги
ГО С Т 21094— 75 Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влаж­

ности
ГО С Т 26808—2017 Консервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения 

сухих веществ
ГО С Т 30305.1— 95 Консервы молочные сгущенные. Методики выполнения из­

мерений массовой доли влаги
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ГО СТ 31964— 2012 Изделия макаронные. Правила приемки и методы определе­
ния качества

ГО С Т 33319— 2015 Мясо и мясные продукты. Метод определения массовой до­
ли влаги

ГО С Т 33977—2016 Продукты переработки фруктов и овощей. Методы опреде­
ления общего содержания сухих веществ

ГО С Т 55361— 2012 Жир молочный, масло и паста масляная из коровьего моло­
ка. Правила приемки, отбор проб и методы контроля

ГО С Т Р 54668— 2011 Молоко и продукты переработки молока. Методы опреде­
ления массовой доли влаги и сухого вещества

Определение витамина Е

ГО С Т EN 12822— 2014 Продукты пищевые. Определение содержания витами­
на Е (альфа-, бета-, гамма- и дельта-токоферолов) методом высокоэффективной жидко­
стной хроматографии (предел обнаружения витамина Е составляет от 0,1 мг/100 г)

ГО С Т ISO 20633— 2018 Смеси адаптированные для искусственного вскармли­
вания детей раннего возраста и смеси для энтерального питания взрослых. Определе­
ние содержания витамина Е и витамина А с помощью нормально-фазовой высокоэф­
фективной жидкостной хроматографии (предел обнаружения витамина Е составляет от 
0,1 мг/100 г)

ГОСТ 32043—2012 Премиксы. Методы определения витаминов A, D, Е (предел 
обнаружения витамина Е составляет от 0,01 мг/г)

ГО С Т 32307— 2013 Мясо и мясные продукты. Определение содержания жиро­
растворимых витаминов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии 
(предел обнаружения витамина Е составляет от 0,1 мг/100 г)

ГО С Т Р 54634—2011 Продукты пищевые функциональные. Метод определения 
витамина Е (предел обнаружения витамина Е составляет от 0,5 мг/100 г)

Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продук­
тов / Под ред. И.М.Скурихина, В.А.Тутельяна. М.: Брандес, Медицина, 1998. 340 с. 
(предел обнаружения витамина Е составляет от 0,2 мг/100 г)

Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

М 04-10— 2007 Методика выполнения измерений массовой доли витаминов А (в 
форме ретинола) и Е (в форме альфа-токоферола) в пробах пищевых продуктов, продо­
вольственного сырья и БАД методом ВЭЖХ с флуориметрическим детектированием с 
использованием жидкостного хроматографа «Люмохром»

Определение витамина А

ГО С Т ISO 12080-1— 2016 Молоко обезжиренное сухое. Определение содержа­
ния витамина А. Часть 1. Колориметрический метод (предел обнаружения витамина А 
составляет от 300 мкг/100 г)

ГО С Т ISO 12080-2— 2016 Молоко обезжиренное сухое. Определение содержа­
ния витамина А. Часть 2. Метод высокоэффективной жидкостной хроматографии (пре­
дел обнаружения витамина А составляет от 300 мкг/100 г)

ГО С Т ISO 20633— 2018 Смеси адаптированные для искусственного вскармли­
вания детей раннего возраста и смеси для энтерального питания взрослых. Определе­
ние содержания витамина Е и витамина А с помощью нормально-фазовой высокоэф-
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фективной жидкостной хроматографии (предел обнаружения витамина А составляет от 
10 мкг/100 г)

ГО СТ 26573.1— 93 Премиксы. Методы определения витамина А (предел обна­
ружения витамина А составляет от 6 мкг/г)

ГО СТ 32043— 2012 Премиксы. Методы определения витаминов A, D, Е (предел 
обнаружения витамина А составляет от 3 мкг/г)

ГО СТ 32307— 2013 Мясо и мясные продукты. Определение содержания жиро­
растворимых витаминов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии 
(предел обнаружения витамина А составляет от 10 мкг/100 г)

ГО СТ Р 54635— 2011 Продукты пищевые функциональные. Метод определения 
витамина А (предел обнаружения витамина А составляет от 50 мкг/100 г)

СТБ EN 12823-1—2012 Продукты пищевые. Определение содержания витамина 
А методом жидкостной хроматографии. Часть 1. Измерение содержания полного-транс- 
ретинола и 13-цис-ретинола (предел обнаружения витамина А составляет от 
30 мкг/100 г)

Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продук­
тов /  Под ред. И.М.Скурихина, В.А.Тутельяна. М.: Брандес, Медицина, 1998. 340 с. 
(предел обнаружения витамина А составляет от 10 мкг/100 г)

Р 4.1 1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

М  04-10— 2007 Методика выполнения измерений массовой доли витаминов А (в 
форме ретинола) и Е (в форме альфа-токоферола) в пробах пищевых продуктов, продо­
вольственного сырья и БАД методом ВЭЖХ с флуориметрическим детектированием с 
использованием жидкостного хроматографа «Люмохром»

Определение витамина D

ГО СТ EN 12821—2014 Продукты пищевые. Определение содержания холе- 
кальциферола (витамина D3) и эргокальциферола (витамина Da) методом высокоэффек­
тивной жидкостной хроматографии (предел обнаружения витамина D составляет от 
0,4 мкг/100 г)

ГО СТ ISO 14892—2016 Молоко сухое обезжиренное. Определение содержания 
витамина D с использованием высокоэффективной жидкостной хроматографии (предел 
обнаружения витамина D составляет от 10 мкг/100 г)

ГО СТ 32043—2012 Премиксы. Методы определения витаминов A, D, Е (предел 
обнаружения витамина D составляет от 1 мкг/г)

ГО СТ 32307—2013 Мясо и мясные продукты. Определение содержания жиро­
растворимых витаминов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии 
(предел обнаружения витамина Осоставляет от 1 мкг/100 г)

ГОСТ 32916— 2014 Молоко и молочная продукция. Определения массовой доли 
витамина D методом высокоэффективной жидкостной хроматографии (предел обнару­
жения витамина Осоставляет от 1 мкг/100 г)

ГО СТ Р 54637— 2011 Продукты пищевые функциональные. Метод определения 
витамина D3 (предел обнаружения витамина D составляет от 10 мкг/100 г)

Определение витамина В3

ГОСТ EN 14122— 2013 Продукты пищевые. Определение витамина Bi с помо­
щью высокоэффективной жидкостной хроматографии
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ГОСТ 29138—91 Мука, хлеб и хлебобулочные изделия пшеничные витамини­
зированные. Метод определения витамина В! (тиамина)

Р 4.1.1672—03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище (предел обнаружения витамина Bi составляет от 
0,005 мкг/кг -  подходит для определения витамина в обогащенной пищевой продукции 
и БАД к пище)

Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продук­
тов / Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. М.: Брандес, Медицина, 1998 (предел 
обнаружения витамина Bi составляет от 0,5 мкг/см3)

М 04-56—2009 Продукты пищевые и продовольственное сырье, БАД. Методика 
измерений массовой доли витаминов Bi и В2 флуориметрическим методом на анализа­
торе жидкости «Флюорат-02»

Определение витамина В2

ГОСТ EN 14152—2013 Продукты пищевые. Определение витамина В(2) с по­
мощью высокоэффективной жидкостной хроматографии

Р 4.1 1672—03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище(предел обнаружения витамина витамина Bi со­
ставляет от 0,006 мг/кг -  подходит для определения витамина в обогащенной пищевой 
продукции и БАД к пище)

Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продук­
тов / Под ред. И.М.Скурихина, В.А.Тутельяна. М.: Брандес, Медицина, 1998 (предел 
обнаружения витамина В2 составляет от 0,08 мкг/см3)

М 04-56—2009 Продукты пищевые и продовольственное сырье, БАД. Методика 
измерений массовой доли витаминов Bi и В2 флуориметрическим методом на анализа­
торе жидкости «Флюорат-02»

Определение витамина В6

ГОСТ EN 14164—2014 Продукты пищевые. Определение витамина В(6) с по­
мощью высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ EN 14663—2014 Продукция пищевая. Определение витамина В(6) (вклю­
чая гликозилированные формы) методом высокоэффективной жидкостной хроматогра­
фии (предел обнаружения витамина В6 составляет от 0,034 мг/100 г).

Р 4.1 1672—03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище (предел обнаружения витамина Вб составляет от 
0,005 мкг/кг -  подходит для определения витамина в обогащенной пищевой продукции 
и БАД к пище)

Определение витамина В?

ФР.1.31.2013.16147 Методика измерений фолиевой кислоты в специализирован­
ных пищевых продуктах методом иммуноферментного анализа

Определение витамина С

ГОСТ 24556—89 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения 
витамина С
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ГОСТ 30627.2— 98 Продукты молочные для детского питания. Методы измере­
ний массовой доли витамина С (аскорбиновой кислоты)(предел обнаружения аскорби­
новой кислоты от 100 мг/кг).

ГО СТ 31643— 2012 Продукция соковая. Определение аскорбиновой кислоты 
методом высокоэффективной жидкостной хроматографии (предел обнаружения аскор­
биновой кислоты от 5 до 1000 мг/дм3)

Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

М 04-07— 2010 Продукты пищевые и сырье продовольственное. Методика изме­
рений массовой доли витамина С флуориметрическим методом на анализаторе жидко­
сти «Флюорат-02»

Определение каротиноидов

ГО СТ 8756.22— 80 Продукты переработки плодов и овощей. Метод определе­
ния каротина

ГО СТ Р 54058— 2010 Продукты пищевые функциональные. Метод определения 
каротиноидов

Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

Определение минеральных веществ

ГО СТ 9957—2015 Мясо и мясные продукты. Методы определения содержания 
хлористого натрия

ГОСТ 26928— 86 Продукты пищевые. Метод определения железа
ГОСТ 30178— 96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-адсорбционный метод 

определения токсичных элементов
ГОСТ 31707— 2012 Определение общего мышьяка и селена методом атомно­

абсорбционной спектрометрии с генерацией гидридов с предварительной минерализа­
цией пробы под давлением

ГО СТ 33824— 2016 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверси- 
онно-вольтамперометрический метод определения содержания токсичных элементов 
(кадмия, свинца, меди и цинка)

ГО С Т 34228—2017 Продукция соковая. Определение консервантов методом 
высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГО С Т Р 51575— 2000 Соль поваренная пищевая йодированная. Методы опреде­
ления йода и тиосульфата натрия

Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продук­
тов / Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. М.: Брандес, Медицина, 1998

М У 31-04/04 Методика выполнения измерений массовых концентраций цинка, 
кадмия, свинца и меди во всех группах пищевых продуктов и продовольственного сы­
рья, включая алкогольные и безалкогольные напитки, биологически активные добавки 
к пище, а также в кормах и продуктах их переработки

М У №31-07/04 Методика выполнения измерений содержания йода в пищевых 
продуктах, продовольственном сырье, кормах и продуктах их переработки, лекарствен­
ных препаратах, витаминах, БАДах, биологических объектах методом инверсионной 
вольтамперометрии на анализаторах типа ТА
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Определение консервантов

ГОСТ 8558.1—2015 Продукты мясные. Методы определения нитрита 
ГОСТ 9794—2015 Продукты мясные. Методы определения общего фосфора 
ГОСТ 27001—86 Икра и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы опреде­

ления консервантов
ГОСТ 31504—2012 Молоко и молочная продукция. Определение содержания 

консервантов и красителей методом высокоэффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ 33332—2015 Продукты переработки фруктов и овощей. Определение 

массовой доли сорбиновой и бензойной кислот методом высокоэффективной жидкост­
ной хроматографии

ГОСТ 33809—2016 Мясо и мясные продукты. Определение сорбиновой и бен­
зойной кислот методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ 34228—2017 Продукция соковая. Определение консервантов методом 
высокоэффективной жидкостной хроматографии

Р 4.1.1672—03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

М 04-51—2008 Безалкогольная, соковая, винодельческая, ликероводочная и пи­
воваренная продукция. Методика измерений массовой концентрации кофеина, аскор­
биновой, сорбиновой, бензойной кислот и их солей, сахарина и ацесульфама К методом 
капиллярного электрофореза

М 04-59—2009 Продовольственное сырье и пищевые продукты, БАД. Методика 
измерений массовой доли консервантов (сорбиновой, бензойной кислот и их солей) и 
подсластителей (ацесульфама калия, сахарина и его солей) методом капиллярного 
электрофореза

Определение синтетических красителей

ГОСТ 31504—2012 Молоко и молочная продукция. Определение содержания 
консервантов и красителей методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ 33278—2015 Консервы фруктовые. Определение массовой доли пищевых 
синтетических красителей методом тонкослойной хроматографии

ГОСТ 34229—2017 Продукция соковая. Определение синтетических красителей 
методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ 33457—2015 Продукты переработки фруктов и овощей. Метод количест­
венного определения синтетических красителей с применением ион-парного экстраги­
рования

ГОСТ Р ИСО 13496—2013 Мясо и мясные продукты. Обнаружение красителей. 
Метод тонкослойной хроматографии

ГОСТ Р 57029—2016 Продукты пищевые специализированные, специи, пряно­
сти, продукты их переработки и биологически активные добавки к пище. Определение 
непищевых красителей Судан I, Судан II, Судан III, Судан IV и Пара Ред (ParaRed)

Р 4.1.1672—03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

М 04-48—2012 Безалкогольная, соковая, винодельческая, ликероводочная и пи­
воваренная продукция. Методика измерений массовой концентрации синтетических 
красителей методом капиллярного электрофореза
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Определение органических кислот

ГО СТ 32771— 2014 Продукция соковая. Определение органических кислот ме­
тодом обращенно-фазовой высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ 33410— 2015 Продукция безалкогольная, слабоалкогольная, винодельче­
ская и соковая. Определение содержания органических кислот методом высокоэффек­
тивной жидкостной хроматографии

М 04-47— 2012 Продукция винодельческая, соковая, безалкогольная, слабоалко­
гольная и алкогольная, продукты пивоварения. Методика измерения массовой концен­
трации органических кислот и солей методом капиллярного электрофореза с использо­
ванием системы капиллярного электрофореза «Капель»

Определение стеринов

ГО СТ 31979— 2012 Молоко и молочные продукты. Метод обнаружения расти­
тельных жиров в жировой фазе газожидкостной хроматографией стеринов

ГО СТ 33490— 2015 Молоко и продукция молочная. Обнаружение растительных 
масел и жиров на растительной основе методом газожидкостной хроматографии с масс- 
спектрометрическим детектированием

ГО СТ 33608—2015 Мясо и мясные продукты. Идентификация немясных ингре­
диентов растительного происхождения методом газовой хроматографии с масс- 
спектрометрическим детектором

ГО СТ 34456—2018 Молоко и продукция молочная. Определение состава стери­
нов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

Р 4.1.1672— 03 Руководство по методам контроля качества и безопасности био­
логически активных добавок к пище

Определение заквасочной (технической) и пробиотической микрофлоры

ГО С Т ISO 7889—2015 Йогурт. Подсчет характерных микроорганизмов. Мето­
дика подсчета колоний микроорганизмов после инкубации при температуре 37°С.

ГО СТ ISO 29981— 2013 Продукты молочные. Подсчет презумптивных бифидо­
бактерий. Метод определения количества колоний при температуре 37°С.

ГО СТ 10444.11— 2013 (ISO 15214:1998) Микробиология пищевых продуктов и 
кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества мезофильных молоч­
нокислых микроорганизмов.

ГО С Т 31981— 2013 Йогурты. Общие технические условия.
ГО СТ 33491—2015 Продукты кисломолочные, обогащенные бифидобактерия­

ми бифидум. Технические условия.
ГО СТ 56145— 2014 Продукты пищевые функциональные. Методы микробиоло­

гического анализа.
ГО СТ Р 56139—2014 Продукты пищевые функциональные. Методы определе­

ния и подсчета пробиотических микроорганизмов
ГО С Т Р 56201—2014 Продукты пищевые функциональные. Методы определе­

ния бифидогенных свойств
М У 2.3.2.2789— 10 Методические указания по санитарно-эпидемиологической 

оценке безопасности и функционального потенциала пробиотических микроорганиз­
мов, используемых для производства пищевых продуктов

М УК 4.2.999—00 Определение количества бифидобактерий в кисломолочных 
продуктах
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Определение сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО)

ГОСТ Р 54761—2011 Молоко и молочная продукция. Методы определения мас­
совой доли сухого обезжиренного молочного остатка

Определение глицидола

ГОСТ Р ИСО 18363-1—2019 Жиры и масла животные и растительные. Опреде­
ление содержания сложных эфиров жирных кислот монохлорпропандиолов (МХПД) и 
глицидола с применением ГХ/МС. Часть 1. Метод с использованием быстрой щелочной 
переэтерификации и измерения содержания 3-МХПД и дифференциальное измерение 
содержания глицидола.

МУК 4.1.3547— 19 Определение содержания 3-монохлорпропандиола, 2-моно- 
хлорпропандиола и глицидола в пищевых растительных маслах и животных жирах.

Определение трансглутаминазы

Методика измерений массовой доли микробной трансглутаминазы в пробах 
продуктов питания методом иммуноферментного анализа с помощью набора реагентов 
«МГТ-ИФА».

Определение глютена

МУК 4.1.2880— 11 Методы определения глютена в продовольственном сырье и
пищевых продуктов

Определение качества охлажденной пищевой рыбной продукции

МУК 4.3.3551— 19 Определение качества охлажденной пищевой рыбной про­
дукции методом ЯМР-релаксометрии
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Приложение 3 
кМР 2.3.7.0168—20

Перечень пищевой продукции, способствующей устранению 
дефицита макро- и микронутриентов

1. Хлебные продукты (хлеб и макаронные изделия, крупа и бобовые):
• хлеб пшеничный
• хлеб ржаной
• хлебобулочные изделия из муки грубого помола или с отрубями
• хлеб зерновой
• крупа гречневая
• крупа овсяная (в т. ч. овсяные хлопья «Геркулес», овсяные отруби)
• крупа пшенная
• крупа манная
• крупа перловая
• макаронные изделия
• пшеничные отруби
• рис
• горох (в т. ч. зеленый горошек)
• фасоль
• соевые продукты
• дрожжи пекарские

2. Картофель:
• картофель (в т. ч. замороженный)

3. Овощи и бахчевые, продукты их переработки:
• капуста (в т. ч. цветная, брюссельская, белокочанная, брокколи)
• капуста белокочанная квашеная
• перец сладкий
• помидоры
• свёкла
• салат зеленый
• шпинат
• петрушка
• укроп
• чеснок
в грибы (в т. ч. шампиньоны, лисички, белые)

4. Фрукты и ягоды и продукты их переработки:
• яблоко
• яблочный сок 
« персик
• апельсин
• мандарин
• лимон
• цитрусовые соки
• клубника
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• крыжовник
• шиповник
• смородина черная
• облепиха
• малина
• черника
• айва
• хурма
• сухофрукты (в т. ч. курага, изюм, инжир, чернослив)

5. Мясо и мясопродукты:
• говядина
• баранина
• свинина
• субпродукты (почки, печень)
• курица
• индейка
• колбасы вареные
• колбасы полукопчёные
• колбасы сырокопченые
• сосиски,сардельки, шпикачки

6. Молоко и молочные продукты:
• молоко
• кефир
• йогурт
• сметана
• сыр
• творог
• масло сливочное

7. .Яйца:
• яйца

8. Рыба и рыбопродукты:
• рыба (в т. ч. лососевые, хек, треска, сельдь, пикша, рыбные палочки)
• печень трески
• морепродукты (в т. ч. кальмары, креветки)
• рыбные консервы
• рыбий жир
• морская капуста

9. Растительные масла:
• подсолнечное масло
• оливковое масло
• соевое масло
• рапсовое масло
• кукурузное масло
• хлопковое масло
• майонез
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10. Отдельные категории пищевой продукции:
• обогащенные хлеб и хлебобулочные изделия
•  обогащенные зерновые продукты (в т. ч. экструдированные завтраки)
• обогащенная соковая продукция
• обогащенная молочная продукция
• обогащенная масложировая продукция
• специализированная пищевая продукция для питания детей
• биологически активные добавки к пище
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Приложение 4 
к МР 2.3.7.0168—20

Пример анкеты по оценке наличия пищевой продукции, 
в том числе отечественного производства, на 2020 год

Вид продукта

Количест­
во наиме­
нований 

продуктов 
(общее)

Количест­
во наиме­
нований 

продуктов 
(отечест­
венного 

производ­
ства)

Количест­
во наиме­
нований 

продуктов 
с марки­
ровкой 

«светофор»

Мини­
мальная

цена,
РУб./кг (л)6

Макси­
мальная

цена,
руб./кг (л)8

1 2 3 4 _ _  5 6
хлеб пшеничный

хлеб ржано-пшеничный
хлебобулочные изделия из 
муки грубого помола или с 
отрубями, в том числе хлеб 
зерновой
рис
крупа манная
крупа гречневая
крупа овсяная
крупа пшенная
крупа перловая
макаронные изделия
обогащенные хлеб и хлебо­
булочные изделия
обогащенные зерновые про­
дукты, в том числе экструди­
рованные завтраки
специализированная пищевая 
продукция для питания детей 
на зерновой основе
картофель
капуста
свекла
томаты
квашенная капуста
замороженные овощные смеси
специализированная пищевая 
продукция для питания детей 
на основе овощей
яблоки

6 Для яиц цена указывается за 1 десяток.
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Продолжение прилож. 4

1 2 3 4 5 6
сухофрукты
обогащенная соковая продук­
ция
специализированная пищевая 
продукция для питания детей 
на плодово-ягодной основе
говядина
баранина
свинина
мясные субпродукты
индейка
курица
колбаса вареная
сосиски
мясные консервы
специализированная пищевая 
продукция для питания детей 
на мясной основе
молоко
кефир
йогурт
творог
сыр
обогащенная молочная про­
дукция
специализированная пищевая 
продукция для питания детей 
на молочной основе
яйцо куриное
рыба океаническая
рыба пресноводная
рыбные консервы
масло подсолнечное
обогащенная масложировая 
продукция
биологически активные до­
бавки к пище
йодированная соль
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Приложение 5 
к МР 2.3.7.0168—20

Пояснения к оценке доступа населения к обогащенной и 
специализированной пищевой продукции

№
п/п

Группа
пищевой продукции

Пояснения к оценке доступа населения 
к отдельным группам пищевой продукции

1 Обогащенная пищевая 
продукция (в т. ч. хлеб и 
хлебобулочные изделия, 
зерновые продукты (экс­
трудированные завтра­
ки), соковая продукция, 
пищевые концентраты, 
молочная продукция, 
масложировая продук­
ция)

При оценке наличия обогащенной пищевой продукции в тор­
говых точках необходимо обращать внимание на упаковку 
пищевого продукта. На потребительской упаковке обогащен­
ной пищевой продукции в наименовании такой продукции 
или в непосредственной близости от него должно быть ука­
занно слово «обогащенный».
Дополнительно указываются наименования внесенных в со­
став такой продукции макро- и микронутриентов (в том чис­
ле белка, пищевых волокон, витаминов, минеральных ве­
ществ, пробиотических микроорганизмов и др.), их гаранти­
рованное содержание на конец срока годности пищевого 
продукта в мг (г) на 100 г(мл) или (КОЕ/г) или среднюю су­
точную порцию продукта, а также содержание, выраженное в 
процентах от норм физиологической потребности в этих пи­
щевых веществах, и рекомендации по применению или осо­
бенности применения таких продуктов, если они установлены

2 Специализированная 
пищевая продукция для 
питания детей раннего 
возраста

При оценке наличия специализированной пищевой продук­
ции для питания детей до 3 лет в торговых точках необходи­
мо обращать внимание на упаковку пищевого продукта. На 
потребительской упаковке этой специализированной пищевой 
продукции необходимо обращать внимание на возраст детей, 
для которых предназначена данная категория продукции. 
Дополнительно указываются наименования внесенных в со­
став такой продукции витаминов и/илп минеральных веществ 
и/или пробиотических микроорганизмов, их гарантированное 
содержание на конец срока годности пищевого продукта в мг 
на 100 г(мл) или (КОЕ/г) или среднюю суточную порцию 
продукта, а также содержание, выраженное в процентах от 
норм физиологической потребности детей в зависимости от 
возраста в этих пищевых веществах, и рекомендации по при­
менению или особенности применения таких продуктов если 
они установлены

3 Специализированная 
пищевая продукция для 
питания детей старше 3 
лет

При оценке наличия специализированной пищевой продук­
ции для питания детей старше 3 лет в торговых точках необ­
ходимо обращать внимание на индивидуальную упаковку 
пищевого продукта. На потребительской упаковке этой спе­
циализированной пищевой продукции необходимо обращать 
внимание на возраст детей, для которых предназначена дан­
ная категория продукции.
Дополнительно указываются наименования внесенных в со­
став такой продукции витаминов и/или минеральных веществ 
и/или пробиотических микроорганизмов, их гарантированное 
содержание на конец срока годности пищевого продукта в мг 
на 100 г(мл) или (КОЕ/г) или среднюю суточную порцию
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№
п/п

Г руппа
пищевой продукции

Пояснения к оценке доступа населения 
к отдельным группам пищевой продукции

продукта, а также содержание, выраженное в процентах от 
норм физиологической потребности детей в зависимости от 
возраста в этих пищевых веществах, и рекомендации по при­
менению или особенности применения таких продуктов если 
они установлены

4 Биологически активные 
добавки к пище

При оценке наличия биологически активных добавок к пище 
в торговых точках в «Анкеты по оценке обеспеченности на­
селения доступом к отечественной пищевой продукции на 
2020 год» не следует вносить данные по наличию натураль­
ных травяных сборов, травяных чаев и фиточаев.
При оценке наличия биологически активных добавок к пище 
в торговых точках необходимо обращать внимание на инди­
видуальную упаковку пищевого продукта. На потребитель­
ской упаковке этой продукции в области применения обра­
щать внимание для какой возрастной группы предназначена 
данная продукция.
Дополнительно указываются наименования входящих в со­
став такой продукции макро- и микронутриентов (в том чис­
ле белка, пищевых волокон, витаминов, минеральных ве­
ществ, пробиотических микроорганизмов и др.), их гаранти­
рованное содержание на конец срока годности пищевого 
продукта на 100 г(мл) или (КОЕ/r) или среднюю суточную 
порцию продукта, а также содержание, выраженное в про­
центах от норм физиологической потребности в этих пище­
вых веществах в зависимости от половозрастной принадлеж­
ности населения, и рекомендации по применению или осо­
бенности применения таких продуктов, если они установлены
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Приложение 6 
к МР 2.3.7.0168—20

Типичные представители отдельных видов жирных кислот

Тривиальное
название

Систематическое 
название (ШРАС)

Брутто
формула

Рациональная
полуразвернутая

формула

1 2 3 4
Н асыщ енные ж ирные кислоты

Бегеновая кислота Докозановая кислота с2,н«соон СН3(СН2)20СООН

Арахиновая кислота Эйкозановая кислота С ,9Нз9СООН СН3(СН2)18СООН

Стеариновая кислота Октадекановая кислота СпНззС-ООН CH3(CH2)i6COOH

Маргариновая кисло­
та Гептадекановая кислота С,6ИзвСООН CH,(CH2)i5COOH

Пальмитиновая ки­
слота Гексадекановая кислота С ,5Нз,СООН СНз(СН2)14СООН

Миристиновая кисло­
та Тетрадекановая кислота С ,3Н27СООН СН3(СН2) |2СООН

Лауриновая кислота Додекановая кислота СцНззСООН СНз(СН2) юСООН

Каприновая кислота Декановая кислота С9Н,9СООН СНз(СН2)8СООН

Каприловая кислота Октановая кислота С7Н|5СООН СН,(СН2)6СООН

Капроновая кислота Гексановая кислота С5Н„СООН СНз(СН2)4СООН

Масляная кислота Бутановая кислота C3H7COOH СНз(СН2)2СООН

Ненасыщ енные жирные кислоты  
(М ононенасыщенные ж ирные кислоты)

Пальм итолеиновая 
кислота

г/гус-9-гексадеценовая ки­
слота С15Н29СООН

СНз—(СН2)5—  
СН=СН—(СН2)7—

соон
Олеиновая кислота

г/ле-9-октадеценовая ки­
слота СпНззСООН

СНз—(СН2)7—  
СН=СН—(СН2)7—соон

Элаидиновая кислота транс-9-октадеценовая 
кислота С17НззСООН

СНз—(СН2)7—  
СН=СН—<СН2)7—соон

/Дуовакценовая ки­
слота

цис-\ 1-октадеценовая ки­
слота С17НззСООН

СНз—(СН2)5—  
СН=СН— (СН2)9—соон

7);а/уовакценовая ки­
слота

транс- 11 -октадеценовая 
кислота СпНззСООН

СНз—(СН2)5—  
СН=СН—(СН2)9—  соон

Гадолеиновая кислота у/мс-9-эйкозеновая кислота С19Нз7СООН
СНз—(СН2)9—  

СН=СН— (СН2)7—  соон
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Продолжение прилож. 6
1 2 3 4

Гондоиновая кислота цис- 11 -эйкозеновая кисло­
та С,9Нз7СООН

СНз— (СН2)7—  
СН=СН— (СН2)9—соон

Эруковая кислота цис-13-докозеновая кисло­
та C21H4iCOOH

СНз— (С1-Ь)т—  
СН=СН— (СН2), 1—соон

Ненасыщенные жирные кислоты 
(Полиненасыщенные жирные кислоты)

Линолевая кислота цис,цис-9,12-октадекадие- 
новая кислота C17H3iCOOH

СНз(СН2)з— (СН2—  
СН=СН)2— (СН2)7—соон

у-Линоленовая кисло­
та

цис,цис,цис-6,9,12-октаде- 
катриеновая кислота С,7Н29СООН

СНз— (СН2)— (СН2—  
СН=СН)3— (СН2)б—соон

а-Линоленовая кисло­
та

цис,цис,цис-9,12,15-окта- 
декатриеновая кислота С „Н 29СООН

СНз— (СН2—  
СН=СН)3— (СН2)7—  

СООН

Арахидоновая кисло­
та

цис-5,8,11,14-эйкозотет- 
раеновая кислота С19Н31СООН

СНз— (СН2)4—  
(СН=СН— СН2)4—  

(СН2)2— СООН

Докозагексаеновая
кислота

цис,цие,цнс,цис,цис,цис- 
4,7,! 0,13,16,19-докозогек- 
саеновая кислота

С21И31СООМ
СН,—СН 2—  

(СН=СН— СН2)6—(СН2)2— соон
Эйкозапентаеновая
кислота

5Z,8Z,11Z,14Z,17Z)- 
5,8,11,14,17-Эйкозапентае- 
новая кислота

Ci9H29COOH
СНЗ- сн2—  

(СН=СН— СН2)5—  
(СН2)2— СООН
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Нормативные ссылки
1. Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения.
2. Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пище­

вых продуктов».
3. Федеральный закон от 27.12.2002 № 184-ФЗ «О техническом регулировании».
4. Указ Президента Российской Федерации от 21.01.2020 №  20 «Об утверждении 

Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации».
5. Указ Президента Российской Федерации от 07.05.2018 № 204 «О националь­

ных целях и стратегических задачах развития Российской Федерации на период до 2024 
года».

6. Паспорт федерального проекта «Укрепление общественного здоровья» нацио­
нального проекта «Демография» (утвержденный Президиумом Совета при Президенте 
Российской Федерации по стратегическому развитию и национальным проектам (про­
токол от 24.12.2018 № 16)).

7. Постановление Правительства Российской Федерации от 02.02.2006 № 60 «Об 
утверждении Положения о проведении социально-гигиенического мониторинга».

8. Постановление Правительства Российской Федерации от 22.11.2000 № 883 
«Об организации и проведении мониторинга качества, безопасности пищевых продук­
тов и здоровья населения».

9. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.12.2000 № 987 «О 
государственном надзоре и контроле в области обеспечения качества и безопасности 
пищевых продуктов».

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 09.04.2016 № 291 
«Об утверждении Правил установления субъектами Российской Федерации нормативов 
минимальной обеспеченности населения площадью торговых объектов и методики 
расчета нормативов минимальной обеспеченности населения площадью торговых объ­
ектов, а также о признании утратившим силу постановления Правительства Российской 
Федерации от 24.09.2010 № 754».

11. Распоряжение Правительства Российской Федерации от 29.06.2016 № 1364-р 
«Об утверждении Стратегии повышения качества пищевой продукции в Российской 
Федерации до 2030 года».

12. Распоряжение Правительства Российской Федерации от 19.04.2017 № 738-р 
«Об утверждении плана мероприятий по реализации Стратегии повышения качества 
пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 г.».

13. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой про­
дукции» (ТР ТС 021/2011).

14. Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011).

15. Технический регламент Таможенного союза «Технический регламент на со­
ковую продукцию из фруктов и овощей» (ТР ТС 023/2011).

16. Технический регламент Таможенного союза «Технический регламент на 
масложировую продукцию» (ТР ТС 024/2011).

17. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности отдельных ви­
дов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и 
диетического профилактического питания» (ТР ТС 027/2012).
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18. Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пи­
щевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР ТС 
029/2012).

19. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и м о­
лочной продукции» (ТР ТС 033/2013).

20. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной 
продукции» (ТР ТС 034/2013).

21. Технический регламент Евразийского экономического союза «О безопасно­
сти рыбы и рыбной продукции» (ТР ЕАЭС 040/2016).

22. Приказ Минздрава России от 19.08.2016 №  614 «Об утверждении Рекомен­
даций по рациональным нормам потребления пищевых продуктов, отвечающих совре­
менным требованиям здорового питания».

Термины и определения
База данных -  упорядоченная совокупность данных, предназначенных для хра­

нения, накопления и обработки информации.
Безопасность пищевой продукции -  состояние пищевой продукции, свиде­

тельствующее об отсутствии недопустимого риска, связанного с вредным воздействием 
на человека и будущие поколения.

Доступ населения к пищевой продукции -  сопоставление минимального и 
фактического количества продовольственных торговых объектов, при котором во всех 
населенных пунктах страны оценивается возможность приобретения населением пищ е­
вых продуктов.

Жирные кислоты -  алифатические одноосновные карбоновые кислоты с от­
крытой цепью, содержащиеся в этерифицированной форме в жирах, маслах и восках 
растительного и животного происхождения.

Жиры -  сложные эфиры глицерина и высших жирных карбоновых кислот.
Качество пищевой продукции -  совокупность характеристик пищевой продук­

ции, соответствующих заявленным требованиям и включающих ее безопасность, по­
требительские свойства, энергетическую и пищевую ценность, аутентичность, способ­
ность удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях использова­
ния в целях обеспечения сохранения здоровья человека.

Мониторинг за качеством пищевой продукции — система наблюдения, анали­
за, оценки качества пищевой продукции, производимой, импортируемой и реализуемой 
на территории Российской Федерации.

Мононасыщенные жирные кислоты -  алифатические одноосновные карбоно­
вые кислоты, содержащие, в основном, одну двойную связь или, редко, тройную связь.

Насыщенные жирные кислоты -  алифатические одноосновные карбоновые 
кислоты с открытой неразветвленной цепью, содержащей чётное число атомов углеро­
да, соединенных одинарными связями.

Образец пищевой продукции -  единица потребительской продукции, исполь­
зуемая в качестве представителя этой продукции при испытаниях или оценке качества.

Пищевая ценность пищевой продукции -  потребительское свойство пищевой 
продукции, характеризующие наличие и количество составляющих ее нутриентов (пи­
щевых веществ) и энергетическую ценность, необходимых для удовлетворения физио­
логических потребностей организма.
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Полиненасыщенные жирные кислоты -  алифатические одноосновны е карбо­
новы е кислоты , содерж ащ ие две или более двойные, или тройны е связи.

Проба пищевой продукции -  представительное количество пищ евой продук­
ции, отобранное из общ его количества образца.

Социально-гигиенический мониторинг -  государственная систем а наблю де­
ния, анализа, оценки и прогноза состояния здоровья, оценки и прогноза состояния здо­
ровья населения и среды  обитания человека, а такж е определения причинно- 
следственны х связей м еж ду состоянием здоровья населения и воздействием  на него 
ф акторов среды  обитания человека для принятия м ер по устранению  вредного воздей­
ствия на население ф акторов среды  обитания человека.

С т е р и н ы  -  полициклические спирты, относящ иеся к  классу стероидов, которые 
содерж атся в ж ивотном  и растительном пищевом сы рье и продукции из них.

Трансизомеры жирных кислот -  ненасы щ енны е ж ирны е кислоты  с как м ини­
м ум  одной двойной связью  в транс-конфигурации.

Фальсифицированная пищевая продукция -  пищ евые продукты, умы ш ленно 
изм ененны е (поддельны е) и (или) имею щ ие скрытые свойства и качество, информация 
о которы х является заведомо неполной, и (или) недостоверной.

Экономическая доступность пищевой продукции -  возмож ность приобрете­
ния пищ евой продукции по слож ивш имся ценам в объемах и ассортименте, которы е не 
м еньш е установленны х рациональны х норм потребления.

Методические рекомендации разработаны Федеральной службой по надзору в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека (И. Г. Шевкун, Е. В. Бобылева), ФБУЗ 
«Федеральный центр гигиены и эпидемиологии» Роспотребнадзора (В. Ю. Ананьев, Е. А. Кузь­
мина. Е. Н. Глушакова, О. В. Андросова, Д. С. Невольских, А. А. Гарбузова, Е. П. Пудовкина. 
Г. Д. Щербаков), ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии» (Д. Б. Никитюк, А. К. Батурин, 
А. О. Камбаров, Е. А. Смирнова, Н. В. Жилинская, В. В. Бессонов, А. А. Кочеткова, II. А. Беке­
това, М. А. Макаренко, М. С. Сокуренко, М. И. Богачук). МГУ им. М.В. Ломоносова (С. В. Ки­
селев).
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