Дефиниције производа 
11 – Конзумно  млеко:
Пуномасно млеко, делимично обрано и обрано млеко, без адитива (осим витаминских и минералних додатака). Односи се само на млеко намењено за непосредну потрошњу, у паковањима од 2 литре или мање.
       112 – Пуномасно млеко: 
Производ који је термички  обрађен, чији садржај млечне масти јесте најмање 3,2%.

             1121 – Пуномасно пастеризовано млеко:
Пуномасно млеко које је подвргнуто дејству високе температуре за кратко време (најмање 720С  у трајању од 15 секунди или нека друга еквивалентна комбинација).
             1123 – Пуномасно стерилизовано - УХТ млеко: 
Пуномасно млеко које је подвргнуто процесу високе пастеризације - УХТ поступак који подразумева  обраду млека уз употребу високе температуре (најмање 1350С у комбинацији са одговарајућим временом трајања температуре стерилизације).
       113 – Делимично обрано млеко: 
Производ који је термички обрађен, са садржајем масти од 1,50-1,80 % млечне масти.
            1131 – Делимично обрано пастеризовано млеко: 
Делимично обрано млеко које је подвргнуто дејству високе температуре за кратко време (најмање 720С  у трајању од 15 секунди или нека друга еквивалентна комбинација).
            1133 – Делимично обрано  УХТ млеко: 
Делимично обрано млеко које је подвргнуто процесу високе пастеризације- УХТ поступак који подразумева  обраду млека са непрекидним дотоком топлоте уз употребу високе температуре за кратко време (најмање 1350С у комбинацији са одговарајућим временом трајања температуре стерилизације). 

      114 – Обрано млеко: 
Производ који је термички обрађен, са садржајем масти највише 0,50%.
             1141 – Обрано пастеризовано млеко: 
Обрано млеко које је подвргнуто дејству високе температуре за кратко време (најмање 720С  у трајању од 15 секунди или нека друга еквивалентна комбинација).
             1143 – Обрано  УХТ млеко: 
Обрано млеко које је подвргнуто процесу високе пастеризације- УХТ поступак који подразумева  обраду млека са непрекидним дотоком топлоте уз употребу високе температуре за кратко време (најмање 1350С у комбинацији са одговарајућим временом трајања температуре стерилизације).
        115 – Остало млеко
Производ који је термички обрађен (пастеризовано или стерилизовано) са садржајем млечне масти:

             1151 – Од 0,51 - 1,49%

               1152 – Од 1,81 - 3,49%

12 – Млаћеница:
Млаћеница је споредни производ који се добија при производњи маслаца. Може се добити са или без додатка бактерија млечне киселине. Млаћеница са адитивима мора бити укључена у напитке на бази млека (шифра 15). Млаћеница у праху приказује се у оквиру млечних производа у праху (шифра 225).
13 – Павлака: 
Павлака се добија издвајањем масти из крављег, овчијег, козјег  или бивољег млека и мора се термички обрадити.
      131– Павлака са садржајем масноће до 29%:
Обухваћена је пастеризована, стерилизована и УХТ павлака, кисела и слатка без обзира на то како је упакована. 
      132– Павлака са садржајем масноће не мање од 29%:
Обухваћена је пастеризована, стерилизована и УХТ павлака, кисела и слатка без обзира на то како је упакована. 
14 – Ферментисани млечни производи: 
Mлечни производи са pH 3,8-5,5 (јогурти, кисела млека, производи са садржајем или на бази бифидуса), са или без адитива, са или без шећера. 
      141 – Ферментисани млечни производи са адитивима: 
Oбухваћени  ферментисани млечни производи који садрже додатке (воће, житарице, поврће, биљна влакна). Производе којима је додат само шећер или посебне пробиотске културе приказати под шифром 142.
      142 – Ферментисани млечни производи без адитива: 
Oбухваћени  ферментисани млечни производи без адитива, као и производи којима је додат само шећер или посебне пробиотске културе (кефир).
15 – Млечни напитци: 
Oстали производи у течном стању који садрже најмање 50% млечних производа, укључујући производе базиране од млаћенице, сурутке и пермеата, уз додатак казеината, концентрата протеина млека, шећера, какаоа, чоколаде, кафе, воћа, производа од воћа и других сличних природних додатака и арома. Ту спадају и чоколадно млеко, млечна ледена кафа, млаћеница са адитивима и аромама.
16 – Остали свежи производи: 
До сада ненаведени свежи производи на млечној бази (кајмак, паприка у павлаци, млечни десерти, сладоледи, кремови, пудинзи и сл.), без обзира на начин паковања. 
      161 –  Сладолед: 
Од укупне количине осталих свежих производа (16) посебно приказати количину сладоледа на млечној бази.
      162 –  Кајмак
Кајмак-скоруп се производи одвајањем горњег слоја термички обрађеног и охлађеног млека (крављег, овчијег, козјег, бивољег или њихових мешавина). Садржи најмање 75% млечне масти у сувој материји.
       163 –  Паприка у павлаци

      164 –  Млечни десерти

Производе се поступком термичке обраде млека и/или сутутке и додатних састојака, који посебним технолошким поступком попримају чврсту, густо-течну и/или пенасту конзистенцију. 

      165 –  Остали свежи производи

 Остали, непоменути свежи производи     
21 – Кондензовано млеко: 
Производ добијен делимичном елиминацијом воде из пуномасног, делимично обраног или обраног млека, са или без шећера.
      211 – Кондензовано заслађено млеко: 
Кондензовано млеко без шећера.
      212 – Кондензовано заслађено млеко: 
Кондензовано млеко са шећером.
22 – Млечни производи у праху: 
Производи добијени елиминацијом воде из павлаке, пуномасног, делимично обраног и обраног млека, млаћенице, закишељеног млека. Укључено и млеко у праху за одојчад и животињску исхрану. 
      221 – Павлака  у праху: 
Производ добијен елиминацијом воде из павлаке, са садржајем масноће 42% и више.

      222 – Пуномасно млеко у праху: 
Производ добијен елиминацијом воде из пуномасног млека, са садржајем масноће 26-41%.
      223 – Делимично обрано  млеко у праху: 
Производ добијен елиминацијом воде из делимично обраног  млека, са садржајем масноће 1,6-25%.
      224 – Обрано млеко у праху: 
Производ добијен елиминацијом воде из обраног млека, са садржајем масноће до 1,5%.
      225 – Млаћеница у праху: 
Производ добијен елиминацијом воде из млаћенице.
      226 – Остали производи у праху: 
Згрушано млеко и павлака, кефир и друга ферментисана или закишељена млека и павлаке, са или без додатка шећера или другог засалађивача, ароме, воћа или какаоа. Укључене мешавине производа у праху и производи у праху са протеинском основом.

23 –Маслац и други жуто- масни млечни производи: 
Обухваћен је маслац, масло, анхидрована млечна маст и други жуто - масни млечни производи, изражени у еквивалентима маслаца са садржајем млечне масти 82%. 
      231 – Маслац: 
Производ са садржајем млечне масти најмање 82%, са садржајем воде од максимално 16% и садржајем немасне суве материје до 2%. Обухватити количине произведеног традиционалног маслаца (производа добијеног директно и искључиво од пастеризоване павлаке), рекомбинованог маслаца (добијеног од  масла), као и количине маслаца од сурутке.

       232 – Масло и анхидрована млечна маст 
Масло се производи топљењем маслаца или топљењем маслаца и павлаке. Масло које се ставља у промет мора да садржи најмање 98% млечне масти.
Анхидрована млечна маст је производ добијен од свеже павлаке или маслаца и представља концентровану млечну маст. Анхидрована маст у производњи и промету мора да садржи најмање 99,80% млечне масти.
      233 – Остали жуто масни производи: 
Обухваћен је маслац са редукованим садржајем масти до 80%, као и разне врсте млечних намаза осим сирних (нпр. млечни маргарини), са садржајем масноће од 10 - 80%.
24 – Сир: 
Производ (зрео или свеж чврст или получврст) добијен коагулацијом млека, павлаке, суруткине павлаке или млаћенице, сам или у комбинацији, (деловањем сирила или другог одговарајућег коагуланта),  и делимичним одвајањем сурутке настале у таквом процесу.
Напомена: укупну количину сира приказати на два начина:
према врсти млека:
     2411 – крављи сир

               2412 – овчији сир

                  2413 – козји сир

                    2414 – остали (мешани) сир 

према тврдоћи сира:
Сазревање сирева у тврђе категорије зависи од садржаја воде у безмасној материји:
MFFB = (тежина воде/ (укупна тежина – тежина масти))*100. 
    2421 – меки сир - MFFB је изнад 67%

    2423 – полутврди сир - MFFB је 54-69%

    2424 – тврди сир - MFFB је 49-56%

    2425 – екстратврди сир - MFFB је мањи од 51%

    2426 – свежи сир - производ добијен од киселог млека из кога је већи део серума одстрањен (дренирањем или притискањем). Обухваћена је и грушевина (осим у облику праха) сa садржајем шећера и додатог воћа преко 30%, као и свежи сир од сурутке (добијен из концентроване сурутке додавањем млека или млечне масти).

Количина сира која је употребљена за производњу обрађеног (топљеног) сира се не обухвата.
25 – Обрађени (топљени )сир: 
Производ добијен рендањем, мешањем, топљењем и емулговањем једне или више врста сирева под утицајем топлоте, уз помоћ емулгатора, са или без додавања млечних компоненти и /или других намирница.
26 – Казеин и казеинати: 
Казеин је главни састојак млека, добија се од обраног млека згрушавањем (са киселином или сирилом). Појам обухвата све врсте казеина без обзира на метод згрушавања. Казеинати (соли казеина) обухватају натријумове и амонијумове соли (растворљиви казеинати) које се обично користе за припремање  концентроване хране и добијање фармацеутских производа. Садржај масти није већи од 2%.
27– Сурутка: 
Производ добијен у процесу производње сира или казеина. Количина сурутке која је искориштена као сировина за даљу обраду мора бити искључена.
      271– Сурутка испоручена у течном стању:
Обухваћена и сурутка искоришћена за исхрану животиња. 
     272 – Сурутка испоручена у концентрованом стању

     273 – Сурутка испоручена у праху или у блоковима

      274 – Лактоза: млечни шећер
      275 – Лактоалбумин: један од главних протеинских састојака сурутке.
28 – Друге млечне прерађевине (навести): 
непоменути млечни производи (углавном лактоферини). 
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