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I. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

1. Крупа овсяная производится из овса крупяного, отве
чающего требованиям ОСТ ВКС 5546 «Овес крупяной» (редак
ция 1940 г.).

2. В зависимости от формы крупинок крупа овсяная д е
лится на два вида:

а) недробленую,
б) дробленую.

3. В зависимости от размера крупинок дробленая крупа 
овсяная делится на три номера:
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1 К рупная 2.8 2 .3 80

2 Средняя 2,3 1*5 80

3 М елк а я 1.5 0 ,6 3 85
(р а зм ер  стор он ы  ячейки  в свету  

п о  Г О С Т  2 8 5 1 -4 5 )

4. В зависимости от качественных показателей крупа овся
ная обоих видов делится на три сорта: высший, первый,
второй.

5. Крупа высшего сорта должна быть шлифованной и изго
товляться из пропаренного и подсушенного овса.

Крупа первого и второго сортов может быть нешлифован
ной й должна изготовляться из пропаренного и подсушенного 
или только подсушенного овса.
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Стр, 2

ГОСТ 3034 -45 К р у п а  овсяная

6. Крупа овсяная должна удовлетворять следующим тре
бованиям:

Х а р а к тер и сти к а  и нормы

П о к а за т е л я В ы с ш и й П е р в ы й В т о р о й
с о р т с о р т с о р т

а ) Ц в е т ............................................... С ер о в а то -б е лы й  р а зли ч н ы х  о тт ен к о в
6 )  В к у с ..............................  . , • С в ой ств ен  С войственны й к р уп е

ны й к р уп е овсяной , с  характерны м
овсяной , б е з с ла бы м  п р и в к усом  г о 
пр и вк уса  г о  речи , но б е з  к и с л о го

в ) З ап ах  < .........................................

речи  и б е з  
к и с л о го  при
в к уса

привкуса

С войственн ы й  овсяной  к р уп е, б е з  
з а т х л о с т и  и п лесен и , а та к ж е  б е з

г )  В ла ж н ость  в % % ,  не  б о л е е
п о стор он н и х  запахов

1 2 .5 1 2 ,5 1 2 ,5
д )  Д обр ок ачествен н ы е ядра в

% % ,  не м е н е е .............................
е )  Н еобр уш ен н ы е зерна а  % % ,

99 98 9 6 ,5

не б о л е е  ........................................ 0 .5 0 ,8 1 ,5
ж )  В редны е примеси :

1) к у к о л ь  в % % , не  б о л е е  .
2 ) головн я , споры нья, горчак ,

0 ,1 0 ,1 0 ,1

в я зе л ь  в сум м е в % % ,
не б о л е е  ...................................
и з  них горчака  и в я зе л я

0 ,0 5 0 ,0 5 0 ,0 5

в % % , не б о л е е  . . . 0 ,0 2 0 ,0 2 0 ,0 2
з )  М е та лло п р и м еси  в мг на 1 к г

пр одук та , не б о ч е е  . . . . 3 3 3
и ) З араж ен н ость  амбарны ми вр е

д и т е л я м и  . Н е  д о п  у с к а е т с я

П р и м е ч а н и я :

1. К  сорны м  прим есям  о т н о с я т с я :
а ) м инеральная п р и м есь  (з е м л я , п есо к , га л ь к а , частицы  н а ж 

д ак а ), которая д о п у ск а ется  в  с о ста в е  сор н ы х  прим есей  в к о л и ч е 
с т в е  н е  б о л е е  0 ,1 % ;

б )  ор ганическая пр и м есь  (части ц ы  со ло м ы , ц веточны е плен к и  
■ т. п.), причем ц веточн ы х  п лен о к  д о п у с к а е т с я  н е  б о л е е  0 ,0 5 % ;

в ) сем ена сорн ы х растений ;
г )  испорченны е зерн а  овса , с  и зм ени вш ем ся  ядром , за п л е с н е 

вевш ие, загнивш ие и и сп орчен ны е сам осогр еван и ем , а та к ж е  о б у 
гли вш и еся .
2. Зерна к у л ь т у р н ы х  р а стен и й : обр а бота н н ы е  зерн а  пш еницы , п о л 

бы, рж и и ячм еня прим есью  в к р у п е  овсяной  не счи таю тся .
3. В состав  добр ок а ч еств ен н ы х  яд ер  в н е д р о б лен о й  к р у п е  м р гут  

в х о д и т ь  биты е ядра  в к о л и ч е с т в е : д л я  в ы сш его  со р та  н е  б о л е е  1%  
п  д л я  пер вого  в в тор о го  со р т о в — н е  б о л е е  3 % ,

те



Стр. 8

К руп а  овсяная ГОСТ 3034—43

К  битым отн осятся  такие части ядра, которы е пр оходят  через 
сито с отверстиями диаметром  1,5 мм и сходят с м еталлотк ан н ого  сита 
размером  стороны  ячейки в свету 0,63 мм по Г О С Т  2851— 45.

4. К  м учели  относится проход через металлотканное сито  размером  
стороны  ячейки в свету  0,63 мм по 1 О С Т  2851— 45.

М уч ели  в крупе м ож ет содерж аться: в н едроблен ой — не б о л ее  
0 ,5%  н в др о блен ой — не б о л ее  2 % .

5. Величина о тд ельн ы х  частиц металлопримеси в наибольш ем  
измерении не долж на  бы ть бо лее  0,3 мм.

6. Д л я  тек ущ его  м естного  потребления допускается  в лаж н ость 
крупы  не б о л е е  14%.

I I .  У П А К О В К А  И М А Р К И Р О В К А

7. Крупа овсяная упаковывается в мешки плотные, проч
ные, чистые, сухие, не зараженные вредителями, без посто
роннего запаха.

8. На каждый мешок наклеивается бумажный ярлык раз
мером 50X 72 мму на котором должно быть четко обозначено:

а) наименование наркомата, главка, предприятия;
б) местонахождение и номер крупозавода;
в) «крупа овсяная»;
г) сорт крупы и номер для дробленой крупы;
д) дата выработки (год, месяц, число) и номер смены;
е) ГОСТ 3034—45.

I I I .  П Р А В И Л А  П Р И Е М К И

9. На каждую выпускаемую из предприятия партию крупы 
овсяной Государственная хлебная инспекция выдает сертифи
кат, а в случае отсутствия инспекторского пункта предприя
тие выдает удостоверение о качестве на основании данных 
техно-химического контроля.

10. Партией считается количество крупы овсяной, оформ
ленное одним сертификатом или удостоверением о качестве 
и предъявляемое к одновременной сдаче-приемке.

11. Отбор образцов и методы лабораторного определения 
качества круды овсяной производят по ГОСТ 275— 41.

IV . Х Р А Н Е Н И Е  И Т Р А Н С П О Р Т И Р О В А Н И Е

12. Склады для хранения крупы овсяной должны быть су
хими, чистыми, изолированными от проникновения сырости, 
хорошо проветриваемыми, не зараженными амбарными вреди
телями, без постороннего запаха.
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ГОСТ 3034—45 Крупа овсяная

13. М еш к и  с  к р уп ой  о в с я н о й  у к л а д ы в а ю т  в. ш т а б е л и  п о- 
в а го н н о . У к л а д к а  в  ш та б е л и  р азор в а н н ы х  и ли  за гр я зн ен н ы х  
м е ш к о в  не д о п уск а ется .

14. Т р ан сп ор ти р ован и е  к р уп ы  о в ся н о й  д о л ж н о  п р о и зв о 
д и т ь с я  с  с о б л ю д е н и е м  са н и тар н ы х  у с л о в и й  в  с у х и х , ч и сты х , 
б е з  п о ст о р о н н его  запаха  и н е  за р а ж ен н ы х  в р е д и т е л я м и  в а го 
н а х , с у д а х , автом аш ин ах  и п о д в о д а х .

15. П р и  п ер ев озк а х , п о гр у з к е  и в ы гр у зк е  к р уп а  о в ся н а я  
д о л ж н а  б ы т ь  п р ед охр ан ен а  о т  а тм о сф ер н ы х  о с а д к о в .
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