Приложение № 1 
к техническому заданию
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Качественные требования

	1. 
	Хлеб белый
	Хлеб белый из смеси пшеничной муки высшего и первого сорта, формовой. Свежевыпеченный. По вкусу и запаху свойственный данному виду изделия, без посторонних привкуса и запаха. Соответствие ГОСТ 31805-2012.

	2. 
	Хлеб ржаной
	Хлеб из смеси пшеничной муки первого сорта и муки ржаной обдирной. Свежевыпеченный. По вкусу и запаху свойственный данному виду изделия, без посторонних привкуса и запаха. Соответствие ГОСТ 26983-2015.

	3. 
	Мука пшеничная высшего сорта 
	Мука пшеничная должна быть высшего сорта, должна быть хлебопекарской. Должна быть белого цвета или цвета белого с кремовым оттенком должна быть без плесени, без посторонних запахов, не кислый, не горький клейковина не менее 25%, без комков, без амбарных и мучных вредителей. Должна соответствовать ГОСТ  52189-2003 

	4. 
	Макаронные изделия в ассортименте
	Макароны должны быть группы А, в ассортименте (перо, рожок, ракушка, витки), должны быть высшего сорта, не должны содержать пищевых добавок и красителей. Должны соответствовать  ГОСТу  Р 31743-2017 

	5. 
	Вермишель из муки высшего сорта
	Вермишель должна быть группы А, должна быть высшего сорта, не должна содержать пищевых добавок и красителей. Должна соответствовать ГОСТу  Р Р 31743-2017 - «Изделия макаронные. Общие технические условия». 

	6. 
	Овсяные хлопья 
	Запах – свойственный овсяной пропаренной крупе без плесневого, затхлого и других посторонних запахов

Вкус- свойственный овсяной пропаренной крупе со специфическим слабым вкусом горечи и без других посторонних привкусов

Влажность, %, не более 12,5

Сорная примесь, %, не более 0,3

Зараженность вредителями -  не допускается
Загрязненность вредителями – не допускается
Содержание металломагнитной примеси на 1 кг крупы, мг, не более 3

	7. 
	Горох лущеный колотый полированный сушеный 
	Горох должен быть лущеным, колотым, полированным, сушеным. Цвет должен быть желтым или зеленым. Вкус нормальный, свойственный гороху, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Запах нормальный, свойственный гороху, без затхлого, плесенного или иного постороннего запаха. Зараженность вредителями не допускается.

	8. 
	Гречневая крупа ядрица. 
	Цвет ядрица и продел - кремовый с желтоватым или зеленоватым оттенком

Запах - свойственный гречневой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый

Вкус - свойственный гречневой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький;

Доброкачественное ядро, %, не менее 98

В том числе:

Расколотые ядра крупы, %, не более 2

Нешелушеные зерна, %, не более 0,15

Сорная примесь, %, не более 0,3

В том числе:

Минеральная, не более 0,05

Органическая примесь – не допускается;

Мучка, %, не более 0,1;

Испорченные ядра, %, не более 0,2

Металломагнитная примесь, мг в 1 кг крупы, не более 3,0

Зараженность и загрязненность вредителями – не допускается.

	9. 
	Манная крупа. 
	Внешний вид и цвет – непрозрачная мучнистая крупа белого или кремового цвета; 

Запах – без запахов плесени, затхлости и других посторонних запахов;

Вкус – без кисловатого, горьковатого и других посторонних привкусов;

Влажность, %, не более 15,5;

Зольность в пересчёте на сухое вещество, %, не более 0,6; 

Зараженность вредителями (насекомыми и клещами), наличие следов заражения – не допускается.

	10. 
	Вода питьевая  


	Вода питьевая, должна быть негазированной, должна быть высшей категории, должна быть бутилированной вместимостью  19 литров, для кулеров. Товар, его упаковка и маркировка должны соответствовать требованиям, установленным законодательством Российской Федерации и иными нормативными актами  Российской Федерации, в том числе техническому регламенту Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), утвержденному Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 N 880, а также санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды, расфасованной в емкости. Контроль качества. СанПиН 2.1.4.1116-02». Должна соответствовать ГОСТ 32220-2013



	11. 
	Треска
	Треска должна быть разделанной, должна быть свежемороженой, должна быть потрошёной без головы, у которой должны быть удалены голова с плечевыми костями. Температура в теле и/или в толще блока мороженой рыбы должна быть не выше: - минус 18 °С - при сухом искусственном замораживании или - минус 10 °С - при естественном замораживании. Поверхность рыбы после размораживания должна быть чистой, окраска должна быть свойственная данному виду рыбы. Требуется треска 1 сорта. Консистенция рыбы после размораживания должна быть плотной или мягкой, свойственной данному виду рыбы. Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ 32366-2013. 

	12. 
	Перловая крупа
	Цвет - белый с желтоватым или зеленоватым оттенками

Запах - свойственный перловой крупе, без затхлости, плесени и других посторонних запахов

Вкус – свойственный перловой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

Влажность, %, не более 15,0

Доброкачественное ядро, %, не менее 99,6

Сорная примесь, %, не более 0,3

Зараженность и загрязненность вредителями – не допускается.

	13. 
	Горбуша
	Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ 32366-2013. 1 сорта. Должна быть обезглавленной и потрошенной.

	14. 
	Пшеничная крупа. 
	Запах - Свойственный пшеничной крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый
Вкус - Свойственный пшеничной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький
Влажность в %, не более 14,0
Доброкачественное ядро в %, не менее 99,2
Сорная примесь в %, не более 0,3
Испорченные ядра в %, меньше 0,2
Обработанные зерна ржи и ячменя в %, не более 3,0
Зараженность и загрязненность вредителями – не допускается

Примесь семян гелиотропа опушенноплодного и триходесмы седой – не допускается 
Металломагнитная примесь на 1 кг крупы, мг, не более 3,0.

	15. 
	Кофе злаковый (кофейный напиток)
	Кофейный напиток со злаковыми без натурального кофе, Порошкообразный, цвет коричневый, разной степени интенсивности. Должен быть изготовленным из злаковых растворимого пастообразного. Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51074-2003.

	16. 
	Пшено. 
	Цвет – желтый.

Запах - свойственный пшену, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый

Вкус - свойственный пшену, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

Влажность, %, не более 14

Доброкачественное ядро, %, не менее 99,2

Испорченные ядра, %, не более 0,2

Нешелушеные зерна, %, не более 0,3

Зараженность и загрязненность вредителями – не допускается

	17. 
	Рис 
	Рис должен быть пропаренным. Рис шлифованный, должен быть высшего сорта, должен быть круглозернистым, белого цвета с различными оттенками. Должны быть удалены цветковые пленки, плодовые и семенные оболочки, большая часть алейронового слоя и зародыша. Влажность риса должна быть не более 15,5 %. Содержание доброкачественного ядра должно быть не менее 99,7 %.  Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ 6292-93. Зараженность вредителями не допускается.

	18. 
	Картофель свежий продовольственный. 
	Внешний вид – клубни целые, чистые, здоровые, свежие, зрелые, полностью покрытые плотной кожурой, без излишней внешней влажности, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла, не позеленевшие

Сортовая чистота, %, не менее 90

Наличие земли, прилипшей к клубням, % от массы, не более 1,0

Органические и минеральной примеси (солома, ботва, камни и т.п.) – не допускается


	19. 
	Сухари панировочные
	Сухари панировочные должны быть высшего сорта, крупка должна быть однородной по размеру, цвет от светло-желтого до светло-коричневого. Товар должен соответствовать действующим ГОСТу 28402-89

	20. 
	Печень говяжья
	Печень должна быть охлажденной, свежей, должна быть чистой, без кровяных сгустков, лимфатических узлов, остатков связок, жира, должна быть без патологических изменений и посторонних запахов. Содержание кадмия в печени должно быть не более 0,3 мг/кг., содержание свинца должно быть менее 0,5 мг/кг. Должна соответствовать ГОСТ 32244-2013

	21. 
	Морковь свежая продовольственная
	Внешний вид - Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, неувядшие, нетреснувшие без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с длиной оставшихся черешков не более 2,0 см или без них, без повреждения плечиков корнеплода. Отсутствие корнеплодов увядших, с признаками морщинистости, загнивших, запаренных, подмороженных, треснувших, с открытой сердцевиной. Наличие земли, прилипшей к корнеплодам, % от массы, не более 1,0.

	22. 
	Свекла свежая продовольственная. 
	Внешний вид – Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, не увядшие, не треснувшие, без признаков прорастания, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с длиной оставшихся черешков листьев не более 2,0 см или без них. Запах и вкус - Свойственные ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Наличие земли, прилипшей к корнеплодам, % от массы, не более 1,0

	23. 
	Лук репчатый
	Внешний вид - луковицы, вызревшие, здоровые, чистые, целые, не проросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, с сухими наружными чешуями (рубашкой) и высушенной шейкой длиной не более 5,0 см. Запах и вкус - свойственные ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру, см, не менее 3,0. Отсутствие загнивших, запаренных, подмороженных, поврежденных стеблевой нематодой и клещами луковиц

	24. 
	Капуста свежая белокочанная. 
	Внешний вид - Кочаны свежие, целые, здоровые, чистые, сформировавшиеся, непроросшие, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, с чистым срезом кочерыги. Запах и вкус - Свойственные ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Длина кочерыги над кочаном, см, не более 3,0. Плотность кочанов - Плотные. Кочаны должны быть зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев – соответствие.

	25. 
	Кабачки (патиссоны) свежие. 
	Плоды кабачков должны быть не ниже первого сорта, должны быть свежими, целыми, чистыми, здоровыми, не увядшими, технически спелыми, с не огрубевшей кожицей, гладкими или ребристыми, с плодоножкой, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без механических повреждений сельскохозяйственными вредителями и болезнями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски. Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ 31822-2012

	26. 
	Огурцы солёные.
	Внешний вид - целые, соответствующие данному хозяйственно-ботаническому сорту, не мятые, не сморщенные, без механических повреждений. Массовая доля огурцов от массы нетто, %, не менее 50, диаметр, мм, не более 55. Посторонние примеси – должны отсутствовать.

	27. 
	Яблоки свежие 
	Яблоки свежие, поздних сортов вызревания, высший сорт. Плоды вызревшие, Не кислые по вкусу, типичные по форме и окраске, без повреждений, не загнившие, не раздавленные, диаметром не менее 5 см.

	28. 
	Сухофрукты
	Сухофрукты в ассортименте должны представлять собой компотную смесь в составе которой должны быть яблоки, груши, слива в равных пропорциях. Должны быть не слежавшимся, не слипающимися, не заплесневевшими, не пораженными вредителями. Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ 32896-2014.

	29. 
	Говядина высококачественная. Охлаждённая. 
	Спинной отруб бескостный. Говядина, с установленным уровнем мраморности, толщины подкожного жира, цвета мяса и жира, площади мышечного глазка, полученная от высокопродуктивного молодняка крупного рогатого скота, хранившаяся в охлажденном состоянии не менее 5 суток с момента убоя, реализуемая в виде отрубов.  Замораживание высококачественной говядины не допускается. Мраморность должна быть насыщенной, должна быть 1 класса. Толщина подкожного жира должна быть не более 2,0 см. Цвет подкожного жира должен быть белым или молочно-белым. Мышцы на разрезе должны быть слегка влажными, не должны оставлять влажного пятна на фильтровальной бумаге. Консистенция на разрезе мясо должно быть плотное, упругое; образующаяся при надавливании пальцем ямка должны быстро выравниваться. Запах должен быть свойственным свежему мясу. Состояние подкожного жира консистенция необходима твердая, при раздавливании должна крошиться. Содержание антибиотиков, гормонов, стимуляторов роста в говядине не допускается. Говядина должна иметь маркировку в виде клейма с обозначением букв, соответствующих категориям: "В", "К", "Г", справа от клейма, цифр, соответствующих классам: "1". Размеры букв и цифр: высота - 20 мм, ширина - 10 мм, толщина - 1,0-1,5 мм. Должна соответствовать ГОСТ Р 55445-2013

	30. 
	Колбаса варёная в натуральной оболочке, сосиски, сардельки
	Колбаса варенная должна быть в натуральной оболочке.
Внешний вид - Батоны с чистой, сухой поверхностью
Консистенция – Упругая

Запах и вкус - Свойственные виду продукта, без посторонних привкуса и  запаха, с ароматом пряностей, в меру соленый. 

Массовая доля нитрита натрия, %, не более 0, 005. 

Остаточная активность кислой фосфатазы, %, не более 0,006.

Сосиски
Сосиски «Говяжьи» категории А, должны быть чистыми, сухой поверхностью, по цвету фарш должен быть розовыми или светло-розовыми. Должны быть открученными или перевязанными батончиками. Длиной должны быть от 9 см. до 13 см, в оболочке диаметром от 18 мм. до 27 мм. или длиной не более 8 см, в оболочке диаметром от 14 мм. до 18 мм. Остаточный срок годности товара на дату поставки должен быть не менее 90 % от указанного. Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ Р 52196-2011

Сардельки
Сардельки «Говяжьи», категории А, должны быть чистыми, с сухой поверхностью, фарш по цвету должны быть розовыми или светло-розовыми. Должны быть открученными или перевязанными батончиками. Длиной должны быть не более 11 см. и не менее 7 см. Массовая доля белка должна быть не менее 11%. Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ Р 52196-2011.

	31. 
	Творог. Жирность 9%. 
	Творог должен быть с массовой долей жира 9 %. Творог должен быть чистым, кисломолочным, без посторонних привкусов и запахов или с привкусом сухого молока для продукта из восстановленного молока, цвет должен чисто белым или с кремовым оттенком, равномерным по всей массе. Массовая доля влаги, должна быть не более 73%. Консистенция творога должна быть мягкой, мажущейся или рассыпчатой с наличием или без ощутимых частиц молочного белка. Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ 31453-2013.

	32. 
	Сыр жирный крупный 
	Сыр жирный крупный должен быть свежим, должен быть без плесни, массовая доля жира в перерасчете на сухое вещество должно быть, % 50,0 ± 1,6, по внешнему виду сыр должен выглядеть следующим образом: корка должны быть ровной, прочной, без повреждений толстого подкоркового слоя, должна быть покрытой парафиновыми или полимерными или  комбинированными составами или полимерными материалами. Вкус и запах должны быть выраженным сырным, слегка кисловатым. Должен поставляться в форме низкого цилиндра со слегка выпуклой поверхностью и округленными гранями высотой от 12 до 16 см. или высотой от 10 до 16 см. диаметром должен быть от 32 до 38 см. или от 24 до 28 см., массой один сыр должен быть от 4,7 до 11 кг. или от 10,5 кг. до 18 кг. или же должен поставляться в форме прямоугольного бруска со слегка выпуклыми боковыми поверхностями и округленными гранями длиной от 32 см до 34 см. шириной от 15 до 17 см., высотой должен быть от 10 до 12 см. Цвет сыра должен быть от белого до светло-желтого, равномерным по всей массе. Массовая доля влаги должна быть до 43,0 %. Массовая доля хлористого натрия должна быть от 1,3 % до 1,8 % включительно, активная кислотность натрия должна быть от 5,15 рН до 5,35 рН включительно. Должен соответствовать ГОСТ 32260-2013 и ГОСТ Р 52686-2006. 

	33. 
	Яйцо куриное столовое 1 кат.
	Яйца куриные должны быть пищевыми, должны быть столовыми, должны быть первой категории.  Масса одного яйца должна быть не менее 55,0 г. Скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета и неповрежденной. Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.). Должны соответствовать ГОСТ 31654-2012

	34. 
	Молоко питьевое цельное пастеризованное нормализованное, с массовой долей жира не ниже 2,5%
	Молоко питьевое должно быть пастеризованным, требуется с массовой долей жира не ниже 2,5%. По консистенции молоко должно быть жидким, однородным, не тягучим, слегка вязким, без хлопьев белка и сбившихся комочков жира. По вкусу должно быть без посторонних привкусов и запахов, должно быть с легким привкусом кипячения. По цвету молоко должно быть белого цвета. Массовая доля белка должна быть не менее 3,0 %. Плотность должна быть не менее 1028 кг/м3. Кислотность молока должна быть°Т, не более 21. Должно соответствовать требованиям ГОСТ 31450-2013.

	35. 
	Масло сливочное.
	Масло должно быть сладко-сливочным, не соленым, высшего сорта. Вкус масла должен быть выраженным сливочным с привкусом пастеризации, без посторонних привкусов и запахов. Должно быть с массовой долей жира не менее 80%. Массовая доля влаги обязана быть не более 16,0 % или 18,0% зависимости от наименования и жирности масла, титруемая кислотность молочной плазмы должна быть не более 26,0 Т. Цвет должен быть от светло-желтого  до желтого, должен быть однородным по всей массе. Вкус и запах должен быть выраженным сливочным и привкусом пастеризации, без посторонних привкусов и запахов. По консистенции масло должно быть плотным, пластичным, однородным или недостаточно плотным и пластичным. Остаточный срок годности на дату поставки должен быть не менее 90 % от указанного изготовителем. Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ 32261-2013

	36. 
	Масло растительное подсолнечное рафинированное. 
	Масло подсолнечное -  рафинированное и дезодорированное
Прозрачность — прозрачное без осадка
Запах и вкус — без запаха, обезличенный вкус
Цветное число, мг йода, не более 7
Кислотное число, мг КОН/г, не более 0,30
Массовая доля нежировых примесей - отсутствие
Массовая доля фосфоросодержащих веществ - отсутствие 
Мыло (качественная проба) - отсутствие 
Массовая доля влаги и летучих веществ, %, не более 0,10
Перекисное число, ммоль активного кислорода/кг, не более 2,0

	37. 
	Сметана, жирность 25 %,
	Сметана должна быть с массовой долей жира  не менее 25 %, должна быть без посторонних привкусов и запахов, должна быть белого цвета с кремовым оттенком, массовая доля белка должна быть не менее 2,3 %. Сметана должна быть изготовлена из нормализованных сливок или восстановленных сливок или их смесей. Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ 31452-2012 

	38. 
	Чай


	Чай черный байховый. Цвет развариваемого листа - коричнево-красный однородный; Внешний вид чая - ровный однородный, хорошо скрученный. Отсутствие плесени, затхлости, кисловатости, желтой чайной пыли, посторонних запахов, привкусов и примесей. 

Массовая доля влаги, % (маc.), не более - 10,0.

	39. 
	Какао - порошок
	Какао порошок по характеристикам должно быть тонкоизмельченным, частично обезжиренное тертое какао, должно содержать не менее 12,0 % масла какао. При растирании между пальцами не должно ощущаться крупинок. Внешний вид: порошок. По цвету должно быть светло-коричневым или темно-коричневого цвета. Не допускается продукция с серым оттенком. Вкус и аромат: свойственные какао-порошку, без посторонних привкусов и запахов. Должен соответствовать ГОСТу 108- 2014

	40. 
	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	Массовая доля сухого вещества, %, не менее 25. Кислотность дрожжей в пересчете на уксусную кислоту в день выработки, мг на 100 г дрожжей, не более 90

	41. 
	Соль поваренная 
	Внешний вид - Кристаллический сыпучий продукт. 

Отсутствие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли.  

Вкус - Соленый, без постороннего привкуса

Цвет - Белый или серый 
Запах - Без посторонних запахов
Массовая доля хлористого натрия, %, не менее 99,70

Массовая доля кальций-иона, %, не более 0,02
Массовая доля магний-иона, %, не более 0,01
Массовая доля сульфат-иона, %, не более 0,16
Массовая доля калий-иона, %, не более 0,02
Массовая доля оксида железа (III), %, не более 0,005
Массовая доля сульфата натрия, %, не более 0,30
Массовая доля нерастворимого в воде остатка, %, не более 0,03
Массовая доля влаги, %, не более, 11,0

	42. 
	Лимонная кислота
	Лимонная кислота должна быть белой, без комков, на ощупь должна быть не липкой, без посторонних включений. Вкус должен быть кислым без постороннего привкуса. Содержание свинца должно быть до 0,5 мг./кг.  Тара и материалы, используемые для упаковывания, должны соответствовать требованиям законодательных, нормативных и/или технических документов, устанавливающих возможность их применения для упаковки продуктов. Должна соответствовать ГОСТу 908-2004

	43. 
	Свекла столовая
	Корнеплоды свеклы должны быть свежими, целыми, здоровыми, чистыми, не увядшими, не треснувшими, без признаков прорастания, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с длиной оставшихся черешков листьев не более 2,0 см или без них. Содержание нитратов в свекле должно быть до 1400 мг/кг. Корнеплоды должны быть гладкими, правильной формы, без боковых корешков, не побитыми. Мякоть сочная, темно-красная разных оттенков в зависимости от особенностей ботанического сорта. 

	44. 
	Петрушка (листья)
	Петрушка должна быть свежей, зелень должна быть обрезной, листья должны быть свежими, молодыми, зелёными, целыми, здоровыми, не вялыми, не загрязнёнными, не повреждёнными морозом, без насекомых. Запах и вкус должны быть характерными для ботанического сорта, должны быть без постороннего запаха и/или привкуса.  Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 34212-2017.

	45. 
	Редис
	Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 34216-2017.  Редис должен быть 1 сорта. Плоды целые, свежие, чистые, без механических повреждений.

	46. 
	Лук репчатый (перо)
	Лук зеленый свежий должен быть первого сорта. Луковицы и перья зеленого лука должны быть целыми, чистыми, без признаков гнили, свежими, без повреждений болезнями и/или  сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности. Содержание нитратов в луке не должно быть более 600 мг/кг. Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 34214-2017.

	47. 
	Чеснок
	Продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 55909-2013. Свежий чеснок должен быть первого сорта. Отборные луковицы чеснока должны быть вызревшими, целыми, здоровыми, чистыми, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с сухими кроющими чешуями. По запаху и вкусу чеснок должен быть характерным для ботанического сорта, без постороннего запаха и/или привкуса.

	48. 
	Помидоры
	По сорту томаты должны быть выше первого. Плоды должны быть свежими, целыми, здоровыми, чистыми, плотными, типичны для ботанического сорта формы, с плодоножкой или без плодоножки, не поврежденными сельскохозяйственными вредителями, не перезревшими, без механических повреждений и солнечных ожогов, без  пятен и незарубцевавшихся трещин, без излишней внешней влажности. Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 1725-85.

	49. 
	Перец 
	Плоды перца должны быть высшего сорта должны быть целыми, здоровыми, чистыми, свежими, без механических повреждений и повреждений, вызванных низкой температурой, без излишней внешней влажности, с плодоножками: плодоножка должна быть аккуратно срезана, чашечка цветка - не поврежденной. Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 13908-68.

	50. 
	Баклажаны
	Продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ 31821-2012.  Плоды должны быть свежими, целыми, чистыми, здоровыми, не увядшими, должны быть технически спелыми, с плодоножкой, без повреждений сельскохозяйственными вредителями и болезнями, без механических повреждений, без излишней внешней влажности, типичной для данного ботанического сорта формы и окраса. 

	51. 
	Огурцы
	Плоды должны быть целыми, свежими, здоровыми, чистыми, плотными, не перезревшими, без механических повреждений, с плодоножкой и/или без плодоножки, должны быть не ниже первого сорта. Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 1726-85.

	52. 
	Укроп (листья)
	Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ 32856-2014. Растения должны быть без корешков и с корешками, молодые. Светлые, чистые, без излишней внешней влажности, должны быть с зелеными листьями, должны быть без цветочных зонтиков, не поврежденные болезнями, без признаков огрубения и подмораживания. Запах и вкус должны быть харктерными для ботанического сорта, должны быть без постороннего запаха и/или привкуса. 

	53. 
	Щавель
	Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 34301-2017. Листья свежие, молодые зеленые, целые, здоровые, не вялые. Растения щавеля должны срезаны на уровне нижних листьев.

	54. 
	Сахарный песок
	Сахар-песок должен быть белым, должен быть мелкокристаллическим, категории экстра. Должен быть полученным из свеклы. Сахар должен быть размерами до 0,5 мм. включительно, однородным. Сахар должен быть сладким, без постороннего привкуса и запаха, как в сухом сахаре так и/или в его водном растворе. Массовая доля влаги  сахара кристаллического должна быть до 0,10 %. Массовая доля сахарозы по прямой поляризации должна быть от 99,80. Товар должен соответствовать ГОСТу 33222-2015

	55. 
	Виноград сушеный (изюм)
	Изюм (светлый) Сорт – должен быть высшим. Внешний вид масса ягод сушеного винограда должна быть одного вида, должна быть сыпучей, без комкования, ягоды после заводской обработки должны быть без плодоножек. По вкусу и запаху должен быть свойственным сушеному винограду, вкус должен быть сладким или сладко-кислым. По цвету изюм обязан быть светло-зеленым с золотистым оттенком. Масса 100 ягод должна быть не менее 131,0 г. Должен быть без косточек и калиброванным по размеру. Посторонние примеси не допускаются. Не допускаются ягоды загнившие, пораженные вредителями хлебных запасов, имеющие признаки спиртового брожения. Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ 6882-88

	56. 
	Горошек зеленый, консервированный
	Зеленый горошек консервированный должен быть высшего сорта. Зерна целые должны быть без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета. Вкус и запах натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или привкуса. Массовая доля хлоридов должна быть от 0,8 % до 1,5%. Цвет: зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки. Консистенция должна быть мягкой, однородной. Качество заливочной жидкости: прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком. Горошек должен соответствовать ГОСТ Р 34112-2017 

	57. 
	Кукуруза консервированная
	Кукуруза сладкая консервированная в зерне должна быть высшего сорта. Внешний вид зерна целые, правильно срезанные, с одинаковой глубиной срезки, без рваных зерен и зерен с тканью початка, без кусочков стержней и початков, частиц лиственного покрова и шелковистых нитей. Вкус и запах свойственный вареной сахарной кукурузе в стадии молочной спелости, без посторонних привкуса и запаха. Массовая доля хлоридов должна быть в диапазоне от 0,8 % до 1,5 %.  Цвет зерен: белый, золотистый, желтый без наличия зерен более темного цвета, однородный в одной банке. Консистенция мягкая, однородная, без чрезмерной плотности. Качество заливочной жидкости должно быть молочного оттенка. Кукуруза должна соответствовать ГОСТ Р 34114-2017

	58. 
	Филе куриное охлажденное
	Куриное филе должны быть полученным из передних частей грудки, должно быть свежим, должны быть без спинки, требуются без кожи шеи и костей, должны быть охлажденными, температура куриного филе в толще мышц должна быть от минус 2 ° С до плюс 4 ° С включительно, куриное филе должно быть чистым, без запаха гнили. Содержание кадмия в курином филе должно быть до 0,05 мг/кг. Содержание белка в 100 гр. куриного филе не должно быть менее 17 г., содержание жира должно быть до 9 г., Энергетическая ценность 100 г продукта, должна быть  150 ккал. Качество товара должно соответствовать требованиям ГОСТ 31962-2013.

	59. 
	Куры (тушки потрошеные) охлажденные
	Куры должны поставляться в тушках, должны быть потрошенными, должны быть охлажденными, температура в толще мышц должна быть от минус 2 ° С до плюс 4 ° С,  куры необходимы чистые, без запаха гнили. Тушки кур должны быть первого сорта. Содержание белка в 100 г. тушек не должно быть менее 17 г., содержание жира должно быть до 20 г., Энергетическая ценность 250 г продукта, должна быть 130 ккал. Содержание кадмия в тушах кур должно быть менее 0,05 мг/кг. Цвет мышечной ткани тушек должен быть от бледно-розового до розового. Содержание токсичных элементов, пестицидов и антибиотиков в мясе кур не должно превышать установленных норм. Цвет кожи тушек должен быть бледно желтого цвета с розовым оттенком или без него.  Поставляемая продукция должна соответствовать требованиям ГОСТ 31962-2013.

	60. 
	Уксус пищевой столовый 9%.
	Водный раствор уксусной кислоты, полученный биохимическим методом из пищевого спиртосодержащего сырья путем аэробного окисления с помощью уксуснокислых бактерий с последующей пастеризацией, осветлением и фильтрацией или полученный путем окисления пищевого сырья - этилового спирта, головной фракции этилового спирта, их смеси, других спиртосодержащих растворов, кроме яблочных и виноградных виноматериалов, с помощью уксуснокислых бактерий. Не допускается использовать для изготовления уксуса синтетическую и лесохимическую уксусные кислоты. Внешний вид товара – должна быть прозрачная жидкость без помутнения, допускается небольшая опалесценция; наличие живых и мертвых угриц уксусных (мелкие нематоды), а также бактериальных пленок не допускается. Не допускаются посторонние запахи, а также терпкий, металлический, вяжущий и другие посторонние привкуса. 

	61. 
	Лавровый лист
	Лавровый лист должен быть длиной не менее 3 см, должен быть зеленого цвета, должен быть без желтых поврежденных листьев, необходим без вредителей и болезнями по форме лавровые листья должны быть: продолговатыми, ланцетовидными, овальными. По запаху и вкусу лавровый лист должен быть хорошо выраженным, свойственным лавровому листу, без постороннего запаха и привкуса. Должен соответствовать ГОСТу 17594-81

	62. 
	Перец красный молотый
	Перец красный молотый должен быть порошкообразным, жгучим. По цвету должен быть красным различных оттенков. Аромат и вкус Свойственные каждому виду красного перца. Качество должно соответствовать ГОСТ 29053-91

	63. 
	Перец черный молотый
	Перец черный молотый должен быть порошкообразным, должен быть изготовленным из черного перца горошком, по цвету должен быть черным с коричневым оттенком аромат и вкус должен быть свойственный черному перцу острожгучим. Не допускается посторонние привкус и запах. Должен соответствовать ГОСТу  29050-91. Должен быть однородным, сыпучим, без комкования.

	64. 
	Чайный напиток "каркаде"
	Внешний вид – тонкоизмельченная смесь или целые компоненты цветков гибискуса. Цвет засушенного листа должен быть от розового до коричневого. Цвет настоя должен быть от темно-розового до темно-красного. Вкус готового продукта - приятный, кисловатый, свойственный каркаде, запах готового продукта должен быть цветочно-фруктовый, без посторонних привкусов и запахов. Не допускается наличие механических и других посторонних примесей, зараженность и загрязненность вредителями.


