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Н А Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т  Р О С С И Й С К О Й  Ф Е Д Е Р А Ц И И

ПРОДУКТЫ ИЗ КУРИНЫХ ЯИЦ ПИЩЕВЫЕ 

Торговые описания

Edible chiken egg products. Trade description

Дата введения —  2014— 07— 01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на торговые описания пищевых продуктов из куриных 
яиц, полученных от кур вида Gallus gallus (далее —  продукты), и устанавливает систему кодирова­
ния для ведения электронной торговли, коды для обозначения требований покупателя к указанному 
продукту.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 30363 Продукты яичные жидкие и сухие пищевые. Технические условия
ГОСТ Р 52943 Птицеперерабатывающая промышленность. Продукты переработки яиц сельскохо­

зяйственной птицы пищевые. Термины и определения
ГОСТ Р 55502 Яйца куриные пищевые. Торговые описания

П р и м е ч а н и е  —  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссы­
лочных стандартов в информационной системе общего пользования —  на официальном сайте Федерального 
агентства по техническому регулированию и метрологии в сети Интернет или по ежегодному информационно­
му указателю «Национальные стандарты», который опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по 
выпускам ежемесячного информационного указателя «Национальные стандарты» за текущий год. Если заме­
нен ссылочный стандарт, на который дана недатированная ссылка, то рекомендуется использовать действую­
щую версию этого стандарта с учетом всех внесенных в данную версию изменений. Если заменен ссылочный 
стандарт, на который дана датированная ссылка, то рекомендуется использовать версию этого стандарта с 
указанным выше годом утверждения (принятия). Если после утверждения настоящего стандарта в ссылочный 
стандарт, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое 
дана ссылка, то это положение рекомендуется применять без учета данного изменения. Если ссылочный стан­
дарт отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, рекомендуется применять в части, не 
затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ Р 52943, ГОСТ Р 55502. а также следующие 
термины с соответствующими определениями:

3.1 продукты из яиц: Все содержимое яйца (яичный меланж) или его часть (белок, желток), отде­
ленные от скорлупы, с пищевыми добавками или без них. и предназначенные для потребления человеком.

П р и м е ч а н и е  —  Пищевые добавки используют для придания продуктам из яиц определенных свойств 
и/или сохранения их качества. Добавки должны быть признаны в качестве пищевых и соответствовать [1].

3.2 яичный меланж (продукт из целого яйца без скорлупы]: Гомогенный продукт, получа­
емый из всего содержимого разбитых куриных яиц в скорлупе в соответствии с технологией произ­
водства.

Издание официальное
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П р и м е ч а н и е  —  В яичный меланж (продукт из целого яйца без скорлупы) гложет быть добавлено не­
большое количество яичного белка или яичного желтка с целью его приведения в соответствие с требованиями к 
составу, изложенными в ГОСТ 30363.

3.3 жидкий продукт из яйца: Продукт, получаемый из целого яйца без скорлупы, в виде яичного 
меланжа, яичного белка и яичного желтка без добавления или удаления воды.

3.4 яичный желток [белок]: Гомогенный продукт, получаемый путем отделения желтка [белка] от 
содержимого разбитых куриных яиц в скорлупе в соответствии с технологией производства.

П р и м е ч а н и е  —  В яичный желток может быть добавлено небольшое количество яичного белка с целью 
приведения продукта в соответствие с требованиями к составу, изложенными в ГОСТ 30363.

3.5 замороженный продукт из яйца: Продукт, получаемый из жидкого или концентрированного 
продукта из яйца путем его замораживания, в том числе глубокого замораживания, и поддерживаемый 
при температуре в толще продукта соответственно не выше минус 12 °С и минус 18 °С.

3.6 сухой продукт из яйца: Продукт, получаемый из жидкого или концентрированного продукта 
из яйца путем удаления из него воды до достижения в нем значения массовой доли сухих веществ 95 % 
и более.

3.7 концентрированный яичный меланж (белок) (продукт из яйца): Жидкий яичный меланж 
(белок), из которого частично удалена вода до достижения в нем установленной для данного продукта 
значения массовой доли сухих веществ, занимающей промежуточное положение между значениями 
данного показателя жидкого и сухого продуктов.

П р и м е ч а н и е  —  Норма показателя содержания сухих веществ в концентрированном продукте из яйца 
согласовывается между покупателем и продавцом.

3.8 купажированный яичный меланж (продукт из яйца): Продукт заданного состава с добавле­
нием яичного белка или яичного желтка.

П р и м е ч а н и е  —  Конкретное соотношение компонентов в купажированном продукте из яйца согласовы­
вается между покупателем и продавцом.

3.9 традиционный (натуральный) продукт из яйца: Яичный продукт, получаемый путем при­
менения традиционных технологий без использования специальных процедур с целью изменения его 
свойств и/или состава.

3.10 измененный продукт из яйца: Яичный продукт, свойства которого были изменены с помо­
щью специальных технологий производства.

П р и м е ч а н и е  —  К специальным технологиям производства относят ферментацию, стабилизацию (обес- 
сахаривание). регулирование кислотности (подкисление), термическую обработку сухого яичного белка, ионизиру­
ющее излучение и обработку УФ-излучением.

3.11 ферментированный продукт из яйца: Яичный продукт, получаемый в результате примене­
ния ферментов с целью изменения его функциональных свойств.

П р и м е ч а н и е  —  Культуры или реагенты, используемые в целях ферментации'стабилизации яичных про­
дуктов. должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности и соответствовать [1].

3.12 стабилизированный продукт из яйца: Яичный продукт, получаемый в результате обес- 
сахаривания с помощью использования специальных процедур (например, ферментации или ультра­
фильтрации).

П р и м е ч а н и е  —  Культуры или реагенты, используемые в целях ферментации^стабилизации яичных про­
дуктов. должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности и соответствовать [1].

3.13 подкисленный продукт из яйца: Яичный продукт, получаемый путем добавления регулято­
ров кислотности (добавок, используемых для изменения уровня pH в продукте).

3.14 пастеризованный продукт из яйца (меланж, белок, желток): Яичный продукт, подвергну­
тый термической обработке с целью уничтожения и подавления жизнедеятельности патогенных и ус­
ловно-патогенных микроорганизмов.

3.15 термически обработанный яичный белок: Сухой яичный белок, который в течение опре­
деленного периода времени подвергался, в соответствии с технологией производства, термической 
обработке с целью усиления его пенообразующей способности.

3.16 продукт из яйца с солью или сахаром: Яичный продукт, получаемый путем добавления 
соли или сахара в количестве, предусмотренном технологией производства.
2
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4 Основные нормативные положения

4.1 Минимальные требования к продуктам из яиц

4.1.1 Продукты вырабатывают из куриных пищевых яиц по ГОСТ Р 55502 —  диетических {класс А. 
категория «Экстра свежие») и столовых (класс А. категория I).

4.1.2 Продукты должны быть:
- однородными, без посторонних примесей:
- без остатков скорлупы и пленок;
- с характерным для каждого продукта вкусом, цветом и запахом;
- сухие яичные продукты должны легко восстанавливаться.
4.1.3 Продукты из яиц должны соответствовать требованиям (2). требованиям настоящего стан­

дарта и ГОСТ 30363.

4.2 Требования покупателя к продуктам и их кодирование

4.2.1 Коды для обозначения требований покупателя к продуктам сгруппированы по 17 наимено­
ваниям. каждому из которых соответствует определенный номер поля: коды требований располагают­
ся последовательно друг за другом в порядке возрастания номеров полей. Всего последовательность 
кодов занимает 20 позиций, две из которых не используются. Неиспользуемые позиции заполняются 
нулями. Используются цифровые коды. Диапазоны значений кодов определяются в последующих пунк­
тах раздела 4.

Коды устанавливают в соответствии с требованиями таблицы 1.

Т а б л и ц а  1

Н о м е р  п о л я Н а и м е н о в а н и е  т р е б о в а н и я Н о м е р  п у н к та , п о д п у н к та
Д и а п а зо н  

з н а ч е н и й  ко да

1 Продукт 4 .3 0 0 — 0 9

2 Исходный материал 4 .4 0 — 9

3 Вид продукта 4 .5 0 0 — 9 9

4 Пастеризация 4 .6 0 — 9

5 Ферментация 4 .8 0 — 9

6 Стабилизация (обессахаривание) 4 .9 0 — 9

7 Регулирование кислотности (подкисление) 4 .1 0 0 — 9

8 Термическая обработка сухого яичного белка 4 .1 1 0 — 9

9 Обработка ионизирующим излучением 4 .1 2 0 — 9

1 0 Обработка УФ-излучением 4 .1 3 0 — 9

11 Искусственное охлаждение 4 .1 4 0 — 9

1 2 Функциональные свойства 4 .1 5 0 — 9

1 3 Использование добавок и ингредиентов 4 .1 6 0 0 — 9 9

14 Уровень качества 4 .1 7 0 — 9

1 5 — 1 6 Не используются — 0 — 9

1 7 Оценка соответствия 4 .1 8 0 — 9

4.2.2 Дополнительные требования
Требования покупателя, которые не учтены кодом (например, при использовании кода 9 «про­

чие») или предусматривают включение в описание продукта или упаковки дополнительных уточнений, 
относят к дополнительным, требующим согласования между покупателем и продавцом и подтвержде­
ния соответствующими документами.

3
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4.3 Продукт

Для продукта из яиц кур установлен код 90. который вносят в поле 1.

4.4 Исходный материал 

Не допускаются:
- яичные продукты, полученные из битых яиц (с поврежденной скорлупой и подскорлупной оболочкой);
- содержимое яиц, отделенное от скорлупы с помощью метода центрифугирования.
Код исходного материала вносят в поле 2.

Т а б л и ц а  2

З н а ч е н и е  ко д а  и сх о д н о го  
м а т е р и а л а  (п о л е  2) Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается

1 Диетические (класс А. категория «Экстра свежие»)

2 Столовые (класс А. категория I)

3 Не используется

4 Продукт

5— 8 Не используются

9 Прочие

4.5 Вид продукта

Код вида продукта определяют в соответствии с таблицей 3 и вносят в поле 3.

Т а б л и ц а  3

З н а ч е н и е  ко да  
в и д а  п р о д у к та  (п о л е  3 )

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

00 Не указывается

01 Меланж жидкий (продукт из целого яйца)

02 Концентрированный меланж (продукт из целого яйца)

03 Сухой яичный меланж (продукт из целого яйца) в виде порошка

04 Сухой яичный меланж (продукт из целого яйца) в виде гранул

05 Замороженный яичный меланж (продукт из целого яйца)

06 Замороженный яичный желток

07 Замороженный яичный белок

08 Замороженный концентрированный яичный меланж (продукт из целого яйца)

09 Замороженный концентрированный яичный белок

10 Купажированный яичный меланж жидкий (продукт из целого яйца)

11 Не используется

12 Купажированный яичный меланж сухой (продукт из яйца) в виде порошка

13 Купажированный яичный меланж сухой (продукт из яйца) в виде гранул

14— 19 Не используются

20 Яичный желток жидкий

4
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Окончание таблицы  3

Значение кода 
вида продукта (попе 3) Наименование требования

21 Яичный желток сухой в виде порошка

22 Яичный желток сухой в виде гранул

23— 29 Не используются

30 Яичный белок жидкий

31 Яичный белок концентрированный

32 Яичный белок сухой в виде порошка

33 Яичный белок сухой в виде гранул

34— 98 Не используются

99 Прочие

4.6 Пастеризация

Пастеризация —  обязательный технологический процесс для жидких яичных продуктов. 
Код пастеризации определяют в соответствии с таблицей 4 и вносят в поле 4.

Т а б л и ц а  4

Значение кода 
пастеризации (попе 4) Наименование требования

0 Не указывается

1 Пастеризация

2— 8 Не используются

9 Прочие

4.7 Специальные технологии производства

С целью изменения свойств продуктов и/или усиления их функциональных свойств могут исполь­
зоваться специальные технологии производства, включая ферментацию, стабилизацию (обессахари- 
вание). регулирование кислотности (подкисление), термическую обработку сухого яичного белка, иони­
зирующее излучение и обработку УФ-излучением.

4.8 Ферментация

Код ферментации определяют в соответствии с таблицей 5 и вносят в поле 5. 

Т а б л и ц а  5

Значение кода 
ферментации (поле 5) Наименование требования

0 Не указывается

1 Ферментация

2— 8 Не используются

9 Прочие

4.9 Стабилизация (обессахаривание)

Код стабилизации определяют в соответствии с таблицей 6 и вносят в поле 6.

5
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Т а б л и ц а  6

З н а ч е н и е  «ода 
с т а б и л и з а ц и и  (п о л е  6 )

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается

1 Стабилизация

2— 8 Не используются

9 Прочив

4.10 Регулирование кислотности (подкисление)

Код регулирования кислотности определяют в соответствии с таблицей 7 и вносят в поле 7.

Т а б л и ц а  7

З н а ч е н и е  ко да  
р е гу л и р о в а н и я  

к и с л о т н о с т и (п о л е  7 )
Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается

1 Регулирование кислотности (подкисление)

2 - 8 Не используются

9 Прочие

4.11 Термическая обработка сухого яичного белка

Код термической обработки яичного белка определяют в соответствии с таблицей 8 и вносят в 
поле 8.

Т а б л и ц а  8

З н а ч е н и е  ко да  
т е р м и ч е с к о й  о б р а б о тк и  
я и ч н о го  б е л ка  (п о л е  8)

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается

1 Термическая обработка яичного белка

2 — 8 Не используются

9 Прочие

4.12 Обработка ионизирующим излучением

Код обработки ионизирующим излучением определяют в соответствии с таблицей 9 и вносят в 
поле 9.

Т а б л и ц а  9

З н а ч е н и е  ко да  о б р а б о тк и  
и о н и з и р у ю щ и м  

и з л у ч е н и е м  (п о л е  9 (
Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается

1 Обработка ионизирующим излучением

2— 8 Не используются

9 Прочив

6
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4.13 Обработка УФ-излучением

Код обработки УФ-излучемием определяют в соответствии с таблицей 10 и вносят в поле 10.

Т а б л и ц а  10

Значение кода обработки 
УФ-излучением (поле 10) Наименование требования

0 Не указывается

1 Обработка УФ-излучением

2— 8 Не используются

9 Прочие

4.14 Искусственное охлаждение

Код искусственного охлаждения определяют в соответствии с таблицей 11 и вносят в поле 11.

Т а б л и ц а  11

Значение кода 
искусственного 

охлаждения(поле 11)
Наименование требования Описание требования

0 Не указывается —

1 Охлажденный Продукт, сохраняющий в течение всего периода времени 
после упаковывания и последующего охлаждения темпе­
ратуру в толще продукта не ниже 0 “С и не выше 4.0 *С

2 Замороженный Продукт, сохраняющий в течение всего периода време­
ни после упаковывания и последующего замораживания 
температуру в толще продукта не выше минус 12 'С

3 Глубокозамороженный Продукт, сохраняющий в течение всего периода време­
ни после упаковывания и последующего замораживания 
температуру в толще продукта не выше минус 18 ’ С

4— 8 Не используются

9 Прочие Может использоваться для описания любого другого спо­
соба охлаждения, согласованного между покупателем и 
продавцом

4.15 Функциональные свойства

Код функциональных свойств определяют в соответствии с таблицей 12 и вносят в поле 12.

Т а б л и ц а  12

Значение кода 
функциональных свойств 

(поле 12)
Наименование требования

0 Не указывается

1 Традиционная (натуральная)

2 Усиленная пенообразующая способность

3 Усиленная эмульгирующая способность

4 Усиленная желатинизирующая способность

5— 8 Не используются

9 Может использоваться для описания любой другой усиленной функции, согласован­
ной между покупателем и продавцом

7
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4.16 Использование добавок и ингредиентов

Код использования добавок и ингредиентов определяют в соответствии с таблицей 13 и вносят в 
поле 13.

Т а б л и ц а  13

З н а ч е н и е  го д а  д о б а в о к  
и и н гр е д и е н т о в  (п о л е  13)

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

00 Не указывается

01 Пищевая(е) добавка(и)

02— 09 Не используются

10 Добавлвнный(е) пищевой(ые) ингредиент(ы)

11— 19 Не используются

20 Добавленная соль

21— 29 Не используются

30 Добавленный сахар

31— 39 Не используются

40 Пищевая(ые) добавка(и) и добавлвнный(е) пищевой(ые) ингредиент(ы)

41 Пищевая(ыв) добавка(и) и добавленная соль

42 Пищевая(ые) добавка(и) и добавленный сахар

43 Пищевая(ые) добавка(и), добаеленный(е) пищевой(ые) ингредиент(ы) и соль

44 Пищевая(ые) добавка(и). добавленный(е) пищевой(ые) ингредиент(ы) и сахар

45— 49 Не используются

50 Добавлвнный(е) пищевой(ые) ингредиент(ы) и соль

51 Добавленный(е) пищевой(ые) ингредиент(ы) и сахар

52— 98 Не используются

99 Может использоваться для описания любых других добавок, согласованных между по­
купателем и продавцом

П р и м е ч а н и е  —  Добавки должны соответствовать требованиям и нормам [1 ].

4.17 Уровень качества

Код качества определяют в соответствии с таблицей 14 и вносят в поле 14.

Т а б л и ц а  14

З н а ч е н и е  ко д а  к а ч е с тв а  
(п о п е  1 4 )

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я О п и с а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается Должно соответствовать минимальным требованиям, ука­
занным в пункте 4.1

1 Уровень качества Продукт соответствует уровню качества ГОСТ 30363

2— 8 Не используются —

9 Прочив Уровень или система качества, согласованные между по­
купателем и продавцом

8
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4.18 Оценка соответствия

Покупатель может запросить проведение третьей стороной оценки соответствия продукта огово­
ренным требованиям. В таких случаях удостоверяющий орган третьей стороны и подлежащие исполь­
зованию требования в отношении оценки должны согласовываться между покупателем и продавцом.

Удостоверяющий орган третьей стороны представляет запрашивающей стороне письменный от­
чет с изложением результатов оценки по каждому из согласованных элементов.

Оценка может быть ограниченной по своему охвату или же иметь всеобъемлющий характер с 
целью анализа соответствия требованиям, определенным в настоящем стандарте или в других огово­
ренных требованиях.

Код оценки соответствия определяют по таблице 15 и вносят в поле 17.

Т а б л и ц а  15

Значение кода оценки 
соответствия (поле 17) Наименование требования

0 Не указывается

1 Оценка соответствия оговоренным требованиям

2 Оценка в соответствии зпементу(ам) оговоренных требований

3 Оценка в соответствии злементу(ам) объединенных требований

4— 8 Не используются

9 Прочие

4.19 Отслеживание происхождения продукции

Для представления по требованию покупателя данных о происхождении продукции необходима 
система прослеживания продукта, основанная на поддающемся проверке методе идентификации про­
дукции или партий продукции на всех соответствующих этапах производства.

4.20 Пример определения кода

Пример определения кода по следующим требованиям покупателя к продукту, сухой меланж (про­
дукт из целого яйца) в виде порошка, полученного из диетических яиц кур (класса А. категории I). па­
стеризованный и стабилизированный с помощью метода ферментации, произведен без подкисления, 
термической обработки, обработки ионизирующим излучением или УФ-излучением и не содержит до­
бавок. не подвергался охлаждению.

Продукту присваивается код системы кодирования сухого продукта из целого яйца: 
90203111000001001001, который соответствует требованиям покупателя, указанным в таблице 16.

Т а б л и ц а  16

Номер
ПОЛЯ

Наименование требования Описание требования Значение
кода

1 Продукт Продукт из яиц кур 9 0

2 Исходный материал Диетические яйца куриные (класса А. ка­
тегории I)

2

3 Вид продукта Сухой меланж (продукт из целого яйца) в 
виде порошка

0 3

4 Пастеризация Пастеризован 1

5 Ферментация Ферментирован 1

6 Стабилизация(обессахаривание) Стабилизирован 1

9
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Окончание таблицы  16

Н о м е р
п о л я

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я О п и с а н и е  тр е б о в а н и я
З н а ч е н и е

кода

7 Регулирование кислотности (подкисление) Не подкислен 0

8 Термическая обработка сухого яичного 
белка

Без термической обработки 0

9 Обработка ионизирующим излучением Без обработки ионизирующим излучением 0

10 Обработка УФ-излучением Без обработки УФ-излучением 0

11 Искусственное охлаждение Не охлажден 0

12 Функциональные свойства Традиционные (натуральные) 1

13 Использование добавок и ингредиентов Без добавок 0 0

14 Уровень качества Уровень качества по ГОСТ 30363 1

15— 16 Не используются — 0

1 7 Оценка соответствия Оценка качества в соответствии с огово­
ренным стандартом

1

4.21 Маркировка

Маркировка упаковок должна отвечать требованиям [3] и ГОСТ 30363.
Дополнительные сведения: «термически обработанный» и др.

4.22 Упаковка

Продукты упаковывают таким образом, чтобы упаковка соответствовала требованиям [4]. обе­
спечивала их надлежащую защиту, в том числе от загрязнения. Упаковочный материал не должен при­
давать продуктам из яиц кур посторонний вкус, запах или цвет.

4.23 Коды для обозначения упаковки

Коды для обозначения упаковки с продуктами устанавливают в соответствии с таблицей 17.

Т а б л и ц а  17

Н о м е р
П О Л Я

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я Н о м е р  п о д п у н к та Д иа п азо н  зн а ч е н и й  кода

p i Масса упаковочной единицы продукции 4 .2 4 0 — 9

Р 2 Первичная упаковка 4 .2 5 0 0 — 9 9

Р З Маркировка первичной упаковки 4 .2 6 0 — 9

Р 4 Масса первичной упаковки 4 .2 7 0 — 9

Р 5 Вторичная упаковка 4 .2 8 0 — 9

Р 6 Масса вторичной упаковки 4 .2 9 0 0 0 0 0 — 9 9 9 9 9

4.24 Код массы упаковочной единицы продукции

Упаковочной единицей продукции считают определенное количество продукта с указанием его 
массы нетто. Код массы упаковочной единицы определяют в соответствии с таблицей 18 и вносят в 
поле Р1.

Ю
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Т а б л и ц а  18

З н а ч е н и е  ио да  м а ссы  
у п а к о в о ч н о й  е д и н и ц ы  

(n o n e  Р 1 )
Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается

1 Масса нетто

2— 8 Не используются

9 Прочие

4.25 Код первичной упаковки

Первичная упаковка находится в непосредственном контакте с продуктом и применяется для фор­
мирования отдельных потребительских единиц. Код первичной упаковки определяют в соответствии с 
таблицей 19 и вносят в поле Р2.

Т а б л и ц а  19

З н а ч е н и е  ко д а  п е р в и ч н о й  
у п а к о в к и  (п о л е  Р2>

Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 0 Не указывается

01 Пластиковый мешок

0 2 Банка металлическая

0 3 Фляга металлическая

0 4 Канистра/контейнер металлический

0 5 Бак металлический

0 6 Контейнер металлический

0 7 Пластиковое ведро

0 8 Пластиковая канистра

0 9 Пластиковый бочонок

1 0 — 9 8 Не используются

9 9 Прочие

4.26 Код маркировки первичной упаковки

Код маркировки первичной упаковки определяют в соответствии с таблицей 20 и вносят в поле РЗ.

Т а б л и ц а  20

З н а ч е н и е  ко да  
м а р к и р о в к и  п е р в и ч н о й  

у п а к о в к и  (п о л е  Р3>
Н а и м е н о в а н и е  тр е б о в а н и я

0 Не указывается

1 Потребительская маркировка

2 Без маркировки

3 — 9 Не используются

11
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4.27 Код массы первичной упаковки

Масса первичной упаковки представляет собой массу нетто содержащегося в ней продукта. 
Код массы первичной упаковки определяют в соответствии с таблицей 21 и вносят в поле Р4.

Т а б л и ц а  21

Значение кода массы 
первичной упаковки 

(поле Р4)
Наименование требования

0 Не указывается

1 Масса нетто

2— 8 Не используются

9 Прение

4.28 Код вторичной упаковки

Вторичную упаковку используют для защиты и идентификации продукта во время перевозки. Во 
вторичной упаковке содержатся несколько первичных упаковок, и она должна маркироваться в соответ­
ствии с требованиями [3]. Код вторичной упаковки определяют в соответствии с таблицей 22 и вносят 
в поле Р5.

Т а б л и ц а  22

Значение кода вторичной 
упаковки (none Р5) Наименование требования

0 Не указывается

1 Бумажный мешок многослойный (ламинированный)

2 Пластиковый ящик

3 Ящик из гофрированного картона

4— 8 Не используются

9 Прочие

4.29 Код массы вторичной упаковки

Масса вторичной упаковки (транспортной упаковки) определяется в виде пятизначного числа с 
точностью до десятых долей (0000.0 кг). Код массы вторичной упаковки определяют в соответствии с 
таблицей 23 и вносят в поле Р6.

Т а б л и ц а  23

Значение кода массы 
вторичной упаковки 

(попе Рб)
Наименование требования

00000 Не указывается

00001— 99999 Указывается в виде пятизначного числа (0000.0 в кг) в килограммах

12
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