МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОПРЕДЕЛЕНИЮ КАЧЕСТВА КАРТОФЕЛЯ, ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ И ВИНОГРАДА
РД 10 РФ 16-92

Разработаны Всесоюзным научно-исследовательским институтом экспертизы стандартов <*> (А.С. Наволоцкий, Н.Г. Орлова, Н.И. Сычев, Е.В. Салтыкова) под методическим руководством Главного управления закупок с Госинспекцией по качеству сельскохозяйственной продукции Минсельхоза России (Н.А. Стародубцев, Н.А. Ваньков, Н.Н. Цицеронов; В.Е. Юдин).
--------------------------------
<*> Всесоюзный научно-исследовательский институт экспертизы стандартов (ВНИИЭС) реорганизован во Всероссийский научно-исследовательский центр стандартизации, информации и сертификации сырья, материалов и веществ (ВНИЦОМВ).

Настоящие Методические указания предназначены для специалистов предприятий и организаций России, осуществляющих закупку сельскохозяйственной продукции, отгрузку и приемку ее в местах назначения, а также для работы государственных инспекций по закупкам и качеству сельскохозяйственной продукции республик в составе Российской Федерации, краев, областей, автономных образований и других организаций, участвующих в определении качества.

ВВЕДЕНИЕ
В Российской Федерации государственный контроль за качеством картофеля, плодоовощной продукции и винограда при заготовках, отгрузках и поступлении их в места назначения установлен в целях обеспечения людей продукцией, безопасной для здоровья и пригодной в пищу, для решения разногласий между поставщиками и получателями по вопросам качества продукции, наиболее рационального использования ее ресурсов.
Государственные инспекции по качеству сельскохозяйственной продукции республик в составе Российской Федерации, краев, областей и автономных образований работают в тесном контакте с хозяйствами, службами химизации и защиты растений, органами санитарно-эпидемиологического надзора.
Настоящие Методические указания устанавливают порядок определения качества картофеля, плодоовощной продукции и винограда при заготовках, отгрузках и поступлении этой продукции в места назначения.



1. ХАРАКТЕРИСТИКА НОРМАТИВНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ, В СООТВЕТСТВИИ С КОТОРОЙ ОСУЩЕСТВЛЯЕТСЯ ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЧЕСТВА КАРТОФЕЛЯ, ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ И ВИНОГРАДА
Требования к качеству картофеля, плодоовощной продукции и винограда в Российской Федерации установлены в стандартах и технических условиях.
Перечень действующих стандартов и технических условий на картофель, плодоовощную продукцию, виноград и тару (по состоянию на 1 августа 1992 г.) приведен в Приложении 1.
В настоящее время в Российской Федерации на плодоовощную продукцию, картофель и виноград действуют государственные стандарты СССР, республиканские стандарты РСФСР, отраслевые стандарты и технические условия.
Большинство государственных стандартов на эти виды продукции - это стандарты технических условий.
К стандартам на методы испытаний, определения качества и правил приемки свежего картофеля, плодоовощной продукции и винограда относятся:
ГОСТ 27198-87 "Виноград свежий. Методы определения массовой концентрации сахаров";
ГОСТ 26927-86, ГОСТ 26930-86, ГОСТ 26934-86 (на методы определения токсичных элементов - свинца, кадмия, мышьяка, ртути, меди, цинка);
ГОСТ 7194-81 "Картофель. Правила приемки и методы определения качества".
В стандартах на продукцию устанавливаются требования по таким основным показателям, как внешний вид, размер клубней, корнеплодов, плодов, ягод по наибольшему поперечному диаметру, зрелость, наличие механических повреждений, повреждений вредителями и болезнями, содержание продукции загнившей, гнилой, содержание (по некоторым видам продукции) земли.
Кроме того, государственными стандартами на виноград свежий столовый и виноград свежий ручной уборки для промышленной переработки на виноматериалы установлены требования по показателю "массовая концентрация сахаров", а на виноград для промпереработки на шампанские виноматериалы - также и по массовой концентрации титруемых кислот.
В государственных стандартах на картофель для переработки установлены требования по содержанию крахмала.
Все государственные стандарты на фрукты предусматривают деление продукции на товарные сорта.
Такой подход позволяет оценить качество пригодной для потребления продукции и дает возможность стимулировать производство фруктов высокого качества путем установления на лучшие (помологические, ампелографические и товарные) сорта повышенных цен, стимулирует хозяйства совершенствовать технологию уборки, организовывать сортировку, калибровку и упаковку плодов, снижать потери этой продукции при транспортировании и хранении.
Деление продукции на товарные сорта введено и в ряд стандартов на овощи. Так, ГОСТом на капусту цветную свежую, заготовляемую, поставляемую и реализуемую для потребления в свежем виде и промышленной переработки установлено деление капусты на два товарных сорта: отборную капусту и обыкновенную.
Деление продукции на отборную и обыкновенную предусмотрено государственными стандартами на капусту белокочанную свежую, морковь и свеклу столовые свежие, лук репчатый и чеснок свежие, поставляемые предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемые в розничной торговой сети.
Картофель свежий продовольственный, поставляемый предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемый в розничной торговой сети в зависимости от качества в соответствии с государственным стандартом, подразделяют:
ранний - на два товарных сорта - отборный и обыкновенный;
поздний - на отборный высокоценных сортов, отборный и обыкновенный.
Государственные стандарты на фрукты распространяются как на продукцию заготовляемую и поставляемую, так и на реализуемую для потребления в свежем виде и промышленной переработки (кроме ГОСТов на яблоки).
На картофель и основные виды овощей (капусту белокочанную, морковь, лук репчатый, свеклу, чеснок) имеются как стандарты на продукцию заготовляемую и поставляемую, так и стандарты на продукцию, поставляемую предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемую в розничной торговой сети.
В стандартах на заготовляемую и поставляемую продукцию учитывается небольшое изменение ее качества при транспортировании. В связи с этим по ряду показателей в них устанавливаются дифференцированные требования к качеству продукции в местах отгрузки и местах назначения.
Наглядным примером этого является установление требований в ГОСТе на яблоки свежие поздних сроков созревания по показателю "механические повреждения"; плоды первого сорта в местах заготовки могут иметь не более двух градобоин, легкие нажимы, не влияющие на хранение, общей площадью не более 2 кв. см. В местах назначения на этих плодах допускается не более двух градобоин (этот дефект за период транспортирования не изменяется), легкие нажимы и потертость общей площадью не более 4 кв. см.
В этих же целях в ГОСТах на фрукты установлены "допуски" по наличию при приемке в местах назначения в партии высшего (первого, второго) сорта до 10 - 15% плодов смежного с ним более низкого товарного сорта. Кроме того, наличие отдельных загнивших плодов в партиях яблок, груш, айвы, персиков, абрикосов, сливы и алычи крупноплодной свежих, обнаруженных при приемке, не служит основанием для перевода партий в низший сорт: такие плоды должны быть удалены при реализации.
Для продукции, которая в зависимости от биологических особенностей подразделяется на раннюю и позднюю, в ГОСТах установлены дифференцированные требования (картофель продовольственный, капуста белокочанная, арбузы свежие), либо действуют отдельные ГОСТы (ГОСТы на яблоки, груши ранних сроков созревания действуют наряду с ГОСТами на яблоки, груши поздних сроков созревания).
Дифференцированы требования в зависимости от направления использования продукции. Наряду с ГОСТами на свежий продовольственный картофель действует ГОСТ на картофель свежий для промышленной переработки на спирт и крахмал, а также ГОСТ на картофель свежий для переработки на продукты питания.
Требования к томатам для цельноплодного консервирования и производства консервов для детского питания отличаются от требований к томатам, предназначенным для потребления в свежем виде или к томатам для соления.
Кроме государственных стандартов на яблоки свежие ранних сроков созревания и на яблоки свежие поздних сроков созревания действует ГОСТ на яблоки свежие для промышленной переработки, включающий важный технологический показатель, - минимальную массовую долю растворимых сухих веществ в соке плодов в процентах.
К обязательным требованиям ГОСТов на картофель, плодоовощную продукцию и виноград относятся требования, направленные на обеспечение безопасности продукции для здоровья людей.
ГОСТами установлено, что содержание токсичных элементов и пестицидов во фруктах и содержание токсичных элементов, пестицидов и нитратов в картофеле, овощах и бахчевых культурах не должно превышать допустимые уровни, установленные медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов.
Содержание токсичных элементов определяют по ГОСТ 26927-86, ГОСТ 26930-86 - ГОСТ 26934-86; пестицидов - по методам, утвержденным органом государственного санитарно-эпидемиологического надзора; нитратов - в соответствии с Методическими указаниями по определению нитратов и нитритов в продукции растениеводства, утвержденными Минздравом СССР от 04.07.89 N 5048-89.
Применяемые для упаковки картофеля, овощей, плодов, бахчевых культур, фруктов, ягод материалы или покрытия транспортных средств должны быть разрешены органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора для контакта с пищевыми продуктами.
Важным требованием государственных стандартов является деление помологических сортов фруктов, ампелографических сортов винограда, ботанических сортов картофеля, овощей и бахчевых культур на группы в зависимости от пищевой ценности, вкусовых качеств, привлекательности сорта по внешнему виду, пригодности для транспортирования и хранения.
ГОСТ на яблоки свежие поздних сроков созревания предусматривает деление яблок по помологическим сортам на две группы: первую и вторую. В ГОСТе приведен перечень помологических сортов яблок первой группы, из которых выделяется высший товарный сорт.
В ГОСТы на груши свежие поздних сроков созревания, на груши свежие ранних сроков созревания, айву, абрикосы, персики, вишню, черешню, сливу и алычу крупноплодную свежие включены перечни сортов первой помологической группы. Сорта, не вошедшие в указанные перечни, относят ко второй помологической группе.
Виноград свежий столовый в соответствии с требованиями ГОСТ подразделяют по ампелографическим сортам на три группы: первую, вторую и третью.
Качество основных видов свежих картофеля, плодоовощной продукции и винограда регламентируется государственными стандартами.
Качество большой группы зеленых и малораспространенных культур регламентируется республиканскими стандартами (РСТ) или техническими условиями (ТУ).

2. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ РАБОТЫ ПО ОПРЕДЕЛЕНИЮ КАЧЕСТВА КАРТОФЕЛЯ, ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ И ВИНОГРАДА ПРИ ЗАГОТОВКАХ, ОТГРУЗКАХ И ПОСТУПЛЕНИИ В МЕСТАХ НАЗНАЧЕНИЯ
2.1. При заготовках и отгрузках картофеля, плодоовощной продукции и винограда государственные инспекции по закупкам и качеству сельскохозяйственной продукции республик в составе Российской Федерации, краев, областей и автономных образований осуществляют выборочный контроль качества продукции.
Инструкцией о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по качеству <*> установлено, что в случаях несоответствия качества, маркировки поступившей продукции, тары или упаковки требованиям стандартов, технических условий, договору либо данным, указанным в маркировке и сопроводительных документах, удостоверяющих качество продукции (п. 20 указанной инструкции), когда вызов представителя иногороднего отправителя не является обязательным, проверка качества продукции проводится представителем соответствующей отраслевой инспекции по качеству продукции.
--------------------------------
<*> Утверждена Госарбитражем СССР от 25.04.66 N П-7 с дополнениями и изменениями, внесенными Постановлениями от 29.12.75 N 81; от 24.11.74 N 98 и от 23.07.75 N 115.

2.2. Проверяют качество партий картофеля, плодоовощной продукции, винограда, подготовленных к отправке в хозяйствах, на заготовительных пунктах, своевременно решают вопросы, касающиеся качества продукции, ее пригодности для транспортирования, соблюдения требований безопасности для здоровья людей в тесном контакте со службами защиты растений и химизации, с руководителями и ответственными лицами хозяйств, предприятий и заготовительных организаций, а при необходимости - с органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора.
2.3. Порядок проведения работы по определению качества продукции при заготовках и отгрузках аналогичен изложенному ниже порядку определения качества при поступлении продукции в местах назначения.
2.4. Прежде чем приступить к отбору выборок, точечных проб для составления объединенной пробы определения качества продукции специалист тщательно знакомится с относящимися к данной партии документами, предъявленными по его требованию получателем (товарно-транспортной накладной с отметкой о времени выдачи груза органом транспорта, ведомостью подачи и уборки вагонов или памяткой весовщика, заверенными органом железной дороги; документом о качестве; сертификатом о содержании токсикантов в продукции растениеводства и соблюдении регламентов применения пестицидов; сведениями о температурном режиме в пути следования, если продукция транспортировалась в транспортных средствах с охлаждением; спецификацией; счетом-фактурой; актом на приемку по количеству, если осмотр продукции по качеству производится на складе получателя после выгрузки ее из транспортных средств; при необходимости - актом расстановки продукции по качественному состоянию при ее неоднородности по помологическим, ботаническим, ампелографическим сортам, видам и дефектам тары).
При отсутствии отдельных сопроводительных документов вопрос о возможности проведения экспертизы решается руководителем Госинспекции. В случае проведения экспертизы в акте указываются отсутствующие документы.
2.5. Специалист обязан тщательно проверить принадлежность предъявленных документов к проверяемой партии (по маркировке, наименованию сорта, виду и типоразмеру тары и другим признакам).
Специалист также обязан проверить целостность предъявленной для определения качества партии. Определение качества не проводится, если предъявленное к осмотру количество продукции меньше указанного в отвесе железной дороги или акте комиссии на приемку продукции по количеству.
2.6. После ознакомления с относящимися к данной партии документами специалист отмечает высоту и способ укладывания в транспортных средствах или, если продукция выгружена на складе, температуру и влажность воздуха, проводит внешний осмотр партии с целью установления однородности упаковочных единиц, их маркировки, проверяет соответствие упаковки и маркировки требованиям стандартов.
2.7. В тех случаях, когда это предусмотрено стандартами и техническими условиями, отбор точечных проб для составления объединенной пробы проводят при погрузке или выгрузке продукции из транспортных средств (партии неупакованных в тару картофеля, капусты белокочанной и краснокочанной свежих, свеклы столовой свежей, тыквы и арбузов продовольственных свежих).
В этих случаях время начала и окончания отбора проб должно, как правило, совпадать со временем начала и окончания погрузки и выгрузки продукции из транспортного средства.
Если отбор проб закончен раньше окончания выгрузки продукции из транспортных средств (высота насыпи оставшейся продукции в автомашине, вагоне, судне позволяет отобрать точечные пробы для составления объединенной пробы до окончания выгрузки), то в акте формы 40 должен быть описан порядок отбора точечных проб от части партии, оставшейся в транспортном средстве, точечные пробы должны быть взяты из разных слоев насыпи по высоте (верхнего, среднего и нижнего) через равные расстояния по ширине и длине.
При отборе точечных проб и составлении объединенной пробы от партии неупакованной в тару продукции при ее выгрузке из транспортного средства специалист руководствуется данными документов отправителя о массе нетто партии продукции, если грузополучателем не предъявлен акт на приемку по количеству.
2.8. Если специалист установил, что партия упакованной в тару продукции является однородной по упаковке и маркировке, он приступает к отбору точечных проб в соответствии с требованиями действующих стандартов или технических условий, руководствуясь данными документов отправителя о количестве упаковочных единиц и массе нетто партии продукции, если грузополучателем не предъявлен акт на приемку по количеству.
2.9. При установлении неоднородности партии по упаковке, маркировке, качественному состоянию специалист требует от получателя продукции проведения ее расстановки по видам тары в соответствии с маркировкой по товарным, помологическим (ботаническим, ампелографическим) сортам, по датам упаковки.
Только после получения от грузополучателя акта расстановки продукции специалист проводит отбор проб от каждой группы упаковочных единиц как от отдельной партии.
Упаковочные единицы, в которых оказалась смесь культурных (помологических, ампелографических, ботанических) сортов, исследуют отдельно.
2.10. Отбор проб проводят в соответствии с требованиями нормативно-технической документации. Количество упаковочных единиц, отбираемых для определения качества, и масса объединенной пробы должны строго соответствовать требованиям НТД (ГОСТов, РСТ, ОСТов, ТУ).
2.11. В тех случаях, когда продукция по согласованию с потребителями поступает в места назначения в нарушение требований стандартов неупакованной (например, дыни свежие, морковь столовая свежая, лук репчатый и чеснок свежие и др.), порядок отбора проб должен предусматриваться в договорах. Если в договоре этот порядок не предусмотрен, то:
отбор проб от партий дынь, поступивших без тары (навалом), проводят в порядке, установленном ГОСТ 7177-80 "Арбузы продовольственные свежие. Технические условия", для контроля качества арбузов, транспортируемых навалом;
отбор проб от партий моркови столовой свежей, лука репчатого свежего, чеснока свежего и других овощей, поступивших без тары (навалом), проводят в порядке, установленном ГОСТ 7194-81 "Картофель свежий. Правила приемки и методы определения качества", для проверки качества картофеля, не упакованного в тару.
2.12. Одновременно с определением качества продукции специалист проверяет качество тары, в которой поступила продукция. При этом тара вместе с продукцией должна быть предварительно расставлена грузополучателем по ее видам, типоразмерам и дефектам с оформлением акта расстановки.
Специалист обязан проверить правильность отражения в акте расстановки фактического наличия тары по видам, типоразмерам и дефектам.
Если к моменту прибытия специалиста тара не расставлена по видам, типоразмерам и дефектам и находится в общей массе партии, специалист проверку качества тары не проводит.
2.13. При поступлении продукции в таре одновременно с определением качества продукции и тары специалист проводит определение средней массы единицы тары.
Для этого специалист отбирает не менее 5 процентов единиц порожней тары (с упаковочным материалом, если он имеется) от каждой группировки мест по видам, типоразмерам и дефектам тары.
Среднюю массу единицы тары, увлажнившейся по разным причинам за период транспортирования, определяют отдельно. Наличие тары с таким дефектом должно быть подтверждено актом расстановки.
2.14. Качество продукции, поступившей в поврежденных упаковочных единицах (тара поломанная, рваная, разбитая, увлажнившаяся и т.д.), проверяют отдельно и результаты распространяют только на продукцию, находящуюся в этих упаковочных единицах.
2.15. Отбор выборок, точечных проб и анализ объединенной пробы проводят при достаточном освещении.
2.16. Отбор выборок, точечных проб, составление объединенной пробы и ее анализ специалист осуществляет лично. Допускается отбор выборок и проведение анализа лицами, участвующими в определении качества, назначенными специалистом, под его непосредственным руководством.
2.17. Для отбора точечных проб и составления объединенной пробы специалист отбирает упаковки, заполненные продукцией до полной вместимости.
2.18. Анализ объединенной пробы проводят по всем показателям качества, предусмотренным стандартами. При наличии на одном плоде нескольких видов болезней или повреждений учитывают одно наиболее существенное повреждение или болезнь. Результаты с учетом предусмотренных стандартами допусков выражают в процентах от массы объединенной пробы. Все вычисления проводят до второго десятичного знака с последующим округлением результата до первого десятичного знака.
Сумма показателей качества по результатам анализа объединенной пробы должна составлять 100%. Землю в партиях картофеля и овощей сверх норм, установленных стандартами, указывают отдельно от результатов определения качества, то есть сверх 100%, за вычетом допускаемых соответствующими стандартами норм земли.
Массу 2 - 4 неплотно прилегающих листьев в партиях капусты белокочанной и частей кочерыги длиной более 3 см до 7 см, а также массу загнивших плодов в партиях семечковых, косточковых плодов, загнивших и раздавленных ягод в партиях винограда, земляники, смородины, крыжовника указывают отдельно от результатов определения качества, то есть сверх 100%.
2.19. Терминология, применяемая специалистом госинспекции при заполнении акта формы 40, по показателям качества и характеристикам продукции, должна соответствовать применяемой в стандартах и настоящих методических указаниях.
2.20. В заключении акта специалист госинспекции указывает причины понижения качества продукции, перевода партии в более низкий товарный сорт.
2.21. Вопросы использования или утилизации продукции в случаях, когда фактические уровни загрязнителей химической или биологической природы превышают допускаемые медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, решают органы государственного санитарно-эпидемиологического надзора.
2.22. При поступлении продукции в подмороженном состоянии определение ее качества проводят согласно требованиям действующих стандартов в установленные сроки.
В заключении акта формы 40 указывают массовую долю в процентах полноценной и отдельно подмороженной продукции, подробно характеризуют качество продукции в партии, степень ее подмораживания, по возможности указывают причины подмораживания.
Окончательное определение качества подмороженных партий лука репчатого свежего, капусты белокочанной и краснокочанной свежих, яблок свежих проводят после дефростации этой продукции с обязательным указанием условий, при которых осуществлялась дефростация.
2.23. Определение скрытых форм болезней капусты белокочанной свежей, свеклы и моркови столовых свежих до внесения соответствующих изменений в ГОСТы проводят методами, разработанными НИИ овощного хозяйства:
ГОСТ 1724-85 "Капуста белокочанная свежая, заготовляемая и поставляемая. Технические условия", ГОСТ 26768-85 "Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия".
Для определения скрытых форм болезней (слизистый и сосудистый бактериоз, мелкая черная пятнистость или точечный некроз, фомоз, тумачность, сухие прослойки в кочанах и др.) после органолептической оценки объединенной пробы отбирают от стандартной части без выбора не менее 20 кочанов, которые затем разрезают. Оставшуюся часть продукции объединенной пробы присоединяют к партии.
ГОСТ 1722-85 "Свекла столовая свежая, заготовляемая и поставляемая. Технические условия", ГОСТ 26766-85 "Свекла столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия".
Для определения скрытых форм болезней (фомоз, гниль сердечка, ризоктониоз, дулловатость и др.) после органолептической оценки объединенной пробы отбирают от стандартной части без выбора не менее 30 корнеплодов, которые затем разрезают. Оставшуюся часть продукции объединенной пробы присоединяют к партии.
ГОСТ 1721-85 "Морковь столовая свежая, заготовляемая и поставляемая. Технические условия", ГОСТ 26767-85 "Морковь столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия".
Для определения скрытых форм болезней (фомоз, ризоктониоз, сосудистый бактериоз и др.) после органолептической оценки объединенной пробы отбирают от стандартной части без выбора не менее 30 корнеплодов, которые затем разрезают. Оставшуюся часть объединенной пробы присоединяют к партии.
(Письмо Госстандарта от 24.08.88 N 20/699.)
2.24. Определение содержания земли и примесей в партии картофеля при различных способах транспортирования.
Пример. Поступили три партии картофеля по 5000 кг каждая, перевезенные навалом, в таре (ящиках, мешках) и в ящичных поддонах:

Таблица 1
-------------------------------------+-------------------------------------
¦                                    ¦     Способы транспортирования      ¦
¦                                    +----------+-----------+-------------+
¦                                    ¦  навалом ¦  в таре   ¦  в ящичных  ¦
¦                                    ¦          ¦           ¦  поддонах   ¦
+------------------------------------+----------+-----------+-------------+
¦1. Количество упаковочных единиц в  ¦-         ¦100        ¦12           ¦
¦партии, шт.                         ¦          ¦           ¦             ¦
¦2. Количество упаковочных единиц в  ¦-         ¦9          ¦3            ¦
¦выборке, шт.                        ¦          ¦           ¦             ¦
¦3. Число точечных проб              ¦6         ¦9          ¦9            ¦
¦4. Масса объединенной пробы, кг, не ¦6 х 3 = 18¦9 х 3 = 27 ¦3 х 9 = 27   ¦
¦менее                               ¦          ¦           ¦             ¦
¦5. Масса свободной земли и примеси в¦          ¦           ¦             ¦
¦объединенной пробе <*>:             ¦          ¦           ¦             ¦
¦ кг                                 ¦2         ¦2,7        ¦1,48         ¦
¦ %                                  ¦11        ¦10         ¦5,5          ¦
¦6. Масса клубней, взятых из объеди- ¦5         ¦5          ¦5            ¦
¦ненной пробы для определения содер- ¦          ¦           ¦             ¦
¦жания прилипшей земли, кг           ¦          ¦           ¦             ¦
¦7. Масса земли, прилипшей к клубням:¦          ¦           ¦             ¦
¦ кг                                 ¦0,5       ¦0,5        ¦0,5          ¦
¦ %                                  ¦10        ¦10         ¦10           ¦
¦8. Допуск земли, прилипшей к клуб-  ¦1         ¦1          ¦1            ¦
¦ням, по ГОСТ, %                     ¦          ¦           ¦             ¦
¦9. Наличие прилипшей к клубням земли¦10 - 1 = 9¦10 - 1 = 9 ¦10 - 1 = 9   ¦
¦в партии сверх допусков по ГОСТ, %  ¦          ¦           ¦             ¦
¦10. Масса свободной земли           ¦          ¦           ¦             ¦
¦и примеси, оставшихся в транспортном¦          ¦           ¦             ¦
¦средстве:                           ¦          ¦           ¦             ¦
¦ кг                                 ¦-         ¦50         ¦275          ¦
¦ %                                  ¦-         ¦1          ¦5,5          ¦
¦11. Всего земли и примеси в партии  ¦11 + 9    ¦10 + 9 + 1 ¦5,5 + 9 + 5,5¦
¦(сверх 100%), %                     ¦= 20      ¦= 20       ¦= 20         ¦
-------------------------------------+----------+-----------+--------------
<*> Взято условно.

Таким образом, из каждой партии засчитывается 4000 кг картофеля; 1000 кг (или 20%) земли и примесей сверх допускаемых стандартом норм в зачет не войдут.
2.25. Продукция, не отвечающая требованиям стандартов, относится к нестандартной, если она пригодна для потребления в свежем виде или для промышленной переработки; а если не пригодна для этих целей - то к отходам.

3. ПОРЯДОК ОПРЕДЕЛЕНИЯ КАЧЕСТВА КАРТОФЕЛЯ, ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ И ВИНОГРАДА, НЕ ОТВЕЧАЮЩИХ ТРЕБОВАНИЯМ СТАНДАРТОВ
3.1. Все действующие стандарты подразделяются на:
- устанавливающие деление продукции на товарные сорта (стандарты на фрукты, ягоды, виноград, а также на реализуемые картофель, капусту белокочанную свежую, цветную, морковь, свеклу, лук репчатый и чеснок свежие);
- не устанавливающие деление продукции на товарные сорта (заготовляемые и поставляемые картофель и овощи, бахчевые культуры).
3.2. В тех стандартах, которыми установлено деление на товарные сорта, предусмотрен перевод партии в более низкий товарный сорт или в нестандартную при содержании продукции с отклонениями по качеству сверх установленных стандартами для каждого товарного сорта допускаемых отклонений.
3.3. По продукции, стандартами на которую не установлено деление на товарные сорта, приемку партий с отклонениями от требований стандартов по качеству проводят по фактическому содержанию в них продукции:
- стандартной с учетом допусков;
- нестандартной;
- отходов.
При этом допуски должны учитываться пропорционально стандартной части. Расчет стандартной части с учетом допусков пропорционально стандартной части проводят по следующей формуле:
                                  100 х Б
                              А = -------, %,
                                  100 - Д
где:
А - содержание стандартной продукции в партии с учетом предусмотренных стандартом допусков по продукции с обнаруженными дефектами, %;
Б - содержание бездефектной продукции в партии, установленное по результатам анализа объединенной пробы, %;
Д - сумма процентов, предусмотренных стандартом допусков дефектной продукции по обнаруженным дефектам.
Расчет величины Д производят по нормам стандарта, установленным для каждого отдельного показателя. Если обнаруженное в результате анализа объединенной пробы содержание продукции с каким-либо дефектом оказывается меньше нормы, установленной стандартом, то в сумму Д включают ее фактическое значение.
Примеры.
1 пример (содержание продукции с дефектами по каждому показателю больше допускаемого стандартом).
В результате анализа объединенной пробы картофеля оказалось:



Таблица 2

-------------------------------------------------+-------------------------
¦            Наименование показателя             ¦  Содержание клубней с  ¦
¦                                                ¦дефектами по отношению к¦
¦                                                ¦     массе партии, %    ¦
¦                                                +-----------+------------+
¦                                                ¦фактическое¦ допускаемое¦
¦                                                ¦           ¦ГОСТ 7176-85¦
+------------------------------------------------+-----------+------------+
¦1. Содержание бездефектных клубней              ¦70         ¦            ¦
¦2. Содержание клубней с израстаниями, наростами,¦7          ¦2           ¦
¦позеленевших более 2 кв. см, но не более 1/4    ¦           ¦            ¦
¦поверхности клубня                              ¦           ¦            ¦
¦3. Содержание клубней, позеленевших на поверх-  ¦3          ¦Не допус-   ¦
¦ности более 1/4                                 ¦           ¦кается      ¦
¦4. Содержание клубней с механическими поврежде- ¦12         ¦5           ¦
¦ниями (порезы, вырывы, трещины, вмятины) глуби- ¦           ¦            ¦
¦ной более 5 мм и длиной более 10 мм             ¦           ¦            ¦
¦5. Содержание клубней, пораженных паршой обыкно-¦8          ¦2           ¦
¦венной свыше 1/4 поверхности клубня             ¦           ¦            ¦
¦6. Наличие земли сверх 100%                     ¦1,5        ¦Не допус-   ¦
¦                                                ¦           ¦кается      ¦
-------------------------------------------------+-----------+-------------
В этом случае содержание стандартного картофеля в партии с учетом предусмотренных ГОСТ 7176-85 допусков по содержанию клубней с обнаруженными дефектами составит:

                               100 х 70
                           А = -------- = 76,9%
                               100 - 9

                     (Б = 70%; Д = 2% + 5% + 2% = 9%).

При наличии отходов - 3%, нестандартная часть составит 20,1% (100 - стандартная часть - отход).
2 пример (содержание клубней с некоторыми из обнаруженных дефектов меньше допускаемого стандартом по этим дефектам).
В результате анализа объединенной пробы оказалось:
Таблица 3
-------------------------------------------------+-------------------------
¦             Наименование показателя            ¦  Содержание клубней с  ¦
¦                                                ¦дефектами по отношению к¦
¦                                                ¦    массе партии, %     ¦
¦                                                +-----------+------------+
¦                                                ¦фактическое¦допускаемое ¦
¦                                                ¦           ¦ГОСТ 7176-85¦
+------------------------------------------------+-----------+------------+
¦1. Содержание бездефектных клубней              ¦78         ¦            ¦
¦2. Содержание клубней с израстаниями, наростами,¦1 <*>      ¦2           ¦
¦позеленевших более 2 кв. см, но не более 1/4    ¦           ¦            ¦
¦поверхности клубня                              ¦           ¦            ¦
¦3. Содержание клубней, позеленевших на поверх-  ¦5          ¦Не допус-   ¦
¦ности более 1/4                                 ¦           ¦кается      ¦
¦4. Содержание клубней с механическими поврежде- ¦15         ¦5 <*>       ¦
¦ниями (порезы, вырывы, трещины, вмятины) глуби- ¦           ¦            ¦
¦ной более 5 мм и длиной более 10 мм             ¦           ¦            ¦
¦5. Содержание клубней, пораженных паршой        ¦1 <*>      ¦2           ¦
¦обыкновенной свыше 1/4 поверхности клубня       ¦           ¦            ¦
¦6. Наличие земли сверх 100%                     ¦2          ¦Не допус-   ¦
¦                                                ¦           ¦кается      ¦
-------------------------------------------------+-----------+-------------
<*> Учитываемые в расчетах допуски.

В этом случае содержание стандартного картофеля в партии с учетом предусмотренных ГОСТ 7176-85 допусков по содержанию клубней с обнаруженными дефектами составит:

                               100 х 78
                           А = -------- = 83,9%
                               100 - 7

                     (Б = 78; Д <*> = 1% + 5% + 1% = 7%).

<*> Учитываемые в расчетах допуски.

При наличии отходов - 5%, нестандартная часть составит - 11,1% (100 - стандартная часть - отход).
Аналогично учитывают допуски и по другим видам продукции, стандартами на которую не предусмотрено деление на товарные сорта.

4. ОСОБЕННОСТИ ОПРЕДЕЛЕНИЯ КАЧЕСТВА КАРТОФЕЛЯ, ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ И ВИНОГРАДА. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ, НЕ СООТВЕТСТВУЮЩЕЙ ТРЕБОВАНИЯМ СТАНДАРТОВ
Раздел А. КАРТОФЕЛЬ, ОВОЩИ И БАХЧЕВЫЕ КУЛЬТУРЫ
I. КАРТОФЕЛЬ СВЕЖИЙ (Solanum tuberosum)
Определение качества картофеля свежего продовольственного, заготовляемого и поставляемого для потребления в свежем виде, проводят по ГОСТ 7176-85; поставляемого предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемого в розничной торговой сети, - по ГОСТ 26545-85. Правила приемки и методы определения качества - по ГОСТ 7194-81.
При определении качества картофеля, клубни с механическими повреждениями глубиной не более 5 мм и длиной не более 10 мм, с позеленением на площади не более 2 кв. см, с одним ходом проволочника, пораженные паршой или ооспорозом не более 1/4 поверхности клубня, считают стандартными.
Площадь поражения клубня паршой определяется как сумма площадей всех пятен и точек парши на его поверхности.
Клубни картофеля с зарубцевавшимися природными трещинами, если они существенно не ухудшают внешний вид картофеля, с содранной кожурой (на зрелых клубнях), с сеткой кожуры без нарушения более глубоко расположенных слоев - являются стандартными (разъяснение Госстандарта от 05.10.82 N 37/454, действующее в России согласно письму Госстандарта России от 17.02.92 N 210-7/9).
Неокрепшей считается кожура, если она при несильном нажатии большим пальцем на клубень сдирается.
Клубни раннего картофеля с неокрепшей кожурой являются стандартными.
Для картофеля продовольственного к нестандартным относятся клубни (сверх допустимых ГОСТами количеств):


1. По размеру:

Таблица 4

-----------------+---------------------------------------------------------
¦ Форма клубней  ¦     Размер по наибольшему поперечному диаметру, мм     ¦
+----------------+--------------------------------------------------------+
¦               а) Для раннего картофеля (для всех районов)               ¦
¦                                                                         ¦
¦округло-овальная    менее 30 мм до 20 мм включ.                          ¦
¦удлиненная          менее 25 мм до 20 мм включ.                          ¦
¦                                                                         ¦
¦                        б) Для позднего картофеля                        ¦
¦                                                                         ¦
¦                    для районов Северного Кавказа,      для всех         ¦
¦                    Республики Саха (Якутия),           остальных районов¦
¦                    Астраханской, Оренбургской,                          ¦
¦                    Волгоградской, Саратовской,                          ¦
¦                    Самарской, Магаданской областей                      ¦
¦округло-овальная    менее 35 мм до 20 мм включ.         менее 45 мм до   ¦
¦                                                        20 мм включ.     ¦
¦удлиненная          менее 30 мм до 20 мм включ.         менее 30 мм до   ¦
¦                                                        20 мм включ.     ¦
---------------------------------------------------------------------------

2. С израстаниями, наростами, а также позеленевшие на площади более 2 кв. см, но не более 1/4 поверхности.
3. С механическими повреждениями глубиной более 5 мм и длиной более 10 мм (порезы, вырывы, трещины, вмятины). Части более 1/2 клубня.
4. Поврежденные сельхозвредителями (в т.ч. проволочником, при наличии более 1 хода, то есть более 2-х отверстий).
5. Пораженные паршой или ооспорозом более 1/4 поверхности.
6. С неокрепшей кожурой (для позднего картофеля).
7. С дупловатостью (дупло менее половины площади продольного разреза клубня).
8. Слегка увядшие, с легкой морщинистостью.
9. С потемнением мякоти (серой пятнистостью) не более половины площади продольного разреза клубня.
К отходам относят клубни картофеля:
1. Размером менее 20 мм по наибольшему поперечному диаметру.
2. Позеленевшие на поверхности более 1/4.
3. Пораженные ржавой (железистой) пятнистостью.
4. Раздавленные.
5. Части клубней не более 1/2.
6. С дупловатостью (дупло более половины площади продольного разреза клубня).
7. Поврежденные грызунами.
8. Пораженные фитофторой, гнилями (мокрой, сухой, кольцевой, пуговичной, бурой бактериальной и др.), стеблевой нематодой.
9. Подмороженные, мороженые, запаренные с признаками "удушья".
10. Клубни маточные.
11. Сильно морщинистые при весенней реализации.
Определение качества картофеля, заготовляемого и поставляемого для переработки предприятиями спиртовой и крахмалопаточной промышленности, проводят по ГОСТ 6014-68. Правила приемки и методы определения качества по ГОСТ 7194-81.
При определении качества картофеля клубни с механическими повреждениями глубиной не более 5 мм или разрезанные и треснувшие с повреждениями длиной не более 20 мм считают стандартными.
При определении качества картофеля, заготовляемого и поставляемого для переработки предприятиями спиртовой промышленности, стандартными считают клубни позеленевшие (без ограничения площади поверхности), с наростами, увядшие, поврежденные сельскохозяйственными вредителями, пораженные ооспорозом или паршой.
Для предприятий спиртовой промышленности стандартным считается подмороженный картофель при условии его немедленной переработки.
При определении качества картофеля, заготовляемого и поставляемого для переработки крахмалопаточными предприятиями, стандартными считают клубни, поврежденные проволочником (без ограничения степени повреждения), пораженные ооспорозом или паршой.
К нестандартным относятся клубни картофеля (сверх допустимых ГОСТом количеств), предназначенного для переработки предприятиями спиртовой и крахмалопаточной промышленности:
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 30 мм.
2. Для крахмалопаточных предприятий: позеленевшие, с наростами, поврежденные сельхозвредителями, кроме поврежденных проволочником.
3. С механическими повреждениями глубиной более 5 мм или разрезанные и треснувшие с повреждениями длиной более 20 мм.
4. Пораженные ржавой (железистой) пятнистостью.
5. Пораженные сухой гнилью, фитофторой не более 1/4 клубня при условии их немедленной переработки.
6. Подмороженные, мороженые, если отсутствуют условия для немедленной переработки, но имеются условия для хранения в замороженном состоянии.
К отходам относят клубни:
1. Раздавленные.
2. Пораженные сухой гнилью, фитофторой не более 1/4 клубня при отсутствии условий для их немедленной переработки, а также пораженные этими болезнями более 1/4 клубня.
3. Пораженные гнилями (мокрой, кольцевой, пуговичной, бурой бактериальной и др.), стеблевой нематодой, запаренные, с признаками "удушья".
Определение качества картофеля свежего, заготовляемого и поставляемого для переработки на продукты питания, проводят по ГОСТ 26832-86. Правила приемки и методы определения качества по ГОСТ 7194-81.
Клубни с механическими повреждениями глубиной не более 3 мм и длиной не более 10 мм (порезы, вырывы, трещины, вмятины), пораженные паршой или ооспорозом не более 1/4 поверхности клубня, считают стандартными.
К нестандартным относят клубни (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру:
а) для раннего картофеля - менее 30 мм до 20 мм включ.;
б) для позднего картофеля - менее 50 мм до 20 мм включ.
[bookmark: _GoBack]2. С механическими повреждениями глубиной более 3 мм и длиной более 10 мм (порезы, вырывы, трещины, вмятины).
3. Части более 1/2 клубня.
4. Пораженные паршой, ооспорозом более 1/4 поверхности.
К отходам относят клубни:
1. Раздавленные.
2. Части клубней не более 1/2.
3. Пораженные гнилями (мокрой, сухой, пуговичной, кольцевой, бурой бактериальной и др.), фитофторой и поврежденные грызунами.
4. Подмороженные, мороженые, запаренные, с признаками "удушья", позеленевшие, пораженные ржавой (железистой) пятнистостью.

II. КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ (Brassica capitata Lizg.)
Определение качества капусты белокочанной свежей, заготовляемой, поставляемой для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 1724-85; поставляемой предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемой в розничной торговой сети, - по ГОСТ 26768-85.
В соответствии с ГОСТ 1724-65 и ГОСТ 26768-85 кочаны должны быть зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев, с длиной кочерыги над кочаном не более 3 см.
Кочаны, имеющие в кочерыге дупловатость и трещины, относят к стандартным.
На кочанах капусты, предназначенной для зимнего хранения, допускаются 2 - 4 неплотно прилегающих листа и удлиненная кочерыга длиной не более 7 см, но при определении качества эти листья и часть кочерыги, превышающую 3 см, удаляют, относят к отходу, определяют их массу, которую указывают в процентах сверх 100%.
Если капуста не отвечает требованиям ГОСТа по зачистке кочанов (кочаны с наличием более 4-х неплотно прилегающих листьев), лист и кочерыгу при зачистке указывают в процентах с включением их в 100%. Кочаны после зачистки в зависимости от их качества относят к стандартным или нестандартным.
Кочаны, механически поврежденные, загнившие, пораженные болезнями и поврежденные сельхозвредителями (при отсутствии живых особей), зачищают от поврежденных листьев, листья относят к отходам, а зачищенные кочаны, в зависимости от качества, - к стандартным или нестандартным.
При анализе кочаны раннеспелых сортов капусты, имеющие механические повреждения на глубину не более 2-х облегающих листьев, относят к стандартным, а на глубину 3-х (сверх допускаемых ГОСТом) и более - к нестандартным.
Кочаны среднеспелых, среднепоздних и позднеспелых сортов, имеющие механические повреждения на глубину не более 2-х облегающих листьев в боковой и нижней (прилегающей к кочерыге) части кочана и не более 4-х облегающих листьев в верхней трети кочана, относят к стандартным, а на глубину 5-ти листьев (сверх допускаемых ГОСТом) и более, с засечкой кочана и кочерыги (сверх допускаемых ГОСТом), - к нестандартным.
Если кочан имеет глубокие механические повреждения, его не зачищают и относят к нестандарту.
К нестандартным относят также кочаны:
1. Менее установленной массы.
2. Проросшие (с зачатками цветочного стебля).
3. Треснувшие.
4. Рыхлые для средней и поздней капусты.
5. Пораженные точечным некрозом в слабой степени (пригодные для потребления).
6. С пергаментностью внутренних листьев (с сухой прослойкой в кочанах) в слабой степени (пригодные для потребления).
К отходам относят кочаны:
1. Проросшие с цветочным стеблем.
2. Пораженные в сильной степени точечным некрозом и пергаментностью (не пригодные для потребления).
3. Тумачные.
4. Запаренные, мороженые (с признаками внутреннего пожелтения и побурения).
5. Несформировавшиеся кочаны позднеспелой капусты <*>.
--------------------------------
<*> К несформировавшимся относят кочаны позднеспелой капусты, которые при надавливании на верхнюю часть кочана сжимаются до основания (массой менее 500 г).

6. Загнившие и гнилые листья кочана.
7. Поврежденные сельхозвредителями с наличием живых личинок и их экскрементов между листьями.
8. Кочаны сортов Раджабли, Апшеронская местная, Дербентская местная улучшенная массой менее 100 г с желтыми листьями.

III. КАПУСТА КРАСНОКОЧАННАЯ СВЕЖАЯ (Brassica capitata L.)
Определение качества капусты краснокочанной свежей, заготовляемой, поставляемой и реализуемой для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 7967-87.
Качество капусты краснокочанной определяют аналогично белокочанной.

IV. КАПУСТА ЦВЕТНАЯ СВЕЖАЯ (Brassica cauliflora Lizg.)
Определение качества капусты цветной свежей при заготовках, поставках и реализации проводят по ГОСТ 7968-89.
Справка: головка цветной капусты состоит из многочисленных сочных, нежных, плотно расположенных побегов с зачатками соцветий.
Головки капусты, имеющие незначительную потертость (менее 3 кв. см), относят к стандартным.
К нестандартным относят головки (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру (без листьев) менее 8 см.
2. С проросшими внутренними листочками, выступающими над поверхностью головки.
3. С механическими повреждениями.
4. Поврежденные сельхозвредителями (при отсутствии живых особей).
Головки, имеющие более двух рядов кроющих листьев, загрязненные, поврежденные болезнями, загнившие зачищают и в зависимости от качества относят к стандартным или нестандартным, а обрезанные части - к отходам.
К отходам также относят:
1. Головки гнилые, заплесневелые.
2. Поврежденные сельхозвредителями с наличием живых личинок и их экскрементов.
3. Головки разросшиеся с удлиненными семенными побегами с цветками.

V. МОРКОВЬ СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ (Daucus carota L.)
Определение качества моркови столовой свежей, заготовляемой и поставляемой для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 1721-85; поставляемой предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемой в розничной торговой сети, - по ГОСТ 26767-85.
Стандартными считают корнеплоды моркови:
с отклонениями по форме, но не уродливые;
с зарубцевавшимися (покрытыми эпидермисом) неглубокими (2 - 3 мм) природными трещинами в корковой части, образовавшимися в процессе формирования корнеплода;
с незначительными наростами, образовавшимися в результате развития боковых корешков, существенно не портящими внешний вид корнеплода;
с поломанными осевыми корешками.
В партии моркови обыкновенной, поставляемой предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемой в розничной торговой сети по ГОСТ 26767-85, считаются стандартными:
корнеплоды с трещинами длиной не более 2 см и глубиной не более 0,5 см.
К нестандартным относят корнеплоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру для всех сортов, кроме сорта Шантенэ, менее 2,5 см до 1,5 см включительно и более 6 см, а для сорта Шантенэ - соответственно менее 3,0 до 1,5 см и более 7 см.
2. Треснувшие (с неразвернутой сердцевиной).
3. Поломанные (части корнеплодов длиной не менее 7 см).
4. Уродливые по форме, не разветвленные и разветвленные.
5. Поврежденные сельхозвредителями (пригодные для потребления).
6. С порезами, поврежденными плечиками головки.
7. Слегка увядшие, с признаками морщинистости.
К отходам относят корнеплоды моркови:
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 1,5 см.
2. Треснувшие с открытой (развернутой) сердцевиной в сильной степени.
3. Части корнеплодов длиной менее 7 см.
4. Сильно увядшие, морщинистые.
5. Раздавленные.
6. Поврежденные грызунами.
7. Мороженые.
8. Запаренные.
9. Загнившие, гнилые.
В случае поступления моркови с длиной оставшихся черешков листьев более 2 см, черешки обрезают до длины 2 см, а обрезанные части черешков относят к отходам.

VI. СВЕКЛА СТОЛОВАЯ СВЕЖАЯ (Beta vulgaris L.)
Определение качества свеклы столовой свежей, заготовляемой и поставляемой для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 1722-85; поставляемой предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемой в розничной торговой сети, - по ГОСТ 26766-85.
Стандартными считают корнеплоды свеклы:
с отклонениями от типичной для ботанического сорта формы, но не уродливые;
с зарубцевавшимися трещинами (у головки), не уродующими форму корнеплода;
с поломанными корешками;
с механическими повреждениями на глубину не более 0,3 см.
К нестандартным относят корнеплоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 5 до 3 см включительно и более 14 см.
2. С механическими повреждениями на глубину более 0,3 см.
3. С зарубцевавшимися трещинами на глубину не более 1/2 корнеплода.
4. С порезами головки корнеплода.
5. Слегка увядшие, с признаками морщинистости.
6. Пораженные паршой свыше 1/4 поверхности.
7. С узкими светлыми кольцами мякоти на разрезе для всех сортов, кроме Египетской и Кубанской борщевой 43.
К отходам относят корнеплоды:
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 3 см.
2. С белой окраской мякоти.
3. Застволившиеся.
4. Сильно увядшие, морщинистые.
5. Поврежденные грызунами.
6. Мороженые.
7. Запаренные.
8. Загнившие и гнилые.
9. С зарубцевавшимися трещинами на глубину более 1/2 корнеплода.
При поступлении свеклы с длиной оставшихся черешков листьев более 2 см черешки обрезают до длины 2 см, а обрезанные части черешков относят к отходам.



VII. ТОМАТЫ СВЕЖИЕ (Licopersicon esculentum Mil.)
Определение качества томатов, выращенных в открытом и защищенном грунте, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде, цельноплодного консервирования и соления, проводят по ГОСТ 1725-85.
По степени зрелости томаты делят на красные (оранжевые, желтые), розовые, бурые, молочные и зеленые плоды.
При определении качества томатов специалист обращает внимание на правильное отражение ботанического сорта.
В местах назначения (для потребления в свежем виде и соления) к нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Молочной степени зрелости (для потребления в свежем виде).
2. С опробковелыми образованиями и зарубцевавшимися трещинами.
3. Размером менее 4 см по наибольшему поперечному диаметру и менее 3 см для мелкоплодных сортов и с удлиненной формой (для соления - менее 4 см для томатов с округлой формой плодов).
4. Уродливой формы (для потребления в свежем виде).
5. С солнечными и земляными ожогами не более 1/4 поверхности плода.
6. Молочные потертые не более 1/3 поверхности.
7. Бурые потертые.
8. С незарубцевавшимися трещинами (кроме томатов для соления).
9. С размягченной мякотью (частично нарушенной семенной камерой), кроме томатов для соления.
10. С легким увяданием, с признаками морщинистости.
11. Пораженные сельхозвредителями, пригодные для потребления.
12. Пораженные вирусом бронзовой пятнистости (мозаичностью).
Томаты зеленой степени зрелости отгрузке не подлежат, а используются в местах заготовок для соления, если они соответствуют требованиям ГОСТ. В местах назначения их оценивают ниже нестандарта и выделяют отдельной графой в акте формы 40.
К отходам относят томаты:
1. С солнечными, с земляными ожогами более 1/4 поверхности плода.
2. Молочные потертые на поверхности более 1/3 плода.
3. Перезрелые.
4. Раздавленные.
5. Сильно увядшие, морщинистые.
6. Поврежденные сельхозвредителями с наличием живых личинок и их экскрементов, не пригодные для потребления.
7. Пораженные болезнями.
8. Подмороженные.
9. Загнившие и гнилые.
10. С незарубцевавшимися трещинами (для соления).
Примечание. Перезрелые плоды - мягкие с цельной кожицей, с нарушенными семенными камерами и свободно перемещающейся мякотью под кожицей.

При определении качества томатов для цельноплодного консервирования и производства консервов для детского питания к отходам относят томаты:
1. Загнившие и гнилые.
2. Увядшие с признаками морщинистости.
3. С трещинами (зарубцевавшимися и незарубцевавшимися) - эти плоды приемке не подлежат.
4. Мятые, раздавленные.
5. Поврежденные сельхозвредителями.
6. Пораженные болезнями.
7. Перезрелые.
8. Подмороженные.
9. Зеленые.

VIII. ОГУРЦЫ СВЕЖИЕ (Cucumis sativus L.)
Определение качества огурцов свежих, выращенных в открытом или защищенном грунте, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 1726-85.
Особенностью ГОСТа является разделение ботанических сортов огурцов в зависимости от длины плода на 4 размерные группы:
1. Короткоплодные первой группы (длина плода не более 11 см).
2. Короткоплодные второй группы (длина плода не более 14 см).
3. Среднеплодные (длина плода не более 25 см).
4. Длинноплодные (длина плода более 25 см).
Все плоды указанных размерных групп по размеру являются стандартными. При наличии в партии плодов, превышающих установленные размеры (сверх допустимых ГОСТом количеств), партию переводят в следующую размерную группу.
Для всех групп плоды по наибольшему поперечному диаметру должны быть не более 5,5 см.
Плоды с вырванной плодоножкой (при диаметре повреждения не более 1 см), легкими нажимами от тары считают стандартными.
Незначительную потерю блеска кожицы в результате соприкосновения плодов друг с другом не считают потертостью.
Свежие огурцы, выращенные в открытом грунте, имеющие уродливую форму (кубарики, с перехватами, крючкообразные), отгрузке не подлежат, их используют в районе заготовок для соления и при этом считают стандартными.
К нестандартным относят плоды огурцов (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером более 5,5 см по наибольшему поперечному диаметру.
2. С изогнутостью более 0,2 (для огурцов, предназначенных для потребления в свежем виде).
3. Уродливой формы (кубарики, с перехватами, крючкообразные) при использовании их в свежем виде и для консервирования.
4. Плоды пожелтевшие (с водянистыми семенами).
5. Потертые.
6. Слегка увядшие, с признаками морщинистости.
7. С механическими повреждениями.
8. В местах назначения пораженные антракнозом в виде единичных пятен, не затрагивающих мякоть плода, предназначенные для немедленной реализации.
9. Части плодов длиной не менее 20 см (для среднеплодных и длинноплодных).
К отходам относят плоды:
1. Переросшие, семенники ("желтяки"), с грубыми кожистыми семенами.
2. Раздавленные.
3. Пораженные болезнями вглубь плода.
4. Подмороженные, запаренные.
5. Загнившие, гнилые.
6. Части плодов длиной менее 20 см.
7. Сильно увядшие, морщинистые.

IX. ЛУК РЕПЧАТЫЙ СВЕЖИЙ (Allium сера L.)
Определение качества лука репчатого свежего, заготовляемого, поставляемого для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 1723-86; поставляемого предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемого в розничной торговой сети, - по ГОСТ 27166-86.
Специалист должен учитывать, что требования к качеству лука репчатого по ряду показателей варьируют в зависимости от того, к каким сортам по вкусу (содержанию эфирных масел) относится данный ботанический сорт: к острым, полуострым или сладким.
Луковицы с разрывами сухих чешуй, открывающими сочную чешую на ширину не более 2 мм, раздвоенные, находящиеся под общими сухими наружными чешуями, с сухими корешками длиной не более 1 см считают стандартными.
Раздвоенные луковицы, не имеющие общей сухой наружной чешуи, но каждая из которых покрыта сухой чешуей, считают стандартными. Такие луковицы разделяют и каждую оценивают отдельно.
Специалист должен обращать особое внимание на зараженность луковиц шейковой и донцевой гнилями, клещом и стеблевой нематодой. При заражении луковицы клещом на поверхности сочных чешуй в местах повреждения образуются пятна интенсивного зеленого или желтого цвета.
Партии лука репчатого, в которых обнаружено заражение нематодами и клещами даже без видимых признаков повреждений, отгрузке не подлежат.
Луковицы со свежепроросшими корешками не бракуют, корешки удаляют и относят к отходу сверх 100 процентов.
К нестандартным относят луковицы (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 3 см (для овальных форм) и менее 4 см (для остальных форм).
2. С механическими повреждениями.
3. Поврежденные сельхозвредителями (пригодные для потребления).
4. Оголенные.
5. Проросшие в перо (с луковицей, пригодной для использования).
К отходам относят луковицы:
1. Несформировавшиеся, застрелковавшиеся.
2. Проросшие в перо (луковицы, не пригодные для использования).
3. Раздавленные.
4. Мороженые, подмороженные, не восстановившие свои товарные качества после дефростации.
5. Запаренные.
6. Загнившие и гнилые.
Примечание. Примесь (отпавшую чешую, солому, части удаленной шейки, превышающей 5 см, землю и др.) учитывают отдельно от результатов определения качества, то есть сверх 100%.
X. ЧЕСНОК СВЕЖИЙ (Allium sativum L.)
Определение качества чеснока свежего, заготовляемого и поставляемого для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 7977-87; поставляемого предприятиям розничной торговой сети и общественного питания и реализуемого в розничной торговой сети, - по ГОСТ 27569-87.
Луковицы чеснока многозубковых сортов с отпавшими 1 - 2 зубками считают стандартными.
Партии чеснока свежего, в которых обнаружено заражение луковиц нематодами и клещами (без видимых признаков повреждения), используют для немедленной реализации для потребления в свежем виде и промышленной переработки в местах производства, такие луковицы считают стандартными.
При реализации партий обыкновенного чеснока с 1 марта луковицы проросшие с длиной ростка не более 1 см считают стандартными.
В местах назначения от луковиц с отдельными загнившими (гнилыми, с видимыми признаками поражения нематодами и клещами) зубками отделяют такие зубки и относят их к отходам; оставшиеся части луковиц согласно требованиям стандартов - к стандартным или нестандартным.
К нестандартным относят луковицы (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 2,5 см.
2. С отпавшими зубками или отдельные зубки.
3. С механическими повреждениями.
4. Зараженные нематодами и клещами (без видимых признаков поражения) при приемке в местах назначения.
5. Проросшие в перо (с луковицей, пригодной для использования).
6. Поврежденные сельхозвредителями, кроме нематод и клещей (пригодные для потребления).
К отходам относят луковицы:
1. Проросшие в перо (луковицы, не пригодные для использования).
2. Зубки, зараженные нематодами и клещами (с видимыми признаками поражения).
3. Раздавленные.
4. Мороженые, подмороженные (не восстановившие свои товарные качества после дефростации).
5. Запаренные.
6. Зубки загнившие и гнилые.
Примечание. Примесь (отпавшую чешую, солому, части удаленной шейки, превышающей 5 см, землю и др.) учитывают отдельно от результатов определения качества, то есть сверх 100%.

XI. БАКЛАЖАНЫ СВЕЖИЕ (Solanum melongena L.)
Определение качества баклажанов свежих, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 13907-86.
Размер плодов определяют для сортов с удлиненной формой плодов - по длине плода без плодоножки; для сортов с плодами другой формы - по наибольшему поперечному диаметру плода.
К нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленных размеров.
2. Механически поврежденные.
3. С легким увяданием без признаков морщинистости.
4. Потертые на площади более 1/3 плода.
5. Переохлажденные (с коричневыми пятнами на поверхности плода).
6. Пораженные сельхозвредителями (пригодные для потребления).
К отходам относят плоды:
1. Раздавленные.
2. Пораженные болезнями (не пригодные для потребления).
3. Переохлажденные (с коричневой мякотью плода).
4. Сильно увядшие, морщинистые.
5. Загнившие, гнилые.
6. Пораженные с/х вредителями с наличием живых личинок и их экскрементов.

XII. ПЕРЕЦ СЛАДКИЙ СВЕЖИЙ (Capsicum annuum L.)
Определение качества плодов перца сладкого свежего, выращенных в открытом или защищенном грунте, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 13908-68.
Размер плодов определяют: для сортов с удлиненной формой плодов - по длине плода без плодоножки; для сортов с округлой формой плодов - по наибольшему поперечному диаметру плода.
К нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленного размера.
2. Слегка вялые, с признаками морщинистости.
3. Механически поврежденные.
4. Потертые на площади более 1/3 плода.
5. Поврежденные сельхозвредителями (пригодные для потребления).
К отходам относят плоды:
1. Раздавленные.
2. Пораженные болезнями (не пригодные для потребления).
3. Сильно увядшие, морщинистые.
4. Загнившие.
5. Гнилые.
6. Поврежденные сельхозвредителями с наличием живых личинок и их экскрементов.

XIII. ТЫКВА ПРОДОВОЛЬСТВЕННАЯ СВЕЖАЯ (Cucurbita pepo L.)
Определение качества тыквы продовольственной свежей, заготовляемой, поставляемой и реализуемой для продовольственных целей, проводят по ГОСТ 7975-68.
Плоды с отклонениями от правильной формы, но не уродливые, с зарубцевавшимися (опробковевшими) повреждениями коры от порезов и царапин считают стандартными.
К нестандартным относят плоды:
1. Менее установленных размеров по наибольшему поперечному диаметру, но зрелые.
2. С поверхностным (на кожуре) поражением болезнями и сельхозвредителями без проникновения в мякоть.
3. С механическими повреждениями.
К отходам относят плоды:
1. Раздавленные.
2. Загнившие с проникновением в мякоть и гнилые.

XIV. ДЫНИ СВЕЖИЕ (Cucumis melo L.)
Определение качества дынь свежих, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде, проводят по ГОСТ 7178-85.
Плоды с отклонениями от типичной для данного ботанического сорта формы, но не уродливые и с зарубцевавшимися (опробковевшими) повреждениями от порезов и царапин, считают стандартными.
Плоды осенне-зимних сортов без плодоножки к поставке (отгрузке) не допускаются; в местах назначения такие плоды считают стандартными, если не повреждено место прикрепления к плодоножке.
Плоды среднеспелых и осенне-зимних сортов с грубой мякотью, семенным гнездом с недозрелыми семенами, крепко сидящими в мякоти, считают нестандартными. Такие плоды подлежат дозариванию в местах заготовок.
К нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленных размеров.
2. С сильными нажимами, ушибами, вмятинами.
3. Пораженные болезнями с загниванием без проникновения в мякоть плода: для мелкоплодные - на площади не более 5 кв. см, для крупноплодных - не более 10 кв. см.
4. С проросшими семенами без изменения вкусовых качеств.
К отходам относят плоды:
1. Раздавленные.
2. Пораженные болезнями с загниванием без проникновения в мякоть плода: для мелкоплодных - на площади более 5 кв. см, для крупноплодных - более 10 кв. см.
3. Загнившие и гнилые.
4. Незрелые, не пригодные для употребления.
5. С проросшими семенами и вкусовыми качествами, непригодными для употребления.

XV. АРБУЗЫ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЕ СВЕЖИЕ (Citrullus vulgaris Sch.)
Определение качества арбузов продовольственных свежих, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде, проводят по ГОСТ 7177-80.
Плоды с отклонениями от правильной (типичной для данного ботанического сорта) формы, но не уродливые, с зарубцевавшимися (опробковевшими) повреждениями коры от порезов и царапин считают стандартными.
Плоды с легкими нажимами для отгрузки не допускаются, а в местах назначения и при реализации их считают стандартными.
Арбузы, пораженные антракнозом (медянкой) и другими болезнями, к отгрузке не допускаются.
При обнаружении в местах назначения плодов, пораженных антракнозом (медянкой) поверхностно (без затрагивания мякоти), но пригодных для потребления, такие плоды считают нестандартными. Арбузы с глубокими поражениями антракнозом (медянкой), затрагивающими мякоть, относят к отходам.
К нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленных размеров по наибольшему поперечному диаметру, но зрелые.
2. С сильными нажимами, вмятинами.
3. Пораженные болезнями и сельхозвредителями на кожуре плода, без проникновения в мякоть.
4. Недозрелые (пригодные для потребления).
К отходам относят плоды:
1. Треснувшие.
2. Раздавленные, помятые.
3. Перезрелые с ослизнением мякоти.
4. Плоды кормовых сортов.
5. Недозрелые с бледно-розовой и белой мякотью (не пригодные для потребления).
6. Пораженные болезнями и сельхозвредителями вглубь плода.
7. Загнившие, гнилые.
Плоды, поврежденные в процессе выгрузки (бой), учитывают отдельно и относят за счет получателя.

Пример расчетов по результатам определения качества арбузов, поступивших навалом
Масса поступившей партии арбузов 10000 кг (по документам отправителя, если акт на приемку по количеству получателем не предъявлен).
1. Масса отбракованных во время выгрузки плодов загнивших, гнилых, раздавленных, треснувших, помятых, пораженных болезнями, - 500 кг.
2. Для контроля качества арбузов отобрана объединенная проба в количестве 400 кг (по пп. 2.3; 2.4 и 3.1 ГОСТ).
В результате анализа объединенной пробы (400 кг) оказалось:



Таблица 5

------------------------------------------------+--------------------------
¦      Наименование показателя (фракции)        ¦     Масса нетто, кг     ¦
+-----------------------------------------------+-------------------------+
¦а) плодов, отвечающих требованиям стандарта                300           ¦
¦   по внешнему виду                                                      ¦
¦б) плодов менее установленного размера                      50           ¦
¦в) плодов, пораженных антракнозом (медянкой)                30           ¦
¦   поверхностно (без затрагивания мякоти)                                ¦
¦г) плодов, пораженных антракнозом (медянкой)                20           ¦
¦   с проникновением вглубь плода                                         ¦
¦                                   ______________________________________¦
¦                                      Итого:               400           ¦
---------------------------------------------------------------------------

3. Для определения зрелости арбузов от 300 кг плодов, отвечающих требованиям стандартов по внешнему виду, отобрано 20 +/- 2% плодов, то есть 62 кг.
В результате анализа 62 кг арбузов оказалось:

Таблица 6

------------------------------------------+---------+----------------------
¦     Наименование показателя (фракции)   ¦  Масса  ¦  % от массы плодов, ¦
¦                                         ¦нетто, кг¦   отобранных для    ¦
¦                                         ¦         ¦определения зрелости ¦
+-----------------------------------------+---------+---------------------+
¦а) плодов зрелых                             42            67,7          ¦
¦б) плодов недозрелых (пригодных для          12            19,4          ¦
¦   потребления), то есть нестандартных                                   ¦
¦в) плодов незрелых с белой мякотью (не        8            12,9          ¦
¦   пригодных для потребления), то есть                                   ¦
¦   отхода                                                                ¦
¦                             ____________________________________________¦
¦                                Итого:       62           100            ¦
---------------------------------------------------------------------------

Следовательно в 300 кг арбузов, отвечающих требованиям стандарта по внешнему виду, содержится:

    плодов стандартных, зрелых        300 х 67,7%
                                      ----------- = 203,1 кг;
                                          100%

    плодов недозрелых                 300 х 19,4%
    (пригодных для потребления),      ----------- = 58,2 кг;
    то есть нестандартных                 100%

    плодов незрелых с белой           300 х 12,9%
    мякотью (не пригодных для         ----------- = 38,7 кг.
    потребления), то есть отхода          100%

4. Результаты анализа арбузов, отобранных для контроля качества (объединенной пробы, 400 кг), распространяют на часть партии за вычетом плодов, отбракованных во время выгрузки.



Таблица 7

-------------------------------------+--------------+-------+--------------
¦      Наименование показателя       ¦  Масса нетто ¦   %   ¦ Масса нетто ¦
¦             (фракции)              ¦в объединенной¦       ¦в поступившей¦
¦                                    ¦   пробе, кг  ¦       ¦  партии, кг ¦
+------------------------------------+--------------+-------+-------------+
¦Общая масса объединенной пробы      ¦400           ¦100    ¦-            ¦
¦Масса партии за вычетом плодов,     ¦-             ¦100    ¦9500         ¦
¦отбракованных во время выгрузки     ¦              ¦       ¦             ¦
¦(10000 - 500)                       ¦              ¦       ¦             ¦
+------------------------------------+--------------+-------+-------------+
¦1. Плодов стандартных, зрелых       ¦203,1         ¦50,8   ¦4826         ¦
¦2. Плодов нестандартных:            ¦              ¦       ¦             ¦
¦а) плодов менее установленного      ¦50            ¦12,5   ¦1187,5       ¦
¦размера                             ¦              ¦       ¦             ¦
¦б) плодов недозрелых (пригодных для ¦58,2          ¦14,5   ¦1377,5       ¦
¦потребления)                        ¦              ¦       ¦             ¦
¦в) плодов, пораженных антракнозом   ¦30            ¦7,5    ¦712,5        ¦
¦(медянкой) поверхностно (без        ¦              ¦       ¦             ¦
¦затрагивания мякоти)                ¦              ¦       ¦             ¦
¦3. Плодов, не пригодных для         ¦              ¦       ¦             ¦
¦потребления (отходов):              ¦              ¦       ¦             ¦
¦а) плодов, пораженных антракнозом   ¦20            ¦5      ¦475          ¦
¦(медянкой) с проникновением вглубь  ¦              ¦       ¦             ¦
¦плода                               ¦              ¦       ¦             ¦
¦б) плодов незрелых с белой мякотью  ¦38,7          ¦9,7    ¦921,5        ¦
-------------------------------------+--------------+-------+--------------

5. Расчет результатов определения качества арбузов в партии с учетом массы отбракованных во время выгрузки плодов.

Таблица 8

--------------------------------------------------+---------------+--------
¦        Наименование показателя (фракции)        ¦Масса нетто, кг¦   %   ¦
+-------------------------------------------------+---------------+-------+
¦                Общая масса партии               ¦    10000      ¦  100  ¦
+-------------------------------------------------+---------------+-------+
¦1. Плодов стандартных, зрелых                    ¦4826,0         ¦48,3   ¦
¦2. Плодов нестандартных:                         ¦               ¦       ¦
¦а) плодов менее установленного размера           ¦1187,5         ¦11,9   ¦
¦б) плодов недозрелых (пригодных для потребления) ¦1377,5         ¦13,8   ¦
¦в) плодов, пораженных антракнозом (медянкой)     ¦712,5          ¦7,1    ¦
¦поверхностно (без затрагивания мякоти)           ¦               ¦       ¦
¦3. Плодов, не пригодных для потребления          ¦               ¦       ¦
¦(отходов):                                       ¦               ¦       ¦
¦а) плодов, пораженных антракнозом (медянкой)     ¦475,0          ¦4,7    ¦
¦с проникновением вглубь мякоти                   ¦               ¦       ¦
¦б) плодов незрелых с белой мякотью (не пригодных ¦921,5          ¦9,2    ¦
¦для потребления)                                 ¦               ¦       ¦
¦в) плодов, отбракованных во время выгрузки       ¦500,0          ¦5,0    ¦
¦(загнивших, гнилых, раздавленных, треснувших,    ¦               ¦       ¦
¦помятых, пораженных болезнями)                   ¦               ¦       ¦
--------------------------------------------------+---------------+--------

Эти результаты определения качества арбузов в партии массой нетто 10000 кг в процентах указывают в акте формы 40.



XVI. РЕДИС СВЕЖИЙ (Raphanus sativus)
Определение качества редиса свежего, выращенного в открытом и защищенном грунте, заготовляемого, поставляемого и реализуемого для потребления в свежем виде, проводят по РСТ РСФСР 659-81.
Справка: ботанические сорта редиса по циклу развития подразделяют на две группы: однолетние, которые в год посева образуют корнеплод и семена, и двулетние - дающие семена на второй год. Однолетними являются европейские сорта; двулетними - китайские, японские и так называемые озимые сорта редиса. В основном распространены сорта европейского типа, большинство из которых образует мелкие корнеплоды массой 7 - 20 г, от плоскоокруглой до удлиненно-цилиндрической формы.
Редис подразделяют на пучковый и весовой - с обрезанными листьями.
Редис пучковый должен иметь свежие зеленые целые или укороченные листья.
Редис пучковый с легким увяданием и незначительным пожелтением листьев считают стандартным.
К нестандартным относят корнеплоды редиса (сверх допускаемых РСТ количеств):
1. Менее установленных размеров по наибольшему поперечному диаметру, но не менее 12 мм.
2. С незначительными механическими повреждениями.
3. С зарубцевавшимися трещинами.
4. С легким увяданием.
5. С черешками листьев длиной более 30 мм.
6. Со стрелкой длиной не более 40 мм (не огрубевшие).
7. С внутренними пустотами (пригодные для потребления).
8. Поврежденные сельхозвредителями (пригодные для потребления).
К отходам относят корнеплоды:
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 12 мм.
2. Увядшие.
3. С огрубевшей, застволившейся мякотью.
4. Застрелковавшиеся.
5. С внутренними пустотами (не пригодные для потребления).
6. Поврежденные сельхозвредителями (не пригодные для потребления).
7. Загнившие, гнилые, запаренные, раздавленные.

XVII. КАБАЧКИ СВЕЖИЕ (Cucurbita pepo L.)
Определение качества кабачков свежих, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по РСТ РСФСР 675-82.
Плоды с потертостью кожицы, царапинами, без повреждения мякоти и увяданием кончика плодов считают стандартными.
Для определения внутреннего строения кабачков разрезают 20% плодов от массы общей пробы.
Плоды сортов типа Цуккини с огрубевшей кожурой считают стандартными.
К нестандартным относят кабачки (сверх допускаемых РСТ количеств):
1. С превышением допускаемых размеров (с сочной мякотью, с недоразвитыми семенами).
2. Неправильной формы.
3. С легким увяданием.
4. С механическими повреждениями вглубь мякоти.
5. С поверхностным повреждением (на кожуре) болезнями и сельхозвредителями без проникновения в мякоть (пригодные для потребления).
6. С пустотами.
К отходам относят кабачки:
1. Загнившие, подмороженные, запаренные.
2. С грубой пожелтевшей кожурой и грубой мякотью.
3. Вялые (сморщенные).
4. С огрубевшими семенами.

XVIII. ОГУРЦЫ И ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕ, КАПУСТА КВАШЕНАЯ
Определение качества огурцов соленых проводят по ГОСТ 7180-73, помидоров соленых - ГОСТ 7181-73, капусты квашеной - ГОСТ 3858-73. Определение титруемой кислотности осуществляют по ГОСТ 25555.0-82; приемку и отбор проб - по ГОСТ 27853-88; определение соотношения составных частей - по ГОСТ 12231-66 (разд. 4); определение массовой доли поваренной соли - по ГОСТ 26186-84; определение органолептических показателей - по ГОСТ 8756.1-79.
Специалист прежде всего производит внешний осмотр партии: проверяет соответствие тары, упаковки и маркировки требованиям ГОСТа, правильность расстановки продукции; оценивает огурцы по размерам плодов (корнишоны, огурцы мелкие, средние, крупные) и товарным сортам; помидоры по степени зрелости (красные, розовые, бурые, молочные, зеленые) и товарным сортам; капусту квашеную - по товарным сортам, после чего отбирает точечные пробы и анализирует их по показателям качества, предусмотренным ГОСТами.
Бочки с явными пороками (поломанные, с наличием течи, без рассола и др.), обнаруженные при наружном осмотре, вскрывают и исследуют отдельно от остальной партии.
Для установления фактической массы нетто соленых овощей от каждой партии отбирают не менее 5% бочек. Овощи выбирают сетчатым дуршлагом, отделяя при этом специи и отцеживая рассол. Выбранную продукцию взвешивают.
По разнице между массой нетто по трафарету и фактической массой устанавливают недостачу массы нетто (угар), которую выражают в процентах.
Одновременно с определением фактической массы нетто продукции определяют и ее качество: от общего образца отсортировывают овощи, не пригодные для потребления (закисшие, ослизшие, гнилые и т.д.), взвешивают и вычисляют их процентное содержание.
Данные взвешивания записывают в таблицу по следующей форме:

Пример:

Таблица 9

-----------+------+-----------+------------------+----------+--------------
¦ Товарный ¦Коли- ¦Номер бочек¦ Масса нетто в кг ¦ Недостача¦Количество   ¦
¦   сорт   ¦чество¦по трафаре-+-------+----------+  массы   ¦плодов ослиз-¦
¦          ¦мест  ¦ту         ¦по тра-¦фактически¦  нетто   ¦ших, гнилых  ¦
¦          ¦      ¦           ¦фарету ¦          +----+-----+(отходов)    ¦
¦          ¦      ¦           ¦       ¦          ¦ кг ¦  %  +------+------+
¦          ¦      ¦           ¦       ¦          ¦    ¦     ¦  кг  ¦   %  ¦
+----------+------+-----------+-------+----------+----+-----+------+------+
¦Огурцы            17          100      90        10   10,0  1,8    2,0   ¦
¦                  86          110     105         5    4,5  1,6    1,5   ¦
¦           90     34           90      85         5    5,6  1,4    1,6   ¦
¦                  51          100      90        10   10,0  1,5    1,7   ¦
¦                  77          100      95         5    5,0  1,9    1,0   ¦
+-------------------------------------------------------------------------+
¦ИТОГО:                        500     465        35    7,0  8,2    1,8   ¦
---------------------------------------------------------------------------

Недостачу массы нетто по товарному сорту вычисляют умножением недостачи в кг на 100 и делением на общий вес по трафарету и спецификации:

                                    35 х 100
                        Недостача = -------- = 7,0%.
                                       500
Количество отходов - негодной продукции вычисляют умножением общего количества негодной продукции в кг на 100 и делением на общую фактическую массу:

                                  8,2 х 100
                         Отходы = --------- = 1,8%.
                                     465
Недостачу массы нетто овощей определяют по каждому сорту в отдельности.

Раздел Б. СЕМЕЧКОВЫЕ И КОСТОЧКОВЫЕ ПЛОДЫ
Прежде чем приступить к отбору точечных проб, составлению и анализу объединенной пробы, специалист осматривает партию в целом в следующей последовательности:
проверяет, соответствует ли тара, в которую упакованы плоды, требованиям ГОСТ, маркирован ли товар, правильность маркировки, т.е. указаны ли помологические и товарные сорта, дата упаковки, наименование отправителя и др., после этого проверяет правильность расстановки товара по помологическим и товарным сортам, соответствие количества мест каждого помологического и товарного сорта указанному в акте расстановки.
Если при проверке оказалось, что товар расставлен неправильно, специалист должен потребовать его правильной расстановки и только после этого приступить к отбору проб.
Специалист следит, чтобы отбирались только указанные им упаковки, проверяет соответствие помологического сорта, указанного на этикетках, фактическому, обращает внимание на способ укладки плодов и правильность упаковывания (проложены ли стружкой, бумагой).
При обнаружении в упаковочных единицах смеси помологических сортов специалист такие упаковочные единицы исследует отдельно и указывает в акте присутствующие сорта.

XIX. ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ РАННИХ СРОКОВ СОЗРЕВАНИЯ (Malus domestica Borkh)
Определение качества яблок свежих ранних сроков созревания, то есть заготовляемых и отгружаемых (поставляемых) до 1 сентября и реализуемых для потребления в свежем виде, проводят по ГОСТ 16270-70.
В местах назначения:
К нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленного для второго сорта размера, но не менее 30 мм (по наибольшему поперечному диаметру).
2. С нажимами, градобоинами и свежими повреждениями кожицы общей площадью более 1/3 поверхности плода.
3. С проколами кожицы более 3-х, пригодные для потребления.
4. Поврежденные вредителями (кроме плодожорки) и болезнями - дефекты кожицы общей площадью более 1/4 поверхности плода.
5. Поврежденные плодожоркой.
6. С легким увяданием без признаков морщинистости.
К отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 30 мм.
2. Раздавленные.
3. Увядшие морщинистые.
4. Незрелые (зеленые).
5. Перезревшие.
6. Загнившие.
7. Гнилые.
XX. ЯБЛОКИ СВЕЖИЕ ПОЗДНИХ СРОКОВ СОЗРЕВАНИЯ (Malus domestica Borkh)
Определение качества яблок свежих поздних сроков созревания, то есть заготовляемых и отгружаемых с 1 сентября (для ряда сортов срок установлен в приложении 1 к ГОСТ 21122-75) и реализуемых для потребления в свежем виде, проводят по ГОСТ 21122-75.
Немаркированные партии яблок (отсутствие на ящиках этикетки с указанием помологического, товарных сортов и других реквизитов) считаются не отвечающими требованиям ГОСТа 21122-76 "Яблоки свежие поздних сроков созреваний" (разъяснение Госстандарта от 30.07.87 N 37-6/483, действующее в России согласно письму Госстандарта России от 17.02.92 N 210-7/9).
Для правильного оприходования, определения качества немаркированных партий необходимо произвести расстановку по помологическим сортам и качеству с оформлением акта расстановки.
В местах назначения к нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленного для третьего товарного сорта размера, но не менее 30 мм по наибольшему поперечному диаметру.
2. С нажимами, ушибами, градобоинами и свежими повреждениями кожицы общей площадью более 1/4 поверхности плода.
3. Поврежденные вредителями (кроме плодожорки) и болезнями с зажившими повреждениями кожицы общей площадью более 1/8 поверхности плода.
4. Поврежденные плодожоркой.
5. Плоды с отдельными пятнами после дефростации.
6. Со свежими повреждениями кожицы или проколами, пригодные для потребления.
К отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 30 мм.
2. Раздавленные.
3. Плоды, полностью не восстановившие первоначального качества после дефростации (с потемнением мякоти).
4. Незрелые (зеленые), не пригодные для потребления.
5. Загнившие.
6. Гнилые, пораженные пухлостью.

XXI. ГРУШИ СВЕЖИЕ РАННИХ СРОКОВ СОЗРЕВАНИЯ (Pyrus communis, L.)
Определение качества груш свежих ранних сроков созревания, то есть заготовляемых и отгружаемых до 1 сентября и реализуемых для потребления в свежем виде и для промышленной переработки, проводят по ГОСТ 21714-76.
В местах назначения к нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 40 мм (для сортов, отгружаемых с 15 августа), но зрелые.
2. С нажимами, ушибами, градобоинами и потертостью общей площадью более 1/4 поверхности.
3. С зажившими повреждениями кожицы и пораженные паршой в виде точек и пятен общей площадью более 1/8 поверхности.
4. Уродливые.
5. Поврежденные плодожоркой.
6. Со свежими повреждениями кожицы или проколами, пригодные для потребления.
К отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Раздавленные.
2. Перезревшие.
3. Загнившие.
4. Гнилые.
5. Незрелые (зеленые), не пригодные для употребления.

XXII. ГРУШИ СВЕЖИЕ ПОЗДНИХ СРОКОВ СОЗРЕВАНИЯ (Pyrus communis, L.)
Определение качества груш свежих поздних сроков созревания, то есть заготовляемых и отгружаемых после 1 сентября и реализуемых для потребления в свежем виде и для промышленной переработки, проводят по ГОСТ 21713-76.
В местах назначения к нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру менее 40 мм, но зрелые.
2. С нажимами, ушибами, градобоинами, потертостью общей площадью более 1/4 поверхности плода.
3. С зажившими повреждениями кожицы и пораженные паршой в виде точек и пятен общей площадью более 1/8 поверхности.
4. Уродливые.
5. Поврежденные плодожоркой.
6. Со свежими повреждениями кожицы или проколами, пригодные для потребления.
К отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Незрелые (зеленые), не пригодные для употребления.
2. Раздавленные.
3. Перезревшие.
4. Загнившие.
5. Гнилые.

XXIII. ПЕРСИКИ СВЕЖИЕ (Persica vulgaris Mill.)
Определение качества персиков свежих, заготовляемых, отгружаемых и реализуемых для потребления в свежем виде и для промышленной переработки, проводят по ГОСТ 21833-76.
В местах назначения к нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленных для второго сорта размеров, пригодные для потребления.
2. С нажимами и потертостью общей площадью более 1/4 поверхности плода.
3. С зажившими повреждениями в виде точек и пятен общей площадью более 1/4 поверхности плода.
4. Перезревшие (без вытекания мякоти).
5. Поврежденные плодожоркой.
6. Со свежими повреждениями кожицы или проколами, пригодные для потребления.
К отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Зеленые, не пригодные для потребления.
2. Раздавленные.
3. Загнившие.
4. Гнилые.

XXIV. АБРИКОСЫ СВЕЖИЕ (Armeniaca vulgaris Lam.)
Определение качества абрикосов свежих, заготовляемых, отгружаемых и реализуемых для потребления в свежем виде и для промышленной переработки, проводят по ГОСТ 21832-76.
В местах назначения к нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. С нажимами, потертостью и солнечными ожогами общей площадью более 1/4 поверхности плода.
2. С наличием более трех зарубцевавшихся градобоин.
3. Поврежденные плодожоркой.
4. Со свежими повреждениями кожицы или проколами, пригодные для потребления.
5. Перезревшие (без вытекания мякоти).
К отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Зеленые, непригодные для потребления.
2. Раздавленные.
3. Загнившие.
4. Гнилые.

XXV. СЛИВА И АЛЫЧА КРУПНОПЛОДНАЯ СВЕЖИЕ (Prunus domestica L., Prunus salicina Linde)
Определение качества свежих слив и алычи крупноплодной, заготовляемых, отгружаемых и реализуемых для потребления в свежем виде и для промышленной переработки, проводят по ГОСТ 21920-76.
В местах назначения к отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Зеленые, не пригодные для потребления.
2. Раздавленные.
3. Загнившие и гнилые.

XXVI. ВИШНЯ И ЧЕРЕШНЯ СВЕЖИЕ (Cerasus vulgaris Mill, Cerasus avium Moensh)
Определение качества вишни и черешни свежих, заготовляемых, отгружаемых и реализуемых для потребления в свежем виде и для промышленной переработки, проводят соответственно по ГОСТ 21921-76 и ГОСТ 21922-76.
В местах назначения к отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Зеленые, не пригодные для потребления.
2. Раздавленные.
3. Загнившие и гнилые.

Раздел В. ВИНОГРАД СВЕЖИЙ
XXVII. ВИНОГРАД СВЕЖИЙ СТОЛОВЫЙ (Vitis L.)
Определение качества винограда свежего столового, заготовляемого, поставляемого и реализуемого для потребления в свежем виде, проводят по ГОСТ 25896-83.
К внешнему осмотру партий винограда следует подходить, как и к осмотру партий семечковых и косточковых плодов.
При обнаружении в упаковочных единицах смеси ампелографических сортов специалист такие упаковочные единицы исследует отдельно и указывает в акте присутствующие сорта.
Отобранную объединенную пробу подвергают 100% прострижке гроздей (ножницами с тупыми концами) с целью удаления и определения процентного содержания треснувших, горошащихся, загнивших и гнилых ягод.
Прострижку производят аккуратно, не допуская осыпания ягод с гроздей.
В местах назначения к нестандартным относят (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Увядшие (подвяленные) ягоды - до 1 ноября.
2. Нецелые грозди.
3. Осыпавшиеся ягоды.
4. Треснувшие ягоды.
5. Горошащиеся ягоды.
К отходам относят ягоды (учитывают сверх 100%):
1. Раздавленные.
2. Подмороженные.
3. Загнившие и гнилые.
4. Засохшие.

Раздел Г. СУБТРОПИЧЕСКИЕ И ЦИТРУСОВЫЕ ПЛОДЫ
XXVIII. ПЛОДЫ ГРАНАТА СВЕЖИЕ (Punica granatum L.)
Определение качества плодов граната, заготовляемых, поставляемых и реализуемых для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят по ГОСТ 27573-87.
В партиях второго сорта плоды, не типичные по форме и окраске для данного помологического сорта, считают стандартными.
Плоды с зарубцевавшимися механическими повреждениями кожуры (с проколами, царапинами, трещинами без обнажения зерен, с градобоинами) считают стандартными как в партиях первого, так и второго сорта.
В местах назначения к нестандартным плодам относят (сверх допускаемых ГОСТом количеств):
1. Размером по наибольшему поперечному диаметру для потребления в свежем виде менее 60 мм, для промпереработки менее 50 мм.
2. С побурением кожуры плода более 1/4 поверхности.
3. С потертостью кожуры на площади более 1/4 поверхности.
4. Пораженные сажистым грибком на площади более 1/4 поверхности.
5. С незарубцевавшимися трещинами и проколами (с обнажением зерен).
К отходам относят плоды (учитывают сверх 100%):
1. Поврежденные сельхозвредителями.
2. Раздавленные.
3. Не достигшие съемной степени зрелости.
4. Загнившие.
5. Гнилые.
В местах назначения наличие плодов, поврежденных сельхозвредителями (кроме карантинных объектов), в партии плодов 1-го товарного сорта не более 3%, в партии II-го товарного сорта не более 5%, а также наличие в партиях I и II-го товарных сортов отдельных плодов загнивших, раздавленных, с незарубцевавшимися трещинами, проколами, обнаруженных при приемке, не служит основанием для перевода партии в низший сорт.
Такие плоды учитывают отдельно от результатов определения качества, то есть сверх 100 процентов.
Если в партии гранатов при приемке установлено более 5% плодов, поврежденных сельхозвредителями (с внутренним повреждением), всю партию оценивают как нестандартную.

XXIX. ЦИТРУСОВЫЕ ПЛОДЫ - АПЕЛЬСИНЫ, МАНДАРИНЫ И ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ (Citrus sinensis Osdeck, Citrus reticulata Blanco, Citrus limons Burman)
Определение качества апельсинов (кроме тропических), мандаринов и лимонов свежих, заготовляемых, отгружаемых и реализуемых для потребления в свежем виде и промышленной переработки, проводят соответственно по ГОСТ 4427-82, ГОСТ 4428-82 и ГОСТ 4429-82.
Прежде чем приступить к отбору объединенной пробы и определению качества, специалист проверяет соответствие тары, маркировки, упаковки требованиям ГОСТов, наличие маркировки в соответствии с документами, правильность расстановки по размерным категориям. Отбор проб проводят по каждой категории отдельно и результат анализа распространяют только на плоды этой категории.
Категорию плодов по размеру определяют по наибольшему поперечному диаметру при помощи поверенных калибровочных шаблонов.
Плоды каждой категории по размеру должны задерживаться в соответствующем отверстии шаблона в вертикальном положении.
Если продукция поступила без указания категории по размеру, отбор проб проводят как от единой партии и результаты проверки качества распространяют на всю партию.
К нестандартным относят плоды (сверх допустимых ГОСТом количеств):
1. Менее установленных размеров (пригодные для потребления).
2. С пробковыми образованиями, градобоинами, царапинами, сеткой, со следами сажистого грибка и щитовки общей площадью более 1/4 поверхности.
3. Со слабой коричневой пятнистостью без затрагивания мякоти (для апельсинов и мандаринов площадью более 2 кв. см).
4. Плоды с темно-зеленой окраской (пригодные для потребления).
К отходам относят плоды:
1. Зеленые (не пригодные для потребления).
2. Подмороженные.
3. Запаренные.
4. Загнившие и гнилые.

Раздел Д. ЯГОДЫ СВЕЖИЕ
XXX. ЯГОДЫ СВЕЖИЕ
Определение качества заготовляемых, поставляемых и реализуемых в свежем виде и для промышленной переработки ягод культурных сортов земляники (Fragaria grandiflora L.), крыжовника (Grossularia reclinata), смородины черной (Ribes nigrum L.) проводят в соответствии с требованиями ГОСТ 6828-89, 6829-89, 6830-89, а дикорастущих - брусники (Vaccinium vitis idaea L.) и клюквы (Oxycoccus guadripetalus Gilib и Oxycoccus microcarpa Turcz.) по ГОСТам 20450-75, 19215-73.
Качество смородины белой, красной и малины, а также ягод дикорастущих - морошки, черники, голубики и т.д. определяют в соответствии с действующими республиканскими стандартами, а при их отсутствии - по техническим условиям, согласованным сторонами при заключении договора.
После внешнего осмотра партии, проверки соответствия упаковки, маркировки требованиям ГОСТов и РСТ проводят отбор объединенной пробы и определение качества.
Разбор пробы производят путем осторожного пересыпания ягод из одной упаковки в другую, отбирая при этом ягоды с дефектами и листья.
Полученные результаты анализа в процентах распространяют на всю партию.
При наличии в партиях ягод с дефектами, превышающими установленные нормы по товарным сортам, с учетом допусков, партии переводят в низший сорт или нестандарт.
К отходам относят ягоды:
1. Незрелые (непригодные к употреблению).
2. Поврежденные сельхозвредителями.
3. Заплесневелые.
4. Загнившие и гнилые.



Приложение 1

ПЕРЕЧЕНЬ ДЕЙСТВУЮЩИХ СТАНДАРТОВ И ТЕХНИЧЕСКИХ УСЛОВИЙ НА КАРТОФЕЛЬ, ПЛОДООВОЩНУЮ ПРОДУКЦИЮ, ВИНОГРАД И ТАРУ (ПО СОСТОЯНИЮ НА 1 АВГУСТА 1992 ГОДА)
-----+------------------+------------------------------+---------+---------
¦ N  ¦ N стандарта, ТУ  ¦         Наименование         ¦Дата вве-¦  Срок  ¦
¦п/п ¦                  ¦                              ¦дения в  ¦действия¦
¦    ¦                  ¦                              ¦действие ¦        ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦стандар- ¦        ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦та, ТУ   ¦        ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦или пос- ¦        ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦ледн. к  ¦        ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦нему изм.¦        ¦
+----+------------------+------------------------------+---------+--------+
¦ 1  ¦        2         ¦              3               ¦    4    ¦    5   ¦
+----+------------------+------------------------------+---------+--------+
¦                               Картофель свежий                          ¦
¦                                                                         ¦
¦1.  ¦ГОСТ 7176-85      ¦Картофель свежий продоволь-   ¦01.01.91 ¦01.09.95¦
¦    ¦                  ¦ственный заготовляемый и пос- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦тавляемый (с изм. N 1, 2, 3,  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦4, 5)                         ¦         ¦        ¦
¦2.  ¦ГОСТ 26545-85     ¦Картофель свежий продоволь-   ¦01.01.91 ¦01.09.95¦
¦    ¦                  ¦ственный, реализуемый в роз-  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦ничной торговой сети (с изм. N¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦1, 2, 3, 4)                   ¦         ¦        ¦
¦3.  ¦ГОСТ 6014-68      ¦Картофель свежий для перера-  ¦01.01.91 ¦01.06.93¦
¦    ¦                  ¦ботки (ГОСТ распространяется  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦на картофель для спиртовой и  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦крахмалопаточной промышлен-   ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦ности) (с изм. N 1, 2, 3, 4)  ¦         ¦        ¦
¦4.  ¦ГОСТ 26832-86     ¦Картофель свежий для перера-  ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦ботки на продукты питания (с  ¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1)                     ¦         ¦        ¦
¦5.  ¦ГОСТ 7194-81      ¦Картофель свежий. Правила     ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦приемки и методы определения  ¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦качества (с изм. N 1, 2)      ¦         ¦        ¦
¦6.  ¦ГОСТ 11856-89     ¦Картофель семенной. Приемка и ¦01.07.90 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦методы анализа                ¦         ¦        ¦
¦7.  ¦ГОСТ 7001-91      ¦Картофель семенной.           ¦01.07.92 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦Технические условия           ¦         ¦ничен   ¦
¦8.  ¦ГОСТ 23493-79     ¦Картофель. Термины и определе-¦         ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦ния                           ¦         ¦ничен   ¦
¦9.  ¦РСТ РСФСР 739-87  ¦Картофель семенной. Хранение в¦01.07.88 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦условиях активного вентилиро- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦вания. Типовой технологический¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦процесс                       ¦         ¦        ¦
¦10. ¦РСТ РСФСР 740-87  ¦Картофель. Уход за посадками  ¦01.07.88 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦при гребневой технологии воз- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦делывания. Типовой технологи- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦ческий процесс                ¦         ¦        ¦
¦11. ¦РСТ РСФСР 758-90  ¦Картофель. Обработка почвы.   ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦Типовой технологический       ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦процесс                       ¦         ¦        ¦
¦12. ¦РСТ РСФСР 759-90  ¦Картофель. Предпосевная подго-¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦товка семенного материала.    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦Типовой технологический       ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦процесс                       ¦         ¦        ¦
¦13. ¦РСТ РСФСР 760-90  ¦Картофель. Посадка. Типовой   ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦технологический процесс       ¦         ¦        ¦
¦14. ¦РСТ РСФСР 761-90  ¦Картофель. Обработка посадок  ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦гербицидами. Типовой техноло- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦гический процесс              ¦         ¦        ¦
¦15. ¦РСТ РСФСР 762-90  ¦Картофель. Система защиты от  ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦болезней и вредителей. Типовой¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦технологический процесс       ¦         ¦        ¦
¦16. ¦РСТ РСФСР 763-90  ¦Картофель. Уборка. Типовой    ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦технологический процесс       ¦         ¦        ¦
¦17. ¦РСТ РСФСР 764-90  ¦Картофель. Послеуборочная     ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦доработка. Типовой технологи- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦ческий процесс                ¦         ¦        ¦
¦18. ¦РСТ РСФСР 782-91  ¦Картофель семенной. Производ- ¦01.07.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦ство элиты и высших           ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦репродукций на оздоровленной  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦основе. Типовой               ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦технологический процесс       ¦         ¦        ¦
¦19. ¦РСТ РСФСР 790-91  ¦Картофель. Применение удобре- ¦01.09.91 ¦01.09.96¦
¦    ¦                  ¦ний. Типовой технологический  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦процесс                       ¦         ¦        ¦
¦                                                                         ¦
¦                                 Овощи свежие                            ¦
¦                                                                         ¦
¦20. ¦ГОСТ 1724-85      ¦Капуста белокочанная свежая   ¦01.01.91 ¦01.09.96¦
¦    ¦                  ¦заготовляемая и поставляемая  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1, 2, 3, 4)         ¦         ¦        ¦
¦21. ¦ГОСТ 26768-85     ¦Капуста белокочанная свежая,  ¦01.01.91 ¦01.09.96¦
¦    ¦                  ¦реализуемая в розничной торго-¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦вой сети (с изм. N 1, 2, 3, 4)¦         ¦        ¦
¦22. ¦ГОСТ 7967-87      ¦Капуста краснокочанная свежая ¦01.01.91 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1)                  ¦         ¦        ¦
¦23. ¦ГОСТ 7968-89      ¦Капуста цветная свежая. Требо-¦01.01.91 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦вания при заготовках,         ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦поставках и реализации (с изм.¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦N 1)                          ¦         ¦        ¦
¦24. ¦ГОСТ 1721-85      ¦Морковь столовая свежая, заго-¦01.01.91 ¦01.09.96¦
¦    ¦                  ¦товляемая и поставляемая (с   ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2, 3)               ¦         ¦        ¦
¦25. ¦ГОСТ 26767-85     ¦Морковь столовая свежая,      ¦01.01.91 ¦01.09.96¦
¦    ¦                  ¦реализуемая в розничной       ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦торговой сети (с изм. N 1, 2) ¦         ¦        ¦
¦26. ¦ГОСТ 1722-85      ¦Свекла столовая свежая        ¦01.01.91 ¦01.09.96¦
¦    ¦                  ¦заготовляемая и поставляемая  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1, 2, 3)            ¦         ¦        ¦
¦27. ¦ГОСТ 26766-85     ¦Свекла столовая свежая, реали-¦01.01.91 ¦01.09.96¦
¦    ¦                  ¦зуемая в розничной торговой   ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦сети (с изм. N 1, 2)          ¦         ¦        ¦
¦28. ¦ГОСТ 1726-85      ¦Огурцы свежие (с изм. N 1 - 4)¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦29. ¦ГОСТ 1725-85      ¦Томаты свежие (с изм. N 1 - 3)¦01.07.90 ¦01.01.96¦
¦30. ¦ГОСТ 1723-86      ¦Лук репчатый свежий заготов-  ¦01.01.91 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦ляемый и поставляемый (с изм. ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦N 1, 2)                       ¦         ¦        ¦
¦31. ¦ГОСТ 27166-86     ¦Лук репчатый свежий           ¦01.01.91 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦реализуемый (с изм. N 1)      ¦         ¦        ¦
¦32. ¦ОСТ 46-38-75      ¦Лук-севок и лук-выборок.      ¦01.01.76.¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦Посевные качества (с изм. N 1,¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦        ¦
¦33. ¦ГОСТ 7977-87      ¦Чеснок свежий заготовляемый и ¦01.01.91 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦поставляемый (с изм. N 1, 2)  ¦         ¦        ¦
¦34. ¦ГОСТ 27569-87     ¦Чеснок свежий реализуемый (с  ¦01.01.91 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1)                     ¦         ¦        ¦
¦35. ¦ГОСТ 13908-68     ¦Перец сладкий свежий (с изм. N¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦1, 2, 3)                      ¦         ¦ничен   ¦
¦36. ¦ГОСТ 13907-86     ¦Баклажаны свежие (с изм. N 1, ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦ничен   ¦
¦37. ¦ГОСТ 7177-80      ¦Арбузы продовольственные      ¦01.01.91 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦свежие (с изм. N 1 - 5)       ¦         ¦        ¦
¦38. ¦ГОСТ 7178-85      ¦Дыни свежие (с изм. N 1, 2)   ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦39. ¦ГОСТ 7975-68      ¦Тыква продовольственная свежая¦01.01.91 ¦01.01,95¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1, 2)               ¦         ¦        ¦
¦40. ¦ГОСТ 5312-90      ¦Горох овощной свежий для кон- ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦сервирования                  ¦         ¦        ¦
¦41. ¦РТУ РСФСР 263-58  ¦Помидоры свежие (для промпере-¦01.07.58 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦работки)                      ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦42. ¦РСТ РСФСР 357-77  ¦Хрен-корень свежий (с изм. N  ¦01.04.78 ¦01.10.93¦
¦    ¦                  ¦1, 2)                         ¦         ¦        ¦
¦43. ¦РСТ РСФСР 361-77  ¦Редька свежая (с изм. N 1, 2) ¦01.04.78 ¦01.06.93¦
¦44. ¦РСТ РСФСР 362-77  ¦Ревень овощной свежий (с изм. ¦01.04.78 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦N 1, 2)                       ¦         ¦        ¦
¦45. ¦РСТ РСФСР 364-77  ¦Пастернак корневой свежий (с  ¦01.04.78 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2)                  ¦         ¦        ¦
¦46. ¦РСТ РСФСР 367-77  ¦Щавель и шпинат свежие (с изм.¦01.04.78 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦N 1, 2)                       ¦         ¦        ¦
¦47. ¦РСТ РСФСР 369-77  ¦Морковь столовая молодая      ¦01.04.78 ¦01.06.93¦
¦    ¦                  ¦свежая (с изм. N 1, 2)        ¦         ¦        ¦
¦48. ¦РСТ РСФСР 608-79  ¦Грибы шампиньоны свежие       ¦01.10.80 ¦01.10.95¦
¦    ¦                  ¦культивируемые (с изм. N 1, 2)¦         ¦        ¦
¦49. ¦РСТ РСФСР 613-79  ¦Черемша свежая (с изм. N 1)   ¦01.10.80 ¦01.07.96¦
¦50. ¦РСТ РСФСР 624-88  ¦Лук свежий зеленый. ТУ        ¦01.07.88 ¦01.07.93¦
¦51. ¦РСТ РСФСР 659-81  ¦Редис свежий (с изм. N 1)     ¦01.10.83 ¦01.07.93¦
¦52. ¦РСТ РСФСР 667-82  ¦Эстрагон свежий. ТУ (с N 1)   ¦01.10.83 ¦01.10.93¦
¦53. ¦РСТ РСФСР 668-82  ¦Кресс-салат и горчица листовые¦01.10.83 ¦01.10.93¦
¦    ¦                  ¦свежие. ТУ (с изм. N 1)       ¦         ¦        ¦
¦54. ¦РСТ РСФСР 669-82  ¦Капуста китайская свежая. ТУ  ¦01.10.83 ¦01.10.93¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1)                  ¦         ¦        ¦
¦55. ¦РСТ РСФСР 675-82  ¦Кабачки свежие. ТУ (с изм. N  ¦01.04.83 ¦01.10.93¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦        ¦
¦56. ¦РСТ РСФСР 743-88  ¦Репа столовая свежая. ТУ      ¦01.07.88 ¦01.07.93¦
¦57. ¦РСТ РСФСР 744-88  ¦Капуста свежая брюссельская,  ¦01.07.88 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦савойская и кольраби. ТУ      ¦         ¦        ¦
¦58. ¦РСТ РСФСР 745-88  ¦Брюква столовая свежая. ТУ    ¦01.07.88 ¦01.07.93¦
¦59. ¦РСТ РСФСР 748-88  ¦Петрушка свежая. ТУ           ¦01.04.89 ¦01.04.94¦
¦60. ¦РСТ РСФСР 749-88  ¦Сельдерей свежий. ТУ          ¦01.04.89 ¦01.04.94¦
¦61. ¦ТУ 10 РСФСР 148-87¦Мангольд свежий. ТУ           ¦01.02.88 ¦01.02.93¦
¦62. ¦ТУ 10 РСФСР 149-87¦Хрен - листья свежие обрезные.¦01.02.88 ¦01.02.93¦
¦    ¦                  ¦ТУ                            ¦         ¦        ¦
¦63. ¦ТУ 10 РСФСР 170-89¦Чабер однолетний свежий       ¦01.01.90 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦(зелень). ТУ                  ¦         ¦        ¦
¦64. ¦ТУ 10 РСФСР 171-89¦Кориандр свежий (зелень       ¦01.01.90 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦кинза). ТУ                    ¦         ¦        ¦
¦65. ¦ТУ 10 РСФСР 172-89¦Базилик свежий (зелень). ТУ   ¦01.01.90 ¦01.01.95¦
¦66. ¦ТУ 10 РСФСР 173-89¦Рассада белокочанной капусты  ¦01.01.90 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦(безгоршечная). ТУ            ¦         ¦        ¦
¦67. ¦ТУ 10 РСФСР 174-89¦Тмин свежий (зелень). ТУ      ¦01.01.90 ¦01.01.95¦
¦68. ¦ТУ 10 РСФСР 175-89¦Рассада томата (безгоршечная).¦01.01.90 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦ТУ                            ¦         ¦        ¦
¦69. ¦ТУ 10 РСФСР 242-88¦Чайот свежий (плоды). ТУ      ¦01.06.88 ¦01.06.93¦
¦70. ¦ТУ 10 РСФСР 395-89¦Брокколи свежая. ТУ           ¦01.10.89 ¦01.10.94¦
¦71. ¦ТУ 10 РСФСР 522-89¦Лук порей свежий              ¦01.10.90 ¦01.10.95¦
¦72. ¦ТУ 10 РСФСР 523-89¦Фасоль овощная (лопатка)      ¦01.10.90 ¦01.10.95¦
¦    ¦                  ¦свежая                        ¦         ¦        ¦
¦73. ¦ТУ 10 РСФСР 524-89¦Свекла столовая молодая свежая¦01.10.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦с зеленью                     ¦         ¦        ¦
¦74. ¦ТУ 10 РСФСР 525-89¦Горох овощной (лопатка)       ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦свежий. ТУ                    ¦         ¦        ¦
¦75. ¦ТУ 10 РСФСР 526-89¦Спаржа свежая. ТУ             ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦76. ¦ТУ 10 РСФСР 527-89¦Укроп свежий                  ¦01.10.90 ¦01.10.95¦
¦77. ¦ТУ 10 РСФСР 528-89¦Любисток-зелень свежая        ¦01.04.91 ¦01.04.96¦
¦    ¦                  ¦обрезная. ТУ                  ¦         ¦        ¦
¦78. ¦ТУ 10 РСФСР 529-89¦Цикорий корневой свежий       ¦01.04.91 ¦01.04.96¦
¦79. ¦ТУ 10 РСФСР 530-89¦Патиссоны свежие              ¦01.10.90 ¦01.10.95¦
¦80. ¦ТУ 10 РСФСР 531-89¦Катран корень свежий          ¦01.10.90 ¦01.10.95¦
¦81. ¦ТУ 10 РСФСР 532-89¦Салат свежий. ТУ              ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦82. ¦ТУ 10 РСФСР 533-89¦Перец стручковый горький      ¦01.04.90 ¦01.04.95¦
¦    ¦                  ¦свежий. ТУ                    ¦         ¦        ¦
¦83. ¦ТУ 10 РСФСР 663-90¦Цикорий салатный свежий       ¦01.10.91 ¦01.10.96¦
¦84. ¦ТУ 10 РСФСР 664-90¦Чеснок молодой свежий с       ¦01.10.91 ¦01.10.96¦
¦    ¦                  ¦зеленью                       ¦         ¦        ¦
¦85. ¦РСТ РСФСР 376-83  ¦Кукуруза свежая в початках    ¦01.10.84 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦молочной и молочно-восковой   ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦спелости. ТУ                  ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦86. ¦ОСТ 46-39-75      ¦Чеснок семенной. Сортовые и   ¦01.01.76 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦посевные качества             ¦         ¦ничен   ¦
¦                                                                         ¦
¦               Семечковые и косточковые плоды, ягоды свежие              ¦
¦                                                                         ¦
¦87. ¦ГОСТ 16270-70     ¦Яблоки свежие ранних сроков   ¦01.01.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦созревания (с изм. N 1 - 7)   ¦         ¦        ¦
¦88. ¦ГОСТ 21122-75     ¦Яблоки свежие поздних сроков  ¦01.01.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦созревания (с изм. N 1 - 8)   ¦         ¦        ¦
¦89. ¦ГОСТ 27572-87     ¦Яблоки свежие для промышленной¦01.01.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦переработки (с изм. N 1, 2)   ¦         ¦        ¦
¦90. ¦ГОСТ 21713-76     ¦Груши свежие поздних сроков   ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦созревания (с изм. N 1 - 4)   ¦         ¦ничен   ¦
¦91. ¦ГОСТ 21714-76     ¦Груши свежие ранних сроков    ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦созревания (с изм. N 1 - 4)   ¦         ¦ничен   ¦
¦92. ¦ГОСТ 21405-75     ¦Алыча мелкоплодная свежая (с  ¦01.01.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1 - 3)                 ¦         ¦        ¦
¦93. ¦ГОСТ 21832-76     ¦Абрикосы свежие (с изм. N 1,  ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦2, 3, 4)                      ¦         ¦ничен   ¦
¦94. ¦ГОСТ 21921-76     ¦Вишня свежая (с изм. N 1 - 5) ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦ничен   ¦
¦95. ¦ГОСТ 16524-70     ¦Кизил свежий (с изм. N 1)     ¦01.01.91 ¦01.07.94¦
¦96. ¦ГОСТ 21920-76     ¦Слива и алыча крупноплодная   ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦свежие (с изм. N 1 - 5)       ¦         ¦ничен   ¦
¦97. ¦ГОСТ 21833-76     ¦Персики свежие (с изм. N 1, 2,¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦3, 4, 5)                      ¦         ¦ничен   ¦
¦98. ¦ГОСТ 21922-76     ¦Черешня свежая (с изм.  N 1,  ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦2, 3, 4)                      ¦         ¦ничен   ¦
¦99. ¦ГОСТ 21715-76     ¦Айва свежая (с изм. N 1 - 4)  ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦ничен   ¦
¦100.¦ГОСТ 25896-83     ¦Виноград свежий столовый (с   ¦01.01.91 ¦01.06.94¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2, 3, 4, 5, 6)      ¦         ¦        ¦
¦101.¦ГОСТ 24433-80     ¦Виноград свежий ручной уборки ¦01.01.91 ¦01.06.93¦
¦    ¦                  ¦для промышленной переработки  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦на виноматериалы (с изм. N 1, ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦2, 3, 4, 5, 6)                ¦         ¦        ¦
¦102.¦ГОСТ 28472-90     ¦Виноград свежий ручной уборки ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦для консервирования. Требова- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦ния при заготовках и поставках¦         ¦        ¦
¦103.¦ГОСТ 27198-87     ¦Виноград свежий. Методы опре- ¦01.07.87 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦деления массовой концентрации ¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦сахаров                       ¦         ¦        ¦
¦104.¦ГОСТ 6828-89      ¦Земляника свежая. Требования  ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦при заготовках, поставках и   ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦реализации (с изм. N 1)       ¦         ¦        ¦
¦105.¦ГОСТ 6830-89      ¦Крыжовник свежий. Требования  ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦при заготовках, поставках и   ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦реализации (с изм. N 1)       ¦         ¦        ¦
¦106.¦ГОСТ 6829-89      ¦Смородина черная свежая.      ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦Требования при заготовках,    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦поставках и реализации (с изм.¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦N 1)                          ¦         ¦        ¦
¦107.¦ГОСТ 19215-73     ¦Клюква свежая (с изм. N 1, 2, ¦01.01.91 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦3)                            ¦         ¦        ¦
¦108.¦ГОСТ 20450-75     ¦Брусника свежая (с изм. N 1,  ¦01.01.91 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦        ¦
¦109.¦РСТ РСФСР 19-75   ¦Малина и ежевика свежие       ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦дикорастущие                  ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦110.¦РСТ РСФСР 20-75   ¦Морошка свежая                ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦111.¦РСТ РСФСР 21-75   ¦Жимолость свежая съедобная    ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦112.¦РСТ РСФСР 22-75   ¦Калина лесная свежая (с изм.  ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦N 1, 2)                       ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦113.¦РСТ РСФСР 24-75   ¦Виноград свежий дикорастущий  ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1, 2)               ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦114.¦РСТ РСФСР 25-75   ¦Мушмула свежая дикорастущая (с¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2)                  ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦115.¦РСТ РСФСР 27-75   ¦Черника свежая (с изм. N 1, 2)¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦116.¦РСТ РСФСР 28-75   ¦Терн свежий (с изм. N 1, 2)   ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦117.¦РСТ РСФСР 29-75   ¦Облепиха свежая дикорастущая  ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1, 2)               ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦118.¦РСТ РСФСР 30-75   ¦Рябина обыкновенная свежая (с ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2)                  ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦119.¦РСТ РСФСР 31-75   ¦Голубика (с изм. N 1, 2)      ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦120.¦РСТ РСФСР 64-75   ¦Лимонник свежий (с изм. N 1,  ¦01.04.87 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦121.¦РСТ РСФСР 350-88  ¦Рябина черноплодная свежая. ТУ¦01.10.88 ¦01.10.93¦
¦122.¦РСТ РСФСР 351-88  ¦Малина свежая. ТУ             ¦01.10.89 ¦01.10.94¦
¦123.¦РСТ РСФСР 356-88  ¦Смородина красная и белая     ¦01.10.88 ¦01.10.93¦
¦    ¦                  ¦свежие. ТУ                    ¦         ¦        ¦
¦124.¦РСТ РСФСР 657-81  ¦Яблоки сибирские свежие (с    ¦01.11.81 ¦До вве- ¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1)                     ¦         ¦дения   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦новой   ¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦НТД     ¦
¦125.¦РСТ РСФСР 658-81  ¦Груши сибирские свежие (с изм.¦01.04.81 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦N 1)                          ¦         ¦        ¦
¦126.¦РСТ РСФСР 705-83  ¦Красника свежая. ТУ           ¦         ¦01.10.94¦
¦                                                                         ¦
¦              Цитрусовые субтропические и тропические плоды              ¦
¦                                                                         ¦
¦127.¦ГОСТ 4427-82      ¦Апельсины (с изм. N 1, 2)     ¦01.01.91 ¦01.10.93¦
¦128.¦ГОСТ 4428-82      ¦Мандарины (с изм. N 1, 2)     ¦01.01.91 ¦01.10.93¦
¦129.¦ГОСТ 4429-82      ¦Лимоны (с изм. N 1, 2)        ¦01.01.91 ¦01.10.93¦
¦130.¦ТУ 10.03.737-88   ¦Апельсины тропические свежие  ¦01.06.89 ¦01.06.94¦
¦131.¦ТУ 10.03.738-88   ¦Грейпфруты тропические свежие ¦01.06.89 ¦01.06.94¦
¦132.¦ТУ 10-03-531-87   ¦Бананы импортные свежие       ¦01.01.89 ¦01.01.93¦
¦133.¦ТУ 10-03-532-87   ¦Ананасы импортные свежие      ¦01.01.89 ¦01.01.93¦
¦134.¦ГОСТ 27573-87     ¦Плоды граната свежие (с изм. N¦01.01.91 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦        ¦
¦                                                                         ¦
¦             Овощи соленые и квашеные, плоды и ягоды моченые,            ¦
¦                            быстрозамороженные                           ¦
¦                                                                         ¦
¦135.¦ГОСТ 7180-73      ¦Огурцы соленые (с изм. N 1, 2,¦01.07.90 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦3)                            ¦         ¦        ¦
¦136.¦ГОСТ 7181-73      ¦Помидоры соленые (с изм. N 1, ¦01.07.90 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦        ¦
¦137.¦ГОСТ 3858-73      ¦Капуста квашеная (с изм. N 1, ¦01.07.90 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦        ¦
¦138.¦ОСТ 10-88-87      ¦Яблоки моченые                ¦01.01.88 ¦01.01.98¦
¦139.¦ТУ 10.03.698-88   ¦Арбузы соленые                ¦01.01.89 ¦01.01.99¦
¦140.¦ТУ 10.03.676-88   ¦Баклажаны и перец соленые     ¦10.08.88 ¦10.08.98¦
¦141.¦ТУ 10.244.011-90  ¦Консервы ассорти из соленых   ¦01.01.91 ¦01.01.99¦
¦    ¦                  ¦овощей (полуфабрикат)         ¦         ¦        ¦
¦142.¦ТУ 10.03.759-89   ¦Грибы маринованные, отварные и¦20.04.89 ¦20.04.99¦
¦    ¦                  ¦соленые для промышленной      ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦переработки                   ¦         ¦        ¦
¦143.¦ТУ 10-03-276-86   ¦Морковь соленая (с изм. N 1)  ¦01.10.86 ¦01.10.96¦
¦144.¦ОСТ 111-7-82      ¦Овощи быстрозамороженные      ¦01.02.83 ¦01.02.93¦
¦145.¦ОСТ 111-8-82      ¦Плоды и ягоды быстрозаморо-   ¦01.02.83 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦женные (с изм. N 1 - 3)       ¦         ¦        ¦
¦146.¦ГОСТ 12231-66     ¦Овощи соленые и квашеные,     ¦01.07.67 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦плоды и ягоды моченые. Отбор  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦проб. Методы определения со-  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦отношения составных частей    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦(отменен в части отбора проб) ¦         ¦        ¦
¦147.¦ГОСТ 27853-88     ¦Овощи соленые и квашеные,     ¦01.01.90 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦плоды и ягоды моченые. Прием- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦ка, отбор проб                ¦         ¦        ¦
¦148.¦ГОСТ 25555.0-82   ¦Продукты переработки плодов и ¦01.01.83 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦овощей. Методы определения    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦титруемой кислотности (с изм. ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦N 1)                          ¦         ¦        ¦
¦149.¦ГОСТ 26186-84     ¦Продукты переработки плодов и ¦01.07.90 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦овощей. Методы определения    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦хлоридов (с изм. N 1)         ¦         ¦        ¦
¦                                                                         ¦
¦                     Картофель, овощи и фрукты сушеные                   ¦
¦                                                                         ¦
¦150.¦ГОСТ 28432-89     ¦Картофель сушеный             ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦151.¦ГОСТ 7586-71      ¦Капуста белокочанная сушеная  ¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1, 2, 3)            ¦         ¦        ¦
¦152.¦ГОСТ 7587-71      ¦Лук репчатый сушеный (с изм. N¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦1, 2, 3)                      ¦         ¦        ¦
¦153.¦ГОСТ 7588-71      ¦Морковь столовая сушеная (с   ¦01.09.71 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2, 3)               ¦         ¦        ¦
¦154.¦ГОСТ 7589-71      ¦Свекла столовая сушеная (с    ¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2, 3)               ¦         ¦        ¦
¦155.¦ГОСТ 16729-71     ¦Чеснок сушеный (с изм. N 1, 2,¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦3)                            ¦         ¦        ¦
¦156.¦ГОСТ 16730-71     ¦Горошек зеленый сушеный (с    ¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2, 3)               ¦         ¦        ¦
¦157.¦ГОСТ 16731-71     ¦Белые коренья петрушки, сель- ¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦дерея и пастернака сушеные (с ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2, 3, 4)            ¦         ¦        ¦
¦158.¦ГОСТ 16732-71     ¦Зелень петрушки, сельдерея и  ¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦укропа сушеная (с изм. N 1, 2,¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦3, 4)                         ¦         ¦        ¦
¦159.¦ГОСТ 17594-81     ¦Лист лавровый сухой (с изм. N ¦01.07.88 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦ничен   ¦
¦160.¦ГОСТ 13341-77     ¦Овощи сушеные. Правила при-   ¦01.07.83 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦емки, методы отбора и подго-  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦товки проб (с изм. N 1)       ¦         ¦        ¦
¦161.¦ГОСТ 1683-71      ¦Смеси сушеных овощей для      ¦01.09.71 ¦01.01.93¦
¦    ¦                  ¦первых блюд (с изм. N 1, 2)   ¦         ¦        ¦
¦162.¦ГОСТ 13340.1-77   ¦Овощи сушеные. Методы опреде- ¦01.07.83 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦ления массы нетто, формы и    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦размера частиц, крупности     ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦помола, дефектов по внешнему  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦виду, соотношения компонентов,¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦органолептических показателей ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦и развариваемости (с изм. N 1)¦         ¦        ¦
¦163.¦ГОСТ 13340.2-77   ¦Овощи сушеные. Методы опреде- ¦01.02.84 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦ления металлических примесей и¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦зараженности вредителями      ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦хлебных запасов (с изм. N 1)  ¦         ¦        ¦
¦164.¦ГОСТ 13342-77     ¦Овощи сушеные. Упаковка, мар- ¦01.01.79 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦кировка, транспортирование и  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦хранение (с изм. N 1, 2)      ¦         ¦        ¦
¦165.¦ГОСТ 25555.5-82   ¦Продукты переработки плодов и ¦01.07.83 ¦01.07.93¦
¦    ¦                  ¦овощей. Методы определения    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦сернистого ангидрида (с изм. N¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦        ¦
¦166.¦ГОСТ 28561-90     ¦Продукты переработки плодов и ¦01.07.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦овощей. Методы определения    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦сухих веществ или влаги       ¦         ¦        ¦
¦167.¦ГОСТ 1750-86      ¦Фрукты сушеные. Правила при-  ¦01.01.87 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦емки, методы испытаний (с изм.¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦N 1)                          ¦         ¦        ¦
¦168.¦ГОСТ 12003-76     ¦Фрукты сушеные. Упаковка,     ¦01.07.77 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦маркировка, транспортирование ¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦и хранение (с изм. N 1, 2)    ¦         ¦        ¦
¦169.¦ГОСТ 28501-90     ¦Фрукты косточковые сушеные    ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦170.¦ГОСТ 28502-90     ¦Фрукты семечковые сушеные     ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦171.¦ГОСТ 6882-88      ¦Виноград сушеный              ¦01.01.89 ¦01.01.94¦
¦                                                                         ¦
¦                                Орехи, мед                               ¦
¦                                                                         ¦
¦172.¦ГОСТ 16832-71     ¦Орехи грецкие (с изм. N 1)    ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦ничен   ¦
¦173.¦ГОСТ 5531-70      ¦Орехи лещины                  ¦01.07.71 ¦01.07.94¦
¦174.¦ГОСТ 16525-70     ¦Орехи каштана съедобного      ¦01.07.71 ¦01.07.94¦
¦175.¦ГОСТ 16830-71     ¦Орехи миндаля сладкого (с изм.¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦N 1)                          ¦         ¦ничен   ¦
¦176.¦ГОСТ 16834-81     ¦Орехи фундука (с изм. N 1)    ¦01.01.91 ¦-"-     ¦
¦177.¦ГОСТ 16831-71     ¦Ядро миндаля сладкого (с изм. ¦01.01.91 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦N 1)                          ¦         ¦ничен   ¦
¦178.¦ГОСТ 16833-71     ¦Ядро ореха грецкого (с изм. N ¦01.01.91 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦        ¦
¦179.¦ГОСТ 16835-81     ¦Ядра орехов фундука (с изм. N ¦01.01.91 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦        ¦
¦180.¦ГОСТ 17111-88     ¦Арахис. Требования при заго-  ¦01.07.90 ¦01.07.95¦
¦    ¦                  ¦товках и поставках            ¦         ¦        ¦
¦181.¦ГОСТ 19792-87     ¦Мед натуральный (с изм. N 1,  ¦01.01.89 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦        ¦
¦                                                                         ¦
¦                        Термины для овощей и фруктов                     ¦
¦                                                                         ¦
¦182.¦ГОСТ 27519-87     ¦Фрукты и овощи. Морфологиче-  ¦01.06.88 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦ская и структуральная терми-  ¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦нология. Часть 1              ¦         ¦        ¦
¦183.¦ГОСТ 27520-87     ¦Фрукты и овощи. Морфологиче-  ¦01.06.88 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦ская и структуральная термино-¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦логия. Часть 2                ¦         ¦        ¦
¦184.¦ГОСТ 27521-87     ¦Фрукты. Номенклатура. Первый  ¦01.06.88 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦список                        ¦         ¦        ¦
¦185.¦ГОСТ 27522-87     ¦Фрукты. Номенклатура. Второй  ¦01.06.88 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦список                        ¦         ¦        ¦
¦186.¦ГОСТ 27523-87     ¦Овощи. Номенклатура. Первый   ¦01.01.88 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦список                        ¦         ¦        ¦
¦187.¦ГОСТ 27524-87     ¦Овощи. Номенклатура. Второй   ¦01.01.88 ¦-"-     ¦
¦    ¦                  ¦список                        ¦         ¦        ¦
¦                                                                         ¦
¦                        Хранение в холодильных камерах                   ¦
¦                                                                         ¦
¦188.¦ГОСТ 28372-89     ¦Катофель свежий продовольст-  ¦01.07.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦венный. Хранение в холодильных¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦камерах                       ¦         ¦        ¦
¦189.¦ГОСТ 28373-89     ¦Капуста кочанная свежая.      ¦01.07.91 ¦01.07.96¦
¦    ¦                  ¦Хранение в холодильных камерах¦         ¦        ¦
¦190.¦ГОСТ 28275-89     ¦Морковь столовая свежая.      ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦Хранение в холодильных камерах¦         ¦        ¦
¦191.¦ГОСТ 28346-86     ¦Виноград свежий столовый.     ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦Хранение в холодильных камерах¦         ¦        ¦
¦192.¦ГОСТ 27819-88     ¦Яблоки свежие. Хранение в     ¦01.01.91 ¦01.07.94¦
¦    ¦                  ¦холодильных камерах           ¦         ¦        ¦
¦193.¦ГОСТ 29181-91     ¦Виноград свежий столовый.     ¦01.01.93 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦Хранение в холодильных камерах¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦с РГС                         ¦         ¦        ¦
¦                                                                         ¦
¦                                 Тара                                    ¦
¦                                                                         ¦
¦194.¦ГОСТ 20185-74     ¦Тара транспортная и потреби-  ¦01.07.75 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦тельская. Основные виды. Тер- ¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦мины и определения (с изм. N  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦        ¦
¦195.¦ГОСТ 20071-74     ¦Тара. Основные понятия. Тер-  ¦01.07.75 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦мины и определения (с изм. N  ¦         ¦ничен   ¦
¦    ¦                  ¦1)                            ¦         ¦        ¦
¦196.¦ГОСТ 13359-84     ¦Ящики дощатые для овощей и    ¦01.01.85 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦фруктов (с изм. N 1)          ¦         ¦        ¦
¦197.¦ГОСТ 17812-72     ¦Ящики дощатые многооборотные  ¦01.01.73 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦для овощей и фруктов (с изм.  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦N 1, 2)                       ¦         ¦        ¦
¦198.¦ГОСТ 20463-75     ¦Ящики деревянные проволокоар- ¦01.01.76 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦мированные для овощей и фрук- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦тов (с изм. N 1, 2, 3)        ¦         ¦        ¦
¦199.¦ГОСТ 20767-75     ¦Ящики деревянные. Производ-   ¦01.01.76 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦ство. Термины и определения   ¦         ¦ничен   ¦
¦200.¦ТУ 10.244.010-90  ¦Ящики полимерные многооборот- ¦01.01.91 ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦ные для овощей и фруктов      ¦         ¦        ¦
¦201.¦ГОСТ 15846-79     ¦Продукция, отправляемая в     ¦01.01.80 ¦01.01.99¦
¦    ¦                  ¦районы Крайнего Севера и      ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦труднодоступные районы. Упа-  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦ковка, маркировка, транспорти-¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦рование и хранение (с изм. N  ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦1, 2, 3)                      ¦         ¦        ¦
¦202.¦ГОСТ 8777-80Е     ¦Бочки деревянные заливные и   ¦01.01.82 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦сухотарные (с изм. N 1, 2)    ¦         ¦ничен   ¦
¦203.¦ГОСТ 21133-87     ¦Поддоны ящичные специализи-   ¦01.01.89 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦рованные для картофеля,       ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦овощей, фруктов и бахчевых    ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦культур (с изм. N 1, 2, 3, 4) ¦         ¦        ¦
¦204.¦ГОСТ 26380-84     ¦Контейнеры специализированные ¦         ¦01.01.96¦
¦    ¦                  ¦групповые. Типы, основные па- ¦         ¦        ¦
¦    ¦                  ¦раметры и размеры (с изм. N 1)¦         ¦        ¦
¦205.¦ГОСТ 8516-78Е     ¦Мешки для сахара (с изм. N 1, ¦01.01.80 ¦01.01.95¦
¦    ¦                  ¦2)                            ¦         ¦        ¦
¦206.¦ГОСТ 18225-72     ¦Мешки тканевые технические. ТУ¦01.01.74 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦(с изм. N 1, 2, 3, 4)         ¦         ¦        ¦
¦207.¦ГОСТ 19317-73     ¦Мешки льняные продуктовые (с  ¦01.01.75 ¦01.01.94¦
¦    ¦                  ¦изм. N 1, 2, 3, 4)            ¦         ¦        ¦
¦208.¦ТУ 61-109-87      ¦Мешки полиэтиленовые сетчатые ¦01.01.88 ¦Не огра-¦
¦    ¦                  ¦                              ¦         ¦ничен   ¦
¦209.¦ТУ 61 РСФСР       ¦Мешки сетчатые                ¦         ¦Не огра-¦
¦    ¦11-02-79          ¦                              ¦         ¦ничен   ¦
-----+------------------+------------------------------+---------+---------



Приложение 2

ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ АМПЕЛОГРАФИЧЕСКИХ СОРТОВ ВИНОГРАДА И ИХ СИНОНИМОВ ПО ГРУППАМ
----+--------------------+-------------------------------------------------
¦ N ¦ Наименование сорта ¦                    Синонимы                    ¦
¦п/п¦                    ¦                                                ¦
+---+--------------------+------------------------------------------------+
¦ 1 ¦          2         ¦                       3                        ¦
+---+--------------------+------------------------------------------------+
¦   ¦                    ¦                    I группа                    ¦
¦1. ¦Аг изюм             ¦Астраханский скороспелый, Катта ак изюм,        ¦
¦   ¦                    ¦Тонкокорый                                      ¦
¦2. ¦Андижанский черный  ¦Каро                                            ¦
¦3. ¦Гузаль кара         ¦Черная красавица                                ¦
¦4. ¦Иршаи Оливер        ¦Золотистый ранний                               ¦
¦5. ¦Италия              ¦Идеал, Мускат, Италия, Пировано 65              ¦
¦6. ¦Карабурну           ¦Алеппо, Болгар, Алтын мас, Актони мацерон, Афуз ¦
¦   ¦                    ¦Али, Вальтам, Датье де Бейрут, Кросс, Разакия,  ¦
¦   ¦                    ¦Разаки, Розети, Реджина, Цареградский, Шасла    ¦
¦   ¦                    ¦зимушна                                         ¦
¦7. ¦Катта-Курган        ¦Аликон, Бомба, Каршинский, Маска                ¦
¦8. ¦Кировабадский столо-¦Ганджинский белый, Елизаветпольский, Тавриз,    ¦
¦   ¦вый                 ¦Тита имерули, Шахский, Ширдазули, Ширазский     ¦
¦9. ¦Кишмиш белый        ¦Автоби, Ак кишмиш, Бедона, Бенати абяд, Еревани ¦
¦   ¦овальный            ¦Дегин, Кишмиш индийский, Кишмиш овальный, Кишмиш¦
¦   ¦                    ¦желтый, Маизи, Кишмиш сафет, Сары кишмиш,       ¦
¦   ¦                    ¦Си-нн-пу-та, Султана, Султание, Султанина,      ¦
¦   ¦                    ¦Томпсон Сидлис                                  ¦
¦10.¦Кишмиш Хишрау       ¦Хишрау                                          ¦
¦11.¦Кишмиш черный       ¦Блек-Монукка, Кара кишмиш, Кишмиш сио, Шубир-   ¦
¦   ¦                    ¦ханы, Шуварганы                                 ¦
¦12.¦Коз узюм            ¦Аг хазри, Асма узюм белый, Гоз узюм, Кирмизи    ¦
¦   ¦                    ¦спа капсихорский, Молла гума цибил, Мускат      ¦
¦   ¦                    ¦капсихорский, Осенний белый, Ореховый, Хома     ¦
¦   ¦                    ¦цибил, Эшек изюм                                ¦
¦13.¦Королева виноград-  ¦Конигин, Королева винниц, Мускат, Ранний        ¦
¦   ¦ников               ¦Карабурну, Рейн де винь, Царица на лозята,      ¦
¦   ¦                    ¦Шелескертек коралиной                           ¦
¦14.¦Красавица Цегледа   ¦Цеглед сепе                                     ¦
¦15.¦Маранди шемахинский ¦Газари розовый                                  ¦
¦16.¦Матяш Янош          ¦Жемчуг королевский, Жемчуг красный, Краловна,   ¦
¦   ¦                    ¦Матиас, Матяш, Матяш Иванова, Мускат Иоганн     ¦
¦   ¦                    ¦Матиас, Мускат Матиас, Фрау Иоганн Матиас       ¦
¦17.¦Молдавский          ¦Корна нягра, Молдавский черный, Рязакия черна   ¦
¦18.¦Мускат александрий- ¦Гордо, Мискет александрийский, Москатель де     ¦
¦   ¦ский                ¦Сетюбель, Мускат Гордо, Мускат де грано гордо,  ¦
¦   ¦                    ¦Мускат де Эспана, Москателлон, Мускат Гордо     ¦
¦   ¦                    ¦Бланко, Мускат Романо, Панс мюске, Саламана,    ¦
¦   ¦                    ¦Ува Хейнпут, Цибибо                             ¦
¦19.¦Мускат венгерский   ¦Ванилия, Мускат де Жезю, Мускат крокан, Мускат  ¦
¦   ¦                    ¦флер д'оранж, Мускат Примави, Раздроб           ¦
¦20.¦Мускат гамбургский  ¦Гамбург, Гамбургский мускатный, Мускат де       ¦
¦   ¦                    ¦Гамбург, Мускат прето, Мускат черный александ-  ¦
¦   ¦                    ¦рийский, Мускат гамбургский Сноу, Тамайоза      ¦
¦   ¦                    ¦Ниагара Гамбург, Хамбургский мискет             ¦
¦21.¦Народный            ¦Пуговичный                                      ¦
¦22.¦Ранний Магарача     ¦Магарач 372                                     ¦
¦23.¦Риш баба (введен в  ¦Дамские пальчики, Альван, Гелим бармак, Дербенди¦
¦   ¦I группу изменением ¦розовый, Дербент цибил, Кизыл гелим бармак,     ¦
¦   ¦N 7 ГОСТ 25896-83,  ¦Урудж баба, Кирше, Кизыл изюм, Ховом, Эреш      ¦
¦   ¦дата введения       ¦                                                ¦
¦   ¦01.07.93)           ¦                                                ¦
¦24.¦Сенсо               ¦Малага, Мавро кара, Каре Такопуло               ¦
¦25.¦Султани             ¦Ак пар, Джаус, Джаус сафет, Окпар, Шакарак,     ¦
¦   ¦                    ¦Шакиряк                                         ¦
¦26.¦Сурхак китабский    ¦Гау сурхак от Багри, Сурхак, Чирки сурхак       ¦
¦27.¦Тайфи белый         ¦Ак тайфи, Ак шойфи, Монти катты, Монтье, Тойфи  ¦
¦   ¦                    ¦белый, Тойфи сафет                              ¦
¦28.¦Тайфи розовый       ¦Гиссари, Тайфи кизыл, Тоипи кизыл, Тойфи сурьх, ¦
¦   ¦                    ¦Хамы калым                                      ¦
¦29.¦Халили белый        ¦Ак халили, Аг яй изюм, Вагени, Ильинский,       ¦
¦   ¦                    ¦Новраст, Новраст белый, Сатени спитак, Халили   ¦
¦   ¦                    ¦спитак, Царский, Яй изюм                        ¦
¦30.¦Хусайне белый       ¦Бокальный, Ицаптук, Кахраби, Чильги Хусайне,    ¦
¦   ¦                    ¦Шах изюм                                        ¦
¦31.¦Чауш белый (введен в¦Гейновый, Чаус                                  ¦
¦   ¦I группу изменением ¦                                                ¦
¦   ¦N 7 ГОСТ 25896-83,  ¦                                                ¦
¦   ¦дата введения       ¦                                                ¦
¦   ¦01.07.93)           ¦                                                ¦
¦32.¦Шаани белый         ¦Аг шаани, Ах шаани, Казбинка белая, Шаани       ¦
¦33.¦Шаани черный        ¦Кара шаани                                      ¦
¦   ¦                    ¦                                                ¦
¦                        ¦                    II группа                   ¦
¦1. ¦Агадаи              ¦Дербент цибил                                   ¦
¦2. ¦Аг алдара           ¦Алдара спитак, Сюд алдара, Чрах алдара          ¦
¦3. ¦Арени черный        ¦Малаги, Малаи сев, Мидахи, Милай черный, Мовуз, ¦
¦   ¦                    ¦Мялаи, Ордуци сев, Урдуси, Урза сев             ¦
¦4. ¦Аскери              ¦Назели, Эскери                                  ¦
¦5. ¦Ачкикиж             ¦Аацкик, Ачкик, Ачкирк, Цхенсидзу-дзу абхазури   ¦
¦6. ¦Галан               ¦Белина, Димят, Зумиатико, Семендра, Смедеревка  ¦
¦7. ¦Горула              ¦Глданула, Грунлиебер, Иаланчи, Горули, Суприс   ¦
¦   ¦                    ¦Горули                                          ¦
¦8. ¦Гургои              ¦Пейнери тоголок                                 ¦
¦9. ¦Гюляби дагестанский ¦Ал-изюм, Боз-изюм, Баар-цибил, Гюляби розовый,  ¦
¦   ¦                    ¦Догерек кизил, Марджени, Махбер-баар-цинаб-цибил¦
¦27.¦Шасла белая         ¦Шасла, Шасла дре, Шасла лечебная, Березка прос- ¦
¦   ¦                    ¦тая, Березка, Гутедель вейсер, Гольден шасла,   ¦
¦   ¦                    ¦Динка белая, Маиса, Племенка белая, Суитвотер,  ¦
¦   ¦                    ¦Шасла золотистая, Шасла аурул, Шасла де аур,    ¦
¦   ¦                    ¦Шасла де Фонтенебло, Фондан белый, Хрупка биела ¦
¦28.¦Шасла мускатная     ¦Березка душистая, Врэ Шасла мюске дю барон      ¦
¦   ¦                    ¦Саломон, Гутедель мускат, Пасса тутти           ¦
¦29.¦Шасла розовая       ¦Шасла Токай Анжевин, Хрупка Червена             ¦
----+--------------------+-------------------------------------------------

