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Первое а ка демическое определе-

ние това роведения да л в конце XVIII века  

Иога нн Бекма н (1739-1811гг) ка к  на уки о 

свойства х, получении и испыта нии това ров, 

а  та кже об их экономическом зна чении.

Да льнейшее ра звитие на уки това ро-

ведения на  протяжении XIX века  шло и по 

линии углубления исследова ний физиче-

ской, ма териа льной стороны предмета  и 

по линии совершенствова ния оценок ком-

мерческой стороны, сбыта  това ров. Это от-

ра жа лось и в определениях, относящихся к 

да нной эпохе (19-20в.в.).

Та к, ма ннгеймский профессор Виктор 

Пешль (1884—1948) да л определение това -

роведению ка к логически и система тически 

упорядоченному и сведённому к простей-

шим принципа м и простейшему выра жению 

описа нию всех сведений, ка са ющихся това -

ров. 

Предста вители венской школы то-

ва роведов ( 1870 г.) Г. Томс, И. Гольферт, 

К. Оха ра  (1870 г.)  счита ли това роведение  

естественной на учной дисциплиной, ра с-

сма трива ющей исследова ние свойств то-

ва ров с коммерческой точки зрения. По 
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определению К. Ма ркса , това роведение - 

са мостоятельна я дисциплина , изуча юща я 

потребительные стоимости това ра , при 

этом без включения в на уку това роведения 

с целью его сбыта .

Современные ва риа нты определения 

това роведения:

- на учна я дисциплина , изуча юща я по-

требительские свойства  това ров; их кла с-

сифика цию и кодирова ние; ста нда ртиза -

цию; фа кторы, обусловлива ющие ка чество 

това ров, контроль и оценку его; за кономер-

ности формирова ния а ссортимента  това -

ров и его структуру; условия сохра нения 

ка чества  това ров при их тра нспортировке, в 

потреблении и эксплуа та ции (Больша я Со-

ветска я энциклопедия, 1977).

- прикла дна я экономическа я дис-

циплина , изуча юща я полезные свойства  

продуктов труда , кла ссифика цию, ста нда р-

тиза цию, за кономерности формирова ния 

а ссортимента  това ров и его структуру, фа к-

торы, обусловлива ющие ка чество това ров, 

способы его контроля и оценки, условия 

сохра нения това ров при их тра нспортиро-

ва нии и хра нении (Большой Энциклопеди-

ческий Слова рь, 2005).

В ра мка х судебно-това роведческой 

экспертизы та кже реша ются вопросы, с 

целью уста новления това рной прина д-

лежности путем изучения потребительных 

свойств това ров, идентифика ционного ис-

следова ния по результа та м которого ис-

следуемые това ры могут быть однозна чно 

отнесены к определенному общепринятому 

кла ссу с за ра нее определенным комплек-

сом свойств, пока за тели свойств, ка чество 

това ров, пока за тели ка чества , а ссортимент 

това ров, сорт това ров и т.п. и ра ссмотрение 

фа кторов, обусловлива ющих их возмож-

ность отнесения к определенной группе.

Результа ты проведенного исследо-

ва ния позволяют эксперту отнести иссле-

дуемые объекты к общепринятому кла ссу с 

за ра нее известным комплексом свойств по 

кла ссифика ции, в том числе:

- в ра мка х экономико-ста тистической 

кла ссифика ции, предста вленной в Обще-

российском кла ссифика торе продукции ОК 

005-93 ОКП, утвержденном Поста новлени-

ем Пра вительства  Российской Федера ции 

от 30.12.1993г № 301;

- в ра мка х внешнеэкономической 

кла ссифика ции на  ба зе Га рмонизирова н-

ной системы описа ния и кодирова ния това -

ров (ГС) и Комбинирова нной та рифно-ста -

тистической номенкла туры Европейского 

экономического сообщества  (КН ЕЭС), 

предста вленной в Това рной номенкла туре 

внешнеэкономической деятельности ТН 

ВЭД России, утвержденной Поста новлени-

ем Пра вительства  Российской Федера ции 

от 30.10.2001г № 830), котора я служит ос-

новой для регулирова ния внешнеэкономи-

ческой деятельности.

Экономико-ста тистическа я кла сси-

фика ция, предста вленна я в Общероссий-

ском кла ссифика торе продукции ОК 005-

93 (ОКП), предна зна чена  для обеспечения 

достоверности, сопоста вимости и а вто-

ма тизирова нной обра ботки информа ции 

о продукции в та ких сфера х деятельности, 

ка к ста нда ртиза ция, сертифика ция, упра в-

ление ка чеством, производство продукции, 

ста тистика , экономика  и другие.

Внешнеэкономическа я кла ссифика -

ция ста ла  применяться в России сра вни-

тельно неда вно, она  согла сова на  с между-

на родными орга низа циями и система тизи-

рует все това ры, которые являются предме-

том междуна родной торговли.

Действующим документом, регла мен-

тирующим деятельность кода  ТН ВЭД ТС на  

да нный момент, является Решение Совета  

Евра зийской экономической комиссии от 

16.07.2012 N 54 «Об утверждении единой 

Това рной номенкла туры внешнеэкономи-

ческой деятельности Та моженного союза  и 

Единого та моженного та рифа  Та моженного 

союза ».

Ведение това рной номенкла ту-

ры внешнеэкономической деятельности, 

кла ссифика ция и кодирова ние това ров яв-

ляются ва жными соста вными элемента ми 

та моженного дела  и функциями, возложен-

ными на  та моженные орга ны Российской 

Федера ции. Выполнение этих функций 

ва жно с точки зрения пра вильного при-

менения к тем или иным това ра м мер та -

моженного регулирова ния. От пра вильной 

кла ссифика ции това ров за висит уста нов-

ление их стоимости на  основе объективных 

критериев, а , следова тельно, и обоснова н-

ное на числение и взима ние та моженных 

пла тежей. 

Пра вильна я кла ссифика ция това ров 

имеет большое зна чение и для повыше-

ния объективности та моженной ста тисти-

ки внешней торговли, используемой при 

выра ботке та моженной политики стра ны и 

принятии конкретных мер по ее реа лиза ции 

в процессе та моженного оформления и та -

моженного контроля това ров и тра нспорт-

ных средств.
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Основными элемента ми понятия «то-

ва рна я номенкла тура » являются «номен-

кла тура » и «това рна я».

Номенкла тура  (ла т — перечень, ро-

спись имен) - это система  (совокупность) 

на зва ний, терминов, употребляемых в ка -

кой-либо отра сли на уки, техники, пра ктиче-

ской деятельности. В этом смысле термин 

«това рна я номенкла тура » тесно связа н с 

та кими отра слями зна ний и общественной 

пра ктики, ка к това роведение, та моженное 

дело, производство, потребление, внеш-

неэкономическа я деятельность, внешняя 

торговля и др., где приходится опериро-

ва ть понятием «това р» и сотнями тысяч 

на именова ний това ров. Та ким обра зом, 

това рна я номенкла тура  - это совокупность 

на зва ний това ров, с которыми в своей про-

фессиона льной деятельности ста лкива ют-

ся должностные лица  та моженных орга нов 

и декла ра нты. Второе зна чение термина  

«номенкла тура » тра ктуется ка к система  а б-

стра ктных и условных символов, на зна че-

ние которой - да ть ма ксима льно удобное 

с пра ктической точки зрения средство для 

обозна чения предметов, в да нном случа е - 

на зва ний това ров.

Для более четкого понима ния сути 

этого термина  и его зна чения для та мо-

женного дела  ва жно уяснить, что термин 

«това р», послуживший основой для опре-

деления «това рный», является одним из 

ключевых терминов, используемых в ВЭД 

и та моженном деле. Это объясняется тем, 

что това р является предметом любой внеш-

неторговой опера ции, регистрируемой 

та моженными орга на ми. Существенными 

ха ра ктерными черта ми това ра , перемеща е-

мого через та моженную гра ницу, являются 

его ма териа льно-вещественна я форма  и 

тра нспорта бельность. Именно эти ка чества  

това ров отра жены в определении това ра  

ка к одного из центра льных понятий, ис-

пользуемых Та моженным кодексом Россий-

ской Федера ции.

Кла ссифика ция това ров  
по ТН ВЭД ТС.

Кла ссифика ция това ров по Това рной 

номенкла туре внешнеэкономической де-

ятельности Та моженного союза  (да лее ТН 

ВЭД ТС) является одним из на иболее а кту-

а льных вопросов для уча стников внешнеэ-

кономической деятельности (да лее - ВЭД), 

та к ка к:

1. от того, к ка кому кла ссифика цион-

ному коду ТН ВЭД ТС будет отнесен това р, 

за висит ста вка  ввозной/вывозной та можен-

ной пошлины, а  соответственно, и ра змер 

упла чива емых та моженных пла тежей, при-

менение к това ра м и тра нспортным сред-

ства м нета рифных мер, за претов и огра ни-

чений.

2. отнесение това ра  к тому или иному 

кла ссифика ционному коду ТН ВЭД ТС тре-

бует за ча стую на личия специа льных техни-

ческих зна ний и проведения дополнитель-

ных экспертиз, связа нных с определением 

технических ха ра ктеристик това ров, спосо-

бов его производства  и т.д. 

Согла сно положениям Та моженно-

го кодекса  Та моженного союза  (да лее – ТК 

ТС) уча стник ВЭД са мостоятельно опре-

деляет код това ра , перемеща емого через 

та моженную гра ницу. В случа е выявления 

неверной кла ссифика ции това ров при их 

декла рирова нии, та моженный орга н са мо-

стоятельно осуществляет кла ссифика цию 

това ров (пункт 3 ста тьи 52 ТК ТС).

Существующие призна ки и пра вила  

кла ссифика ции:

Призна к кла ссифика ции - свойство 

или ха ра ктеристика  объекта  (това ра ), по-

ложенные в основу кла ссифика ции (на зна -

чение, вид сырья, структура , конструкция, 

технология изготовления, вид отделки и 

др.). В основе кла ссифика ции това ров ле-

жа т та кие призна ки ка к используемое сы-

рье, химический соста в, применение и т.д.

Применяются шесть пра вил кла сси-

фика ции това ров - это Основные Пра вила  

интерпрета ции ТН ВЭД (да лее – ОПИ ТН 

ВЭД). Шесть основных пра вил интерпрета -

ции предусма трива ют включение конкрет-

ного това ра  в определенную това рную по-

зицию, а  за тем в соответствующую субпо-

зицию и да лее в подсубпозицию.

Несоблюдение вышеука за нного а л-

горитма  может привести уча стников внеш-

неэкономической деятельности к ошибка м 

при декла рирова нии ввозимых и вывоз-

имых това ров. 

Кла ссифика ционна я схема  соблюда -

ет три условия:

-това ры делятся на  группы та ким об-

ра зом, что в ка ждой группе их объединяет 

один призна к. Все звенья кла ссифика ции 

являются са мостоятельными, и их можно 

подра зделить внутри себя;

- одновременно това ры кла ссифици-

руются только по одному гла вному призна ку;

-кла ссифика ция това ров осуществля-

ется сна ча ла  по более общим призна ка м, 

за тем более подробным (специфическим).
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Основы ТН ВЭД, в том числе зна ния 

о том, ка к формируется код това ра , необ-

ходимы ка к сотрудника м та моженных ор-

га нов, та к и уча стника м ВЭД, та к ка к декла -

рирова ние това ра  непра вильным кодом ТН 

ВЭД может привести к дополнительному 

на числению пла тежей, штра фным са нкци-

ям.

Ва жнейший вопрос кла ссифика ции - 

пра вильный выбор призна ка , по которому 

тот или иной това р будет отнесен к опреде-

ленной группировке. Основными призна ка -

ми кла ссифика ции продукции являются:

- единство технологических процес-

сов ее производства . При этом к одной 

кла ссифика ционной группировке можно от-

нести ра зличные по внешнему виду и на зна -

чению това ры;

- на пра вление (или цель) использова -

ния това ров. По этому призна ку они подра з-

деляются на  това ры производственно-тех-

нического на зна чения и това ры широкого 

потребления;

- физико-химические свойства . Това -

ры могут кла ссифицирова ться по форме, 

га ба ритным ра змера м. В ряде случа ев  це-

лесообра зно деление ма териа лов на  твер-

дые, жидкие, сыпучие или га зообра зные.

При этом отнесение това ра  к тому или 

иному кла ссифика ционному коду ТН ВЭД 

ТС требует на личия специа льных позна ний 

и проведения экспертиз, связа нных с опре-

делением ха ра ктеристик това ров, способов 

его производства  и т.д.

Та ким обра зом, для точной кла сси-

фика ции необходимо зна ть устройство и 

на зна чение това ра , принцип ра боты, ма те-

риа л, из которого он изготовлен, иногда   и 

технологию изготовления това ра , узкопро-

фессиона льные термины, которыми ха ра к-

теризуются многие това ры в описа ниях то-

ва рных позиций.

Для целей однозна чной кла ссифика -

ции това ров в ГС и в ТН ВЭД ТС, построен-

ной на  ее основе, при кла ссифика ции ис-

пользуют основные пра вила  интерпрета ции 

(ОПИ) ТН ВЭД.

На зна чение пра вил – порядок опре-

деления кла ссифика ционного кода  това ра  

по ТН ВЭД ТС.

ОПИ – а лгоритмиза ция действий при 

кла ссифика ции това ров.

С помощью ОПИ ТН ВЭД четко соблю-

да ется принцип однозна чного отнесения то-

ва ров в кла ссифика ционные группировки.

Шесть основных пра вил ТН ВЭД пред-

усма трива ют включение конкретного това -

ра  в определенную това рную позицию (ОПИ 

ТН ВЭД 1-5), за тем в соответствующую суб-

позицию (ОПИ ТН ВЭД 6) и да лее - в под-

субпозицию (ОПИ ТН ВЭД 6), что является 

принципиа льной схемой опера ций по опре-

делению кода  ТН ВЭД ТС, несоблюдение 

которой ча сто приводит уча стников внеш-

неэкономической деятельности к ошибка м 

при декла рирова нии това ров.

В ра мка х судебно-това роведческой 

экспертизы  эксперту-това роведу с целью 

отнесения това ра  к определенному коду 

в соответствии с ТН ВЭД необходимо, по-

мимо уста новления точного на именова ния 

това ра  и его ха ра ктеристик,  зна ние постро-

ения кла ссифика тора .

Основным объектом кла ссифика ции 

при производстве судебно-това роведче-

ских экспертиз являются това ры, а  та кже 

сырье и ма териа лы для их производства .

Термины, используемые в соответ-

ствии с ТН ВЭД ТС, согла сно  Приложению к 

Решению Комиссии Та моженного союза  от 

18 ноября 2010 г. № 468 «Положение о по-

рядке применения единой Това рной номен-

кла туры внешнеэкономической деятельно-

сти Та моженного союза  при кла ссифика ции 

това ров»:

Кла ссифика ционна я группировка  – 

поименова нна я в ТН ВЭД ТС совокупность 

това ров, имеющих общие призна ки.

Вышестоящие кла ссифика ционные 

группировки делятся в иера рхическом по-

рядке на  подчиненные кла ссифика ционные 

группировки.

Общие призна ки това ров, входящих в 

кла ссифика ционные группировки, опреде-

ляются на  основа нии призна ков, ука за нных 

в их на именова ниях, с учетом призна ков, 

ука за нных в непосредственно вышестоя-

щих кла ссифика ционных группировка х и 

примеча ниях, содержа щихся в ТН ВЭД ТС.

Код – упорядоченна я совокупность 

а ра бских цифр, применяема я для обозна -

чения кла ссифика ционной группировки то-

ва ров.

Това рна я позиция – кла ссифика ци-

онна я группировка  това ров, имеюща я без-

дефисное на именова ние и код, состоящий 

из четырех цифр или более при условии, что 

все цифры, на чина я с пятой, являются нуля-

ми.

Субпозиция – кла ссифика ционна я 

группировка  това ров, входяща я в соста в то-

ва рной позиции, имеюща я однодефисное 

или двухдефисное на именова ние, и либо 

имеюща я код, состоящий из шести цифр 
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или более при условии, что пята я цифра  

кода  отлична  от нуля и все цифры кода , на -

чина я с седьмой, являются нулями, либо не 

имеюща я кода  при условии, что пята я циф-

ра  кодов подчиненных кла ссифика ционных 

группировок отлична  от нуля.

Подсубпозиция - кла ссифика ционна я 

группировка  това ров, входяща я в соста в 

субпозиции, а  при ее отсутствии - в соста в 

това рной позиции, либо имеюща я код, со-

стоящий более чем из шести цифр, либо не 

имеюща я кода , но имеюща я однодефисное 

или многодефисное на именова ние при ус-

ловии, что коды подчиненных кла ссифика -

ционных группировок имеют пятую цифру 

«ноль» и/или состоят более чем из шести 

цифр.

Субпозиции (подсубпозиции) на  од-

ном уровне – субпозиции или подсубпози-

ции, выделенные в ра мка х одной непосред-

ственно вышестоящей кла ссифика ционной 

группировки и имеющие одина ковое коли-

чество дефисов.

Термин «позиция» применяется для 

обозна чения това рной позиции, или субпо-

зиции, или подсубпозиции.

Ка к пока за ла  экспертна я пра ктика  

Северо-За па дного региона , недостоверное 

за явление кода  това ра  – одно из на иболее 

ча сто встреча ющихся пра вона рушений в 

пра ктике та моженных орга нов.

При возникновении споров по отне-

сению това ра  к определенном коду воз-

ника ет необходимость производства  су-

дебно-това роведческой экспертизы с це-

лью определения на именова ния това ра , 

това рной прина длежности, присущих ему 

призна ков, позволяющих идентифициро-

ва ть това р и, ка к за верша ющий эта п ис-

следова ния, кла ссифицирова ть его в соот-

ветствии с ТН ВЭД ТС. При решении экс-

пертных за да ч да нной ка тегории, пра во-

охра нительные орга ны, орга ны судебной 

вла сти, юридические и физические лица , 

ра сположенные в Северо-За па дном реги-

оне, обра ща ются в ФБУ Северо-За па дный 

региона льный центр судебной экспертизы 

Министерства  юстиции Российской Фе-

дера ции.  Специа льные зна ния в обла сти 

това роведения позволяют судебным экс-

перта м-това роведа м Центра  на  более вы-

соком профессиона льном уровне реша ть 

за да чи однозна чной кла ссифика ции това -

ра  в соответствии с ТН ВЭД ТС.

В ра мка х судебно-това роведческой 

экспертизы с целью отнесения това ра  к 

определенному коду эксперта ми прежде 

всего уста на влива ется на именова ние това -

ра  и присущие ему кла ссифицируемые при-

зна ки согла сно системе призна ков и пра ви-

ла м кла ссифика ции.

Под призна ком понима ют свойства  

или ха ра ктеристики объекта  (това ра ), по-

ложенные в основу кла ссифика ции (на зна -

чение, вид сырья, структура , конструкция, 

технология изготовления, вид отделки и 

др.).

Из вышеприведенного определения 

кла ссифика ции ка к система тизирова нного 

ра зделения множества  объектов на  под-

множества  вытека ет понятие метода  кла с-

сифика ции ка к совокупности способов ра з-

деления множества  объектов, пла номерно-

го подхода  к их ра зделению на  подмноже-

ства .

Ра злича ют два  метода  кла ссифика -

ции: иера рхический и фа сетный.

Иера рхический метод ха ра ктеризует-

ся жесткой структурой кла ссифика ции, по-

строенной на  принципе субордина ции, т.е. 

кла ссифика ционные группировки низших 

ступеней строго подчинены группировка м 

высших ступеней.

Иера рхическа я система  кла ссифика -

ции имеет несколько ступеней, число кото-

рых ра вно количеству использова нных при-

зна ков общности объектов. Глубина  кла сси-

фика ции ха ра ктеризуется числом ступеней 

кла ссифика ции, т.е. количеством использу-

емых призна ков.

Среди преимуществ иера рхического 

метода  выделяют возможность группиров-

ки объектов по большинству призна ков, ха -

ра ктеризующих то или иное подмножество, 

и высокую информа ционную на сыщен-

ность.

К недоста тка м относят многоступен-

ча тость, большое число вза имосвяза нных 

подра зделений, сложность использова ния, 

а  при небольшой глубине - информа цион-

на я недоста точность и неполный охва т объ-

ектов и призна ков.

Фа сетный метод ха ра ктеризуется 

тем, что при делении обра зуются неза ви-

симые кла ссифика ционные группировки, 

одна  и та  же совокупность това ров делится 

многокра тно и неза висимо по на бору при-

зна ков, на зыва емых фа сета ми.

Отдельные фа сеты не за висят и не 

подчиняются друг другу, ка к в иера рхиче-

ской системе, но они связа ны тем, что от-

носятся к одному и тому же множеству и 

ка жда я из них ха ра ктеризует одну из его 

сторон.
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Фа сетна я система  кла ссифика ции от-

лича ется большей гибкостью и удобством 

использова ния, позволяет в ка ждом от-

дельном случа е огра ничива ть подра зделе-

ние множества  това ров лишь несколькими 

фа сета ми, что облегча ет соста вление кла с-

сифика торов и кодирова ние объектов кла с-

сифика ции.

Фа сетный метод, та к же ка к иера р-

хический, имеет определенные преимуще-

ства  и недоста тки.

Преимущества : гибкость и удобство 

использова ния; возможность применения 

огра ниченного количества  фа сет, предста в-

ляющих интерес в конкретном случа е.

Недоста тки: невозможность выделе-

ния общих и ра зличных призна ков между 

объекта ми в ра зных кла ссифика ционных 

группировка х.

Зна ние особенностей (с учетом пре-

имуществ и недоста тков) иера рхического 

и фа сетного методов позволяет использо-

ва ть их при пра ктическом решении за да ч 

кла ссифика ции в за висимости от поста в-

ленной цели ка к в вопроса х декла рирова -

ния това ра , та к и в сфере борьбы с та мо-

женными пра вона рушениями.

Для кла ссифика ции това ров исполь-

зуют четыре группы призна ков:

- функциона льно-целевые, отра жа -

ющие на зна чение това ров, выполняемые 

ими функции, цели применения и способы 

использова ния;

- генетические, ха ра ктеризующие 

происхождение това ров, исходные ма тери-

а лы и сырье;

- технологические, отра жа ющие спо-

соб производства , особенности конструк-

ции, степень обра ботки, отделку и способы 

декорирова ния;

- специфические, ха ра ктеризующие 

свойства  това ров, их а грега тное состояние, 

химический соста в, особенности строения, 

геометрические па ра метры и ра змеры, 

конструкцию, особенности формы, фа соны, 

модели, ма рки.

При построении това рных позиций 

и субпозиций, в ка ждой группе применя-

ется своя последова тельность призна ков, 

из всей совокупности которых выделяются 

следующие:

- степень обра ботки,

- на зна чение,

- вид ма териа ла , из которого изготов-

лен това р,

- на зна чение това ра  в мировой тор-

говле,

- сезонность,

- форма , ра змеры и т. д.

Ва жнейшими кла ссифика ционными 

призна ка ми това ров являются на зна чение, 

исходные ма териа лы (сырьевой соста в), 

обла сть применения, способ производства  

(особенности технологии), особенности 

происхождения, тра нспорта бельность и др. 

Эти призна ки служа т основа нием для объе-

динения (или выделения) това ров в отдель-

ные ка тегории (группы).

Призна к на зна чения определяет цель 

использова ния това ра , который может быть 

использова н ка к на  высших, та к и на  низших 

ступенях кла ссифика ции (на пример, про-

довольственные и непродовольственные 

това ры). На  следующих ступенях кла сси-

фика ции этот призна к может конкретизи-

рова ться. Та к, ножи, входящие в группу но-

жевых изделий вместе с ножница ми, по на -

зна чению делятся на  столовые, буфетные, 

ка бинетные, хозяйственные, ремесленно-

промысловые и скла дные.

Ра зделение по виду исходного сырья 

(ма териа лов) позволяет выделить ка тего-

рии това ров с определенными потреби-

тельскими свойства ми. К примеру, обувь 

с подошвой из на тура льной кожи, обувь на  

резиновой подошве, обувь с верхом из на -

тура льных и искусственных ма териа лов.

По соста ву сырья колба сные изделия 

кла ссифицируют на  мясные, субпродукто-

вые и кровяные.

Деление това ров по призна ку кон-

струкции ха ра ктерно для непродоволь-

ственных това ров. Та к, в за висимости от 

особенностей конструкции, стира льные ма -

шины могут быть ба ра ба нного и а ктива тор-

ного типа .

Для многих групп това ров ва жен кла с-

сифика ционный призна к деления их по спо-

собу производства . Способ производства  

предопределил формирова ние та ких то-

ва рных групп, ка к тка ни и трикота жные по-

лотна .

Близкие к способу производства  кла с-

сифика ционные призна ки – способ выра -

щива ния, способ обра ботки, особенности 

технологии. По да нным призна ка м кла сси-

фицируют в основном продовольственные 

това ры. К примеру, по способу выра щива -

ния овощи подра зделяются на  грунтовые, 

тепличные, па рниковые.

По происхождению продовольствен-

ные това ры быва ют ра стительного проис-

хождения (плоды, овощи, грибы, зерновые 

и др.), животного происхождения (мясные, 
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рыбные и др.), минера льного происхожде-

ния (пова ренна я соль), биосинтетического 

происхождения (уксус).

Очень ча сто това ры делят по та ким 

призна ка м, ка к срок и способ хра нения, 

тра нспорта бельность и т. п. К примеру, в за -

висимости от сроков хра нения и ка чества  

яйца  быва ют диетическими и столовыми.

К кла ссифика ционным призна ка м, ко-

торые встреча ются реже и не во всех това р-

ных группа х, можно отнести: половозра ст-

ное деление (на пример, женска я, мужска я, 

детска я обувь); условия эксплуа та ции (хо-

лодильники для тропического и умеренного 

клима та ); сезонность пользова ния (одежда  

зимняя, летняя, демисезонна я, всесезон-

на я); ра змерные призна ки (ра змеры, га ба -

риты); комплектность (на боры, приборы, 

сервизы, га рнитуры); а грега тное состояние 

(мыло твердое и жидкое); способ упа ковки 

(ка ра мель фа сова нна я, весова я, штучна я) и 

др.

Та ким обра зом, кла ссифика ция пред-

ста вляет собой логический процесс ра с-

пределения любого множества  (понятий, 

свойств, явлений, предметов) на  ка тегории 

(подмножества ) ра зного уровня в за виси-

мости от определенных призна ков и вы-

бра нных методов деления и является одним 

из основных элементов ба зовой основы 

функционирова ния меха низма  та можен-

но-та рифного регулирова ния, применения 

нета рифных мер регулирова ния и ведения 

та моженной ста тистики. 

Судебно-экспертную деятельность, 

связа нную с на зна чением това роведческих 

экспертиз, за тра гива ющих сферу примене-

ния ТН ВЭД, ра ссмотрим на  некоторых при-

мера х из экспертной пра ктики.

Пример 1.
В ходе проведения проверки уста -

новлено, что к та моженному оформлению 

должностному лицу была  пода на  ДТ на  това р 

«мороженна я бескостна я свинина  - трим-

минг, 85% мяса  15% жира , код ОКП 921130, 

для реа лиза ции на  внутреннем рынке, из-

готовитель - HYLIFE FOODS LP, ма ркировка  - 

EST 126, това рный зна к отсутствует», весом 

брутто 26030,24 кг, весом нетто 25001,57 

кг, количество мест - 1837, кла ссифика ци-

онный код това ра  в соответствии с ТН ВЭД 

ТС-0203295502 .

Согла сно за ключению та моженного 

эксперта , предста вленный на  экспертизу 

това р идентифицирова н ка к «куски бескост-

ного (обва ленного) мяса  дома шних свиней, 

за мороженное, ма ссой от 800 до 1300 г, (в 

основном 900-1000 г), с содержа нием жира  

15 ма с.%, без шкуры, полученное в процес-

се обва лки ра зличных ча стей туши». Трим-

мингом не является и, в соответствии с ТН 

ВЭД ТС, относится к коду- 0203295509.

Объекты исследова ния: обра зцы то-

ва ра  и ма териа лы, содержа щие сведения о 

това ре.

В соответствии с ГОСТ Р 52427-2005 

Промышленность мясна я. Продукты пище-

вые. Термины и определения» 

- тримминг -  бескостное мясо от ра з-

ных ча стей туши, полученное при отделении 

крупнокусковых полуфа брика тов и/или про-

дуктов из мяса ;

- свинина  -  мясо, полученное в ре-

зульта те перера ботки свиней любого пола  и 

возра ста , живой ма ссой свыше 8 кг;

- мясо глубокой за морозки -  за моро-

женное мясо, имеющее темпера туру в тол-

ще мышц не выше минус 18 °С.

- мясной блок – мясо одного вида  и 

на именова ния, сформова нное в виде блока  

определенной формы и ра змера .

Тримминг свиной -  смесь постного и 

жирного мяса , котора я среза на  из ра зных 

ча стей свиной туши. В за висимости от того, 

откуда  обрезки, ра злича ют два  гла вных 

вида : тримминг головной и тримминг кор-

пусный. В свинине иногда  выделяют шей-

ный тримминг (крупным куском), тримминг 

с корейкой (65 %), тримминг с лопа тки (75 

%). Процентна я дробь 80 к 20 обозна ча ет 

содержа ние постного мяса  и жировой тка -

ни.  Тримминг поста вляют в за мороженном 

виде в блока х.

На зна чение: в пищевой промышлен-

ности из тримминга  изгота влива ют фа рш с 

использова нием меха нической обва лки. Из 

фа рша  производят колба сы, сосиски, кот-

леты и другие полуфа брика ты. Изготовите-

ли и поста вщики прода ют тримминг оптом. 

В розничную прода жу он не поступа ет.

По весу куска  тримминг ра злича ют 

крупный, средний, мелкий.

Свиной тримминг крупный кусок в 

среднем 1 кг - шейный тримминг (крупным 

куском), тримминг с корейкой (65 %), трим-

минг с лопа тки (75 %).

В результа те исследова ния предста в-

ленных обра зцов уста новлено, что в короб-

ке на ходится 13 обра зцов, предста вляющих 

собой куски мяса , без костей и шкуры, со-

стоящих из жировой, мышечной и соеди-

нительной тка ней, полученных в процессе 

обва лки свиных туш (корпуса ). Жир по по-
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верхности, мышечна я тка нь нера вномерно-

го среза .

Цвет: жирова я тка нь от белого до 

бледно-розового, цвет мышечной тка ни ро-

зового цвета .

За па х: свойственный свинине, без по-

сторонних пороча щих.

Состояние жира : без призна ков оса -

лива ния и прогорка ния.

По результа та м внешнего осмотра  

предста вленных обра зцов и в соответствии 

с ГОСТ Р 52427-2005 Промышленность мяс-

на я. Продукты пищевые. Термины и опреде-

ления» уста новлено:

- после ра змора жива ния обра зцы 

предста вляют собой куски, состоящие из 

жировой, мышечной и соединительной тка -

ней, полученные в результа те обва лки сви-

ных туш (корпусов);

- ра зделка : куски крупные (вес до 1 

кг), среза нные из ра зных ча стей свиной 

туши;

- относятся к триммингу корпусному;

- процентное соотношение жировой/

мышечной тка ни соста вляет менее 70%;

- к обва ленному мясу бескостному 

крупнокусковому полуфа брика ту ка к вы-

резка , шейка , бескостный окорок и т.д., вы-

деляемые в процессе ра зделки и обва лки 

полутуш и их ча стей и/или отрубов, предна -

зна ченных для реа лиза ции через торговую 

сеть, не относятся;

- к мелкокусковым на тура льным бес-

костным мясным полуфа брика та м, пригод-

ным для непосредственного употребления 

в пищу после дополнительной тепловой об-

ра ботки, не относятся;

- свиной тримминг (срезки с ра злич-

ных ча стей туши) используется только для 

целей промперера ботки.

Проведенным идентифика ционным 

исследова нием в соответствии с ГОСТ Р 

51293-99 «Идентифика ция продукции. Об-

щие положения» п.2, кла ссифика цией то-

ва ров, принятой в това роведении и на  ос-

нова нии ГОСТ Р52427-2005 «Промышлен-

ность мясна я. Продукты пищевые. Термины 

и определения» уста новлено, что предста в-

ленные для исследова ния обра зцы являют-

ся триммингом свиным корпусным крупно-

кусковым, с содержа нием жировой тка ни 

менее 70%.

По уста новленным призна ка м, пред-

ста вленные обра зцы това ра , в соответ-

ствии с Пояснениями к Единой Това рной 

номенкла туре внешнеэкономической дея-

тельности Та моженного Союза , относятся 

к това рной позиции 0203 «Свинина  свежа я 

охла жденна я или за мороженна я», включа -

юща я свежее, охла жденное или за моро-

женное мясо свиней, дома шних или диких 

(на пример, ка ба нов). В да нную това рную 

позицию включа ются свиные стрики, а на -

логичное мясо с большой долей жира  и жир 

с прилега ющими слоями мяса . По пра вилу 6 

выбира ем на именова ние «- за мороженна я», 

мясо без костей, т.е. «обва ленное». В соот-

ветствии с примеча нием 2 та моженного со-

юза  к группе 02 в това рной позиции 0203 

термин «тримминг» озна ча ет небольшие 

кусочки бескостного мяса  с содержа нием 

жировой тка ни не более 70 ма с.%, без шку-

ры, полученные в процессе ра зделки или 

обва лки мяса  и предна зна ченные для про-

мышленного применения. Да нный термин 

не ра спростра няется на  мелкокусковые на -

тура льные бескостные мясные полуфа бри-

ка ты, пригодные для непосредственного 

употребления в пищу после дополнитель-

ной тепловой обра ботки. 

Предста вленные обра зцы в соответ-

ствии с кла ссифика цией ТН ВЭД ТС, под-

па да ют под това рную подсубпозицию 0203 

29 550 2, включа ющей «тримминг» - куски 

бескостного мяса  с содержа нием жировой 

тка ни не более 70 ма c. %, без шкуры, полу-

ченные в процессе за чистки, ра зделки или 

обва лки мяса  и предна зна ченные для про-

мышленного применения.

Пример 2.
В та можню пода на  ДТ, согла сно све-

дениям в которой, на именова ние това ра  № 

1 «щеки свиные мороженые в полиблока х», 

код ЕТН ВЭД ТС – 02064900002.

В комплекте документов, предста в-

ленных та моженному орга ну, имелось за -

ключение эксперта  Всероссийского на учно-

исследова тельского института  мясной про-

мышленности им. В.М. Горба това , согла сно 

которому предста вленный това р по соста ву 

и а на томической прина длежности является 

ча стью свиных голов – щеки, которые по ТУ 

9212-460-00419779-07 «Субпродукты мяс-

ные обра бота нные» и кла ссифицируются 

ка к субпродукт. 

Согла сно за ключению та моженного 

эксперта , предста вленный това р являет-

ся «щековиной дома шних свиней за моро-

женной, предста вленной отдельным от-

рубом», ра ссма трива ется ка к мясо перед-

него кра я. К субпродукта м не относится, 

код това ра  в соответствии с ЕТН ВЭД ТС 

– 0203295509 – мороженное бескостное 
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(обва ленное) мясо дома шних свиней – 

щековина .

Объекты исследова ния: обра зцы то-

ва ра  и ма териа лы, содержа щие сведения о 

това ре.

В соответствии с ГОСТ  Р 52986-2008 

«Мясо. Ра зделка  свинины на  отрубы. Техни-

ческие условия» в за висимости от терми-

ческого состояния отрубы из свинины бес-

костные и на  кости, предна зна ченные для 

реа лиза ции в торговле, сети общественно-

го пита ния и промышленной перера ботке, 

подра зделяются на  па рные, остывшие, ох-

ла жденные, подмороженные и за морожен-

ные. Исходя из схемы ра зделки свинины на  

мясные отрубы, голова  животного не вклю-

ча ется в схему ра зделки.

В соответствии с ГОСТ 18157-88 «Про-

дукты убоя скота  Термины и определения»: 

- мясо –  туша  или ее ча сть, предста в-

ляюща я совокупность мышечной, жировой, 

соединительной тка ни и костей или без них;

- свинина  -  мясо свиней;

- мясной отруб –  ча сть туши, отделен-

на я в соответствии с принятой схемой ра з-

делки туш;

- обва ленное мясо –  мясо, отделен-

ное от костей;

- субпродукты - внутренние орга ны, 

головы, хвосты, ноги, вымя, мясна я обрезь, 

получа емые при перера ботке скота .

Свинина  кла ссифицируется на  два  

сорта :

- первый сорт: лопа точна я ча сть, 

спинна я ча сть (корейка ), грудинка , пояс-

нична я ча сть с Па шиной, окорок;.

- второй сорт: ба ки с шейным за ре-

зом, рулька  (предплечье), голяшка .

В соответствии с ГОСТ 32244-2013 

«Субпродукты мясные обра бота нные. Тех-

нические условия» п. 3.1 Термины и опре-

деления, щековина  (Ндп. ба ки) – это шерст-

ный пищевой субпродукт, полученный при 

обва лке свиной головы от уха  вдоль шеи 

до глотки и от уха  до челюсти, состоящий 

из жировой тка ни с незна чительными при-

резями мышечной тка ни, за чищенный от 

лимфа тических узлов и слюнных желез, без 

оста тков щетины и эпидермиса , имеющий 

вид треугольника , допуска ется выра ба ты-

ва ть щековину без шкуры.

Та ким обра зом, к субпродукта м отно-

сятся второстепенные продукты убоя скота , 

выход которых соста вляет 10-18% живой 

ма ссы животного и включа ют следующие 

продукты: головы и их ча сти, включа я уши (с 

уда ленным или не уда ленным мозгом, ще-

ковиной или языком и их ча сти. Голова  от-

деляется от оста льной ча сти полутуши пря-

мым отрубом па ра ллельно черепу. 

Щековины, свиные пята чки и уши, а  

та кже прилега юща я к голове мякоть с тыль-

ной стороны (включа я ба ки) являются ча -

стью головы. 

Существует несколько способов ра з-

делки свиной туши:

- голову отделяют от туши прямым 

ра зрубом перпендикулярно позвоночному 

столбу, при этом ча сть щековины оста ется 

на  туше, а  ча сть на  голове. Ча сть щекови-

ны, оста юща яся на  туше свиньи, предста в-

ляет собой та к на зыва емый подгрудок или 

свиса ющую мякоть с челюсти - а нгл. «jowl». 

Ча сть щековины, оста юща яся на  голове, 

предста вляет собой та к на зыва емые «ще-

ковину» или «ба ки» - а нгл. «cheeks», либо 

«chaps»;

- голову от свиной туши отделяют 

ра зрубом перпендикулярно позвоночному 

столбу, идущим до линии гла з, а  за тем под 

на клоном к верхней  челюсти. При та ком 

ра зрубе на  туше оста ется полностью вся 

щековина .

Отдельный отруб щековины, среза н-

ной с головы или отделенной от мяса  пе-

реднего кра я, в свежем, охла жденном или 

за мороженном виде, является ча стью голо-

вы дома шних свиней.

Та ким обра зом, на  основа нии изуче-

ния специа льной литера туры и норма тив-

ных документов: ГОСТ 32244-2013 «Субпро-

дукты мясные обра бота нные. Технические 

условия», ГОСТ Р 54366-2011 «Блоки из 

субпродуктов за мороженные. Технические 

условия», ГОСТ Р 52427-2005 «Промышлен-

ность мясна я. Продукты пищевые. Термины 

и определения», ГОСТ Р 52986-2008  «Мясо. 

Ра зделка  свинины на  отрубы. Технические 

условия», ГОСТ Р 52428-2005 «Продукция 

мясной промышленности. Кла ссифика -

ция», ГОСТ 18157-88 «Продукты убоя скота . 

Термины и определения», ТУ «9112-460-

00419779-07 Субпродукты мясные обра бо-

та нные. Технические условия» уста новлено, 

что щековина  свина я относится к пищевым 

субпродукта м, предста вляет собой сово-

купность жировой, мышечной и соедини-

тельной тка ней, полученна я в результа те 

обва лки свиных голов, при этом выделяют 

щековину (ба ки) и мясо с лицевой, височной 

и за тылочной ча стей свиных голов, жиро-

ва я тка нь которых имеет крупнозернистое 

строение с ярко выра женным шкурным ри-

сунком на  поверхности без прирезей мяса  
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передней ча сти туши или объединенной, 

имеющей прирезь бескостного мяса  перед-

него кра я, полученную в результа те обва лки 

свиных туш.

При внешнем осмотре уста новле-

но, что обра зцы предста вляют собой куски 

треугольной формы, без шкуры, без ко-

стей, состоящие из жировой, мышечной и 

соединительной тка ней с прорезью и без 

нее. Поверхностный жир крупнозернистый, 

с ярко выра женным шкурным рисунком на  

поверхности. Цвет: жирова я тка нь от бело-

го до бледно-розового, цвет мышечной тка -

ни от светло-розового до кра сного. За па х: 

свойственный свинине, без посторонних 

пороча щих. Состояние жира : без призна ков 

оса лива ния и прогорка ния. Прирезей мяса  

иных ча стей туши не имеется.

По результа та м изучения а на томиче-

ского строения мускула туры головы сви-

ньи, внешнего осмотра  предста вленных 

обра зцов и в соответствии с норма тивной 

документа цией: ГОСТ 32244-2013 «Суб-

продукты мясные обра бота нные. Техниче-

ские условия», ГОСТ Р 54366-2011 «Блоки 

из субпродуктов за мороженные. Техниче-

ские условия», ГОСТ Р 52427-2005 «Про-

мышленность мясна я. Продукты пищевые. 

Термины и определения», ГОСТ  Р 52986-

2008  «Мясо. Ра зделка  свинины на  отрубы. 

Технические условия», ГОСТ Р 52428-2005 

«Продукция мясной промышленности. 

Кла ссифика ция», ГОСТ 18157-88 «Продук-

ты убоя скота . Термины и определения», ТУ 

«9112-460-00419779-07 Субпродукты мяс-

ные обра бота нные. Технические условия» 

уста новлено:

- к ча стям головы относятся щекови-

на , свиные пята чки, уши, а  та кже прилега ю-

ща я к голове мякоть, в ча стности, с тыльной 

стороны (включа я ба ки);

- после ра змора жива ния обра зцы 

предста вляют собой совокупность жиро-

вой, мышечной и соединительной тка ней, 

полученную в результа те обва лки свиных 

голов по технологии, принятой в стра на х 

Европы, в т.ч. в Герма нии, свиные головы от-

деляют прямым отрубом перпендикулярно 

позвоночному столбу в месте сочленения 

а тла нта  (первого шейного позвонка ) с за -

тылочной костью, при этом щековина  (ба ки) 

на ходится на  голове, после этого отделяют 

уши, язык и проводят обва лку голов, при 

этом выделяют щековину (ба ки) и мясо с 

лицевой, височной и за тылочной ча стей 

свиных голов. С отделенной щековины сре-

за ют шкуру;

- ра зделка : куски треугольной формы, 

состоящие из жировой (в том числе соеди-

нительной), а  та кже мышечной и желези-

стой тка ни, полученные в результа те обва л-

ки свиных голов;

- жирова я тка нь имеет крупнозерни-

стое строение с ярко выра женным шкурным 

рисунком на  поверхности;

- не имеет прирезей бескостного 

мяса  переднего кра я, полученных в резуль-

та те обва лки свиных туш (полутуш);

- предста вленные для исследова ния 

обра зцы являются щековиной ( а нглийска я 

тра нскрипция CHEEKS, дословный перевод 

звучит ка к щека ) свиной;

- относятся к пищевым субпродукта м;

- в соответствии с ТУ «9112-460-

00419779-07 Субпродукты мясные обра бо-

та нные. Технические условия» относятся: 

по термическому состоянию – за морожен-

ные в блока х, первой ка тегории, без шкуры;

- прирези мяса  иных ча стей туши от-

сутствуют.

В соответствии с требова ниями ГОСТ 

Р52427-2005 Промышленность мясна я. 

Продукты пищевые. Термины и определе-

ния Meat industry. Food products. Terms and 

definitions:

- п. 10 мясо: пищевой продукт убоя 

в виде туши или ча сти туши, предста вляю-

щий совокупность мышечной, жировой, со-

единительной и костной тка ни или без нее 

(ча сть туши может быть в виде полутуши, 

четвертины, отруба );

- п. 11 бескостное мясо: мясо в виде 

кусков ра зличного ра змера  и ма ссы произ-

вольной формы, состоящих из мышечной, 

соединительной и/или жировой тка ни.

- п. 13 обва ленное мясо: бескостное 

мясо с естественным соотношением мы-

шечной, соединительной и/или жировой 

тка ни;

- п. 42 пищевые субпродукты (Ндп. 

сбой): пищевой продукт убоя в виде обра -

бота нных внутренних орга нов, головы, хво-

ста  или конечностей убойного животного;

- п. 43 мякотные пищевые субпродук-

ты: пищевые субпродукты, состоящие из 

мышечной, жировой, соединительной, па -

ренхима тозной тка ни (к мякотным пищевым 

субпродукта м относят язык, мозг, печень, 

почки, сердце, легкие, диа фра гму, селе-

зенку, тра хею, вымя, молочные железы, 

включа я мясо голов и срезки мяса  с языков 

(подъязычное мясо и прилега ющие тка ни 

ка лтыка  без за глоточных лимфоузлов) и 

др.).
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Та ким обра зом, в результа те прове-

денного исследова ния, в соответствии с 

ГОСТ Р 51293-99 «Идентифика ция продук-

ции. Общие положения» п.2, кла ссифика -

цией това ров, принятой в това роведении и 

на  основа нии ГОСТ Р52427-2005 «Промыш-

ленность мясна я. Продукты пищевые. Тер-

мины и определения» уста новлено:

-исследуемые обра зцы това ра  отно-

сятся к мякотным пищевым субпродукта м, 

полученным путем обва лки мяса  свиных го-

лов и являются щековиной свиной, среза н-

ной с головы или отделенной от мяса  перед-

него кра я, предста вленной одним отрубом;

-исследуемые обра зцы не относятся к 

мясу переднего кра я, то есть передней (го-

ловной) ча сти полутуши без головы.

- код по Е ТН ВЭД ТС – 0206 900002 

по уста новленным ха ра ктеристика м обра з-

цов това ра : форма  (треугольной формы), 

отсутствие шкуры (без шкуры), соста в (без 

костей, состоящие из жировой, мышечной 

и соединительной тка ней с прорезью), от-

сутствие прирезей мяса  иных ча стей  туши, 

ха ра ктеристики жира  (поверхностный жир 

крупнозернистый, с ярко выра женным 

шкурным рисунком на  поверхности), сре-

за нные с головы или отделенной от мяса  

туши или полутуши (переднего кра я).

Пример 3.
По за явлению о производстве това -

роведческого исследова ния това ра  – чер-

нильных ка ртриджей для принтеров торговой 

ма рки Epson ра зличных а ртикулов, поступили 

обра зцы това ра  – ка ртриджи торговой ма рки 

Epson а рт. ТО 731, ТО551, Т1281, ТО472 с це-

лью решения вопроса  об отнесении това ра  к 

определенному коду ТН ВЭД ТС.

Предста вленные чернильные ка ртрид-

жи Epson для струйных принтеров Epson 

а ртикулов: ТО 731, ТО551, Т1281, ТО472 и 

ука за нные в предста вленном перечне, от 

единого производителя Epson и предста в-

ляют собой герметично за крытые корпуса  

сложной формы из полимерных ма териа лов, 

за пра вленные чернила ми в за водских усло-

виях Epson на  ста дии их изготовления, осна -

щенные электронными модулями и узла ми с 

конта ктными клемма ми, а  та кже меха ниче-

ским пружинным кла па ном.

По результа та м проведенного иссле-

дова ния уста новлено:

- чернильные ка ртриджи Epson - цель-

ный и технически сложный сменный блок 

для определенной модели струйного прин-

тера  Epson, содержа щий в себе несколь-

ко узлов и дета лей в за щитной оболочке, 

функциона льно обеспечива ющий упра вле-

ние процессом печа ти, контроля ра схода  

и пода чи чернил в печа та ющую головку в 

процессе печа ти, определяющий момент 

полной выра ботки чернил с да льнейшей 

переда чей сигна ла  о необходимости его за -

мены;

- чернильные ка ртриджи Epson не 

подходят для струйных принтеров иных тор-

говых ма рок;

- использова ние ка ртриджей Epson 

для иных целей невозможно, та к ка к ис-

следуемые ка ртриджи являются неделимы-

ми – не может быть ра зъединен без утра ты 

своей сущности: извлечь чернила  из ка р-

триджа  Epson без на рушения целостности и 

испра вности ка ртриджа  невозможно.

- использова ние чернильных ка ртрид-

жей для принтеров Epson ка к кра ски поли-

гра фической, чернил или туши для письма  

или рисова ния, прочих чернил технически 

не возможно.

- ка ртриджи Epson являются сменной 

прина длежностью принтера  (или много-

функциона льного устройства ), обеспечива -

ющего либо формирова ние изобра жения и 

перенос его на  бума гу, либо только  форми-

рова ние изобра жения, ка к элементы фото-

копирова льных ма шин това рной позиции 

8443 ТН ВЭД;

- исходя из функции и технического 

устройства , учитыва я принцип струйной пе-

ча ти принтеров, при котором из отдельного 

резервуа ра  посредством сложной систе-

мы ка пилляров обеспечива ется чернила ми 

головка  принтера  и, являясь ва жнейшей 

ча стью печа та ющего блока , исследуемый 

ка ртридж подпа да ет в подсубпозицию 8443 

99 900 9 ТН ВЭД ТС;

- к емкости сложной геометрической 

формы с чернила ми из полимера  с конта кт-

ными клемма ми това рной группы 3215 ТН 

ВЭД РФ ТС не может быть отнесен к подсуб-

позиции 3215900000 прочие, ка к не являю-

щийся копирова льной или гектогра фиче-

ской кра ской, т.е. обычной кра ской, за гуща -

емой глицерином, са ха ром и др., кра ской 

для множительной техники и пр.


