Столовая АУП
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ:

	№ п/п
	Наименование товара, входящего в объект закупки
	Ед.изм.
	Требования, установленные в отношении закупаемого товара (показатели, в соответствии с которыми будет устанавливаться соответствие)

	
	
	
	Описание, значение

	1
	Баклажаны
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 13907-86
Баклажаны
Технические условия: Плоды свежие, целые, чистые, здоровые, не увядшие, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без механических повреждений, технически зрелые, с плодоножкой. Мякоть сочная, упругая, без пустот, семенное гнездо с недоразвитыми белыми некожистыми семенами
Запах и вкус: Соответственные данному ботаническому сорту, без посторонних привкусов и запахов
Упаковка Партией считают любое количество баклажанов одного ботанического сорта, упакованное в тару одного вида и типоразмера

	2
	Бедро куриное высшего сорта
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (Тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Бедро куриное
Технические условия Куриное бедро по ГОСТу, без указания конкретного производителя или сорта, может варьироваться по весу, но в среднем одно бедро без кости и кожи весит около 150-200 грамм, а бедро с костью и кожей может весить больше, в зависимости от размера тушки 
Термическое состояние: свежемороженое Сорт: высшего сорта
Запах: свойственный свежему мясу данного вида птицы.
Цвет:
- мышечной ткани: от бледно-розового до розового
- подкожного и внутреннего жира: бледно-желтый или желтый
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции.

	3
	Бекон
	кг
	Ломтики бекона толщиной 4—5 мм, одинаковой длины, имеющие прослойки мышечной ткани. Ломтики завернуты в пергаментную бумагу. Цвет шпика ломтиков бекона белый или с розоватым оттенком, без пожелтения и потемнения. Допускается по наружному краю ломтиков желтизна от копчения. Мышечная ткань розово-красного цвета, без серых пятен
 Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	4
	Блинчики с мясом
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32951-2014
Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие 
Блинчики с начинкой: форма, соответствующая данному виду изделия. Цвет от желтого до коричневого, не равномерный по поверхности. Тесто должно быть равномерной толщины, с небольшим утолщением на сгибе и на краях формовки. На срезе изделия видно оболочку из блинного п/ф окружающую начинку в виде однородной массы или смеси ингредиентов различного измельчения Изделия полностью доведены до готовности, мягкие, сочные. Вкус и запах соответствует входящим в состав продуктам, без посторонних привкусов и запахов. 
Вкус и запах продукции оценивают после тепловой обработки
 Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям  или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	5
	Блинчики с творогом
	кг
	Блинчики с творогом 
Общие технические условия»
Блинчики с начинкой: форма, соответствующая данному виду изделия. Цвет от желтого до коричневого, не равномерный по поверхности. Тесто должно быть равномерной толщины, с небольшим утолщением на сгибе и на краях формовки. На срезе изделия видно оболочку из блинного п/ф окружающую начинку в виде однородной массы или смеси ингредиентов различного измельчения Изделия полностью доведены до готовности, мягкие, сочные. Вкус и запах соответствует входящим в состав продуктам, без посторонних привкусов и запахов. 
Вкус и запах продукции оценивают после тепловой обработки
 Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	6
	Брокколи капуста
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 54683-2011  Овощи быстрозамороженные и их смеси.
Технические условия: Овощи целые или резаные одного помологического сорта в сыпучем виде, подготовленные соответствующим образом, чистые, здоровые, без повреждений от насекомых и вредителей, без механических повреждений, без примесей растительного происхождения и других посторонних примесей Быстрозамороженные овощи и овощные смеси изготавливают в соответствии с требованиями настоящего стандарта по технологической инструкции и по рецептуре на производство быстрозамороженных овощей (монокультуры) и овощных смесей конкретных наименований, с соблюдением требований установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации*. 
Цвет: Однородный, свойственный соответствующим видам и помологическим сортам овощей в свежем или термически подготовленном виде 
Вкус и запах: В размороженном состоянии
Хорошо выраженные, свойственные соответствующим видам овощей в свежем или термически подготовленном виде, без посторонних привкуса и запаха
Упаковка гофрокоробка с вкладышем 

	7
	Вареники с картофелем
	кг
	Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие технические условия»
Вареники формы полукруглые, целые, с заделанными краями, не слипшиеся. Края ровные или гофрированные, хорошо заделанные, без выступов фарша. Тесто у вареников должно быть равномерной толщины, с небольшим утолщением на сгибе и на краях формовки. Допускается незначительная деформация отдельных вареников с разрывами тестовой оболочки допускаются в количестве не более 3%. На срезе изделия видно тестовую оболочку, окружающую начинку в виде фарша или смеси растительных ингредиентов различного измельчения. В замороженном виде – плотная, при простукивании продукция издает ясный, отчетливый звук. После тепловой обработки – тесто соответствует виду и рецептуре, фарш- сочный, мягкий, с равномерно смешанными ингредиентами. Фарш у вареников должен быть равномерно распределен. Цвет теста желтый, у остальных наименований продукции от светло-кремового до кремового, равномерный. Цвет фаршей соответствует входящим по рецептуре продуктам. Для приготовленного продукта – приятные, характерные для входящих в состав изделия продуктов и их тепловой обработки. Вкус соленых изделий – в меру острый и солёный, вкус сладких изделий – в меру сладкий. Без посторонних привкусов и запахов.
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	8
	Вареники с творогом
	кг
	Вареники формы полукруга, целые, с заделанными краями, не слипшиеся.
Тесто у вареников должно быть равномерной толщины, с небольшим утолщением на сгибе и на краях формовки.
Фарш у вареников должен быть равномерно распределен.
Допускается незначительная деформация отдельных вареников.
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям  или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	9
	Ветчина
	кг
	Соответствует ГОСТ 31790-2012 Продукты из свинины вареные. категории А, Б
Техническое условие: насыщенный солоноватый мясной вкус, мякоть плотная. Для придания яркого вкуса в свинину добавляют соль, перец, сахар, разные специи. Вареную ветчину перед приготовлением держат в рассоле, поэтому она получается мягкой. Варено-копченая отличается розовым цветом и золотистой корочкой.
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции

	10
	Вишня б\кост
	кг
	  Соответствует ГОСТ 33823-2016 
Фрукты быстрозамороженные
Внешний вид: Вишня целая, без косточки. Ягоды без чашелистиков и плодоножек 
Цвет: Однородный, свойственный данному виду свежих плодов и ягод в потребительской стадии зрелости
Вкус, и запах: Свойственный данному виду плодов и ягод, без постороннего привкуса и запаха.
Консистенция: Близка к консистенции свежих плодов и ягод.
Вес не менее 5кг не более 10 кг.

	11
	Вода минеральная газированная
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 54316-2020
Внешний вид: Прозрачная жидкость без посторонних включений. Допускается естественный осадок минеральных солей
Бесцветная жидкость. Допускаются оттенки от желтоватого до зеленоватого в зависимости от содержащихся в воде веществ. Характерные для содержащихся в воде веществ
Тара: стекло, пластик объемом 0,5л. 

	12
	Вода минеральная газированная (стекло)
	шт.
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 54316-2020
Внешний вид: Прозрачная жидкость без посторонних включений. Допускается естественный осадок минеральных солей
Бесцветная жидкость. Допускаются оттенки от желтоватого до зеленоватого в зависимости от содержащихся в воде веществ. Характерные для содержащихся в воде веществ
Тара: стекло   объемом 0,5л. 

	13
	Вода питьевая негазированная
	шт
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 702.1.010-2020
Внешний вид: Прозрачная жидкость без посторонних включений. Допускается естественный осадок минеральных солей
Бесцветная жидкость. Допускаются оттенки от желтоватого до зеленоватого в зависимости от содержащихся в воде веществ. Характерные для содержащихся в воде веществ
Тара: стекло, пластик 0,5л

	14
	Голень ЦБ
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (Тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Голень ЦБ
Технические условия: Голень представляет собой мясной продукт на кости, покрытый тонкой кожей
Термическое состояние: свежемороженое Сорт: высшего
Упитанность: Мышцы развиты хорошо. Запах: свойственный свежему мясу данного вида птицы.
Цвет:
- мышечной ткани: от бледно-розового до розового
- подкожного и внутреннего жира: бледно-желтый или желтый
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции.

	15
	Голубцы
	кг
	Полуфабрикат
Голубцы фаршированные мясом и рисом. Технические условия»
У голубцов листья капусты целые, заполненные фаршем без комков, аккуратно завернутые. 
Вкус и запах: Свойственные одноименным блюдам, приготовленным обычным кулинарным способом.
Цвет: Свойственный одноименным блюдам, приготовленным обычным кулинарным способом. Капустные листья - кремового цвета. Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям  или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	16
	Горох
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 6201-2020 Горох шлифованный. 
Технические условия
Сорт: 1 
Запах: свойственный гороху, без посторонних запахов, не затхлый не плесневелый, без посторонних примесей
Без признаков заражения вредителями – соответствие 
Вкус: свойственный гороху без посторонних привкусов
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Объем фасовки: 0,800 кг

	17
	Горошек зеленый
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34112-2017 «Консервы овощные. Горошек консервированный». Технические условия
Внешний вид: Целые зерна (зерна с трещинами, с частично нарушенными семядолями, сохранившие начальную форму) без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета. Допускается наличие битых зерен (половинки и кусочки зерен, оболочки и их частицы)  по отношению к массе горошка, %, не более 6,0
Вкус и запах: Свойственные консервированному зеленому горошку. Посторонние привкус и запах не допускаются
Цвет зерен: Зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в упаковочной единице
Консистенция: Мягкая однородная
Качество заливочной жидкости: Прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	18
	Грибы маринованные
	кг
	Грибы маринованные
Технические условия». Грибы целые, одного вида, однородные по размеру, без механических повреждений, без следов червотосчин, без пятен и ожогов.
Вкус и цвет: Натуральные, свойственные данному виду грибов, для маринованных и соленых с ароматом пряностей. Вкус маринованных грибов слабокислый или кислый. Близкий к натуральному цвету данному виду грибов. Постороний запах и привкус не допускаются
Вес не ниже 0,850 кг

	19
	Грибы шампиньоны свежие
	кг
	Шампиньоны целые, чистые, не мытые, здоровые, упругие, свежие на вид, без излишней внешней влажности, не подмороженные, без повреждений, вызванных сельскохозяйственными вредителями, без наличия гнили, не подпареные, ножки подрезанные* или неподрезанные, у подрезанных шампиньонов срез должен быть чистым, неподрезанные шампиньоны могут иметь следы тепличного материала на основании ножки**. Число ножек не должно превышать числа шляпок. Не допускается наличие: пятен зеленого, черного, желтого и других цветов, повреждений личинками, деградации
Вкус и цвет: Характерный для свежих шампиньонов, без посторонних запаха и привкус 
Средние шампиньоны: 20-50 граммов.
Крупные шампиньоны: 200 граммов и более.

	20
	Дрожжи
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 54845-2011 Дрожжи хлебопекарные сушеные. Технические условия
Внешний вид: Форма вермишели, гранул, мелких зерен, кусочков, порошка или крупообразный
Цвет: Светло-желтый или светло-коричневый
Запах: Свойственный сушеным дрожжам, без посторонних запахов: гнилостного, плесени и др.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	21
	Зелень
	кг
	Укроп в виде листьев на тонких, не одеревеневших стебельках или частей листьев; сельдерей и петрушка - в виде пластинок листьев, частей листьев или листьев с черешками длиной не более 5 см для сельдерея и 3 см для петрушки. Листья, пластинки, черешки и их хрупкие части. Допускается легкая эластичность
Запах и вкус: Характерные для соответствующего вида зелени, без посторонних привкусов и запахов

	22
	Икра кабачковая
	кг
	Общие технические условия: 
Однородная, равномерно измельченная овощная масса с видимыми включениями зелени и пряностей, без грубых семян и фрагментов кожицы перезрелых овощей. Консистенция мажущаяся, слегка зернистая. Однородная, близкая к гомогенной. равномерно измельченная овощная масса с видимыми включениями зелени и пряностей, без грубых семян и фрагментов кожицы перезрелых овощей. Консистенция мажущаяся. Допускается незначительное отделение   жидкости для икры из уваренных овощей 
Вкус: Свойственные икре, изготовленной из определенного вида предварительно подготовленных овощей.
Цвет: Однородный по всей массе для икры: из кабачков, патиссонов, овощей, лука, тыквы — от желтого до светло-коричневого: баклажанов, капусты — от светло-коричневого до коричневого: свеклы — темно-красный разных оттенков. Допускается незначительное потемнение верхнего слоя икры
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	23
	Кабачки
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31822-2012
Кабачки свежие, реализуемые в розничной торговле. Технические условия». Плоды свежие, целые, чистые, здоровые, не увядшие, технически спелые, с не огрубевшей кожицей, гладкие или ребристые, с плодоножкой, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без механических повреждений сельскохозяйственными вредителями и болезнями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски. 
Вкус и цвет: Свойственные данному ботаническому сорту без постороннего запаха и привкуса.

	24
	Какао
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 108-2014
Какао порошок
Технические условия Какао-порошок должен иметь горьковатый вкус и аромат какао-бобов, цвет – от светло – до темно-коричневого, порошок должен быть тонко измельченным, однородным, при растирании между пальцами не должно ощущаться крупинок. При заварке в горячей воде осадок не должен образовываться в течение 2 минут.
Упаковка – Какао-порошок хранят: в жестяных банках, картонных коробках и пачках, в бумажных пакетах, ящиках, бочонках.

	25
	Камбала б/г
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 
Рыба мороженая. Технические условия: Поверхность рыбы чистая, не влажная 
У рыб с плотно сидящей чешуей может быть частичная сбитостъ чешуи. У рыб со слабо сидящей чешуей сбитость чешуи не нормируется
отпечатки сетки или прутков (без загрязнения сажей), проколы от шомполов в хвостовой части; незначительный налет выкристаллизовавшейся соли на жаберных крышках, глазах и у основания хвостового плавника. Небольшие подсохшие белково-жировые натеки; слегка увлажненная поверхность у неразделанной частиковой рыбы; слегка покрытая жиром поверхность у сардин.
Консистенция: Плотная или мягкая, свойственная данному виду рыбы
У рыбы должны быть удалены внутренности, икра или молоки; сгустки крови, голова – соответствие 
Внешний вид (после размораживания): поверхность чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида. Консистенция (после размораживания): присущая рыбе данного вида
Запах (после размораживания): свойственный свежей рыбе, без посторонних признаков
В рыбе не должно быть гельминтов и их личинок – соответствие 
Упаковка: В каждой упаковочной единице должна быть рыба одного наименования, сорта, вида разделки, одной размерной группы и одного вида – соответствие 

	26
	Капуста квашеная
	кг
	Равномерно нашинкованная полосками не шире 5мм или нарезанная, нарубленная в виде частиц различной формы не более 12 мм. 
Консистенция: Сочная, плотная, хрустящая
Запах: Ароматный, характерный для квашеной капусты 
Вкус: Кисловато-солоновато,приятный,без горечи.
Цвет: Светло-соломенный с желтоватым оттенком
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции,ведро

	27
	Капуста морская маринованная
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 30054-2024 Консервы и пресервы из рыбы, водных беспозвоночных, водных млекопитающих и водорослей и ТУ изготовителя
Морская капуста, овощи нарезаны в виде соломки или кусков, равномерно перемешаны с солью, сахаром, специями и заправлены растительным маслом. Приятные вкус и запах, свойственные данному виду продукта. 
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка не менее 1кг, не более 4кг

	28
	Капуста пекинская
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34323-2017
Капуста пекинская
Технические условия: Розетки листьев или кочаны целые, здоровые, свежие, чистые, типичных для ботанического сорта формы и окраски, без цветочных стеблей.
Запах и вкус: Характерные для ботанического сорта, без постороннего запаха и привкуса.
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции

	29
	Капуста свежая
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия»
Внешний вид: кочаны свежие, целые, здоровые, чистые, вполне 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 данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса.
Плотность кочана: плотные или менееплотные, но не рыхлые.
Зачистка кочана: кочаны должны быть зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев 
Длина кочерыги над кочаном: не более 3,0 см
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	30
	Капуста цветная
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33952-2016
Цветная капуста
Технические условия: Головки капусты свежие с листьями, без листьев или подрезанные, целые, чистые, здоровые, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без механических повреждений, без излишней внешней влажности, с кочерыгой не более 2см. ниже последнего кроющего листа.
Запах и вкус: Соответственные данному ботаническому сорту, без посторонних привкусов и запахов
Упаковка капусты -согласно нормативным правовым актам государства

	31
	Карбонад свиной
	кг
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
  Товар должен быть надлежащего качества и соответствовать всем технологическим инструкциям, утвержденным в установленном порядке по ГОСТ 31778-2012,  32796-2014.
Спинно-поясничный отруб бескостный свиной (карбонад)
Категория: 1-ой категории. 
Заморозка: сухая.
Полуфабрикат мясной из свинины
Обязательно: срок хранения при  t -18 С, не менее 12  месяцев.
Не допускается наличие внутренних органов, сгустков крови, бахромок мышечной и жировой тканей, загрязнений, кровоподтеков и повреждений. 
По органолептическим показателям, свинина должна быть свежей, без постороннего запаха и ослизнения поверхности. Мышечная ткань на разрубе (распиле) должна быть светло-розового или красного цвета.
Не допускается наличие льда и снега.

	32
	Картофель
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 7176-2017 «Картофель продовольственный. Технические условия»
Внешний вид: клубни целые, чистые, свежие, здоровые, покрытые кожурой, формы и окраски, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, не позеленевшие, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла. Клубни, полностью покрытые плотной кожурой
Вид внутренней части клубня: типичная для ботанического сорта окраска. Пятна ржавой (железистой) пятнистости, внутренние пустоты, черная сердцевина и другие внутренние дефекты не допускаются
Запах и вкус: свойственный данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и/или привкуса
Массовая доля посторонней примеси: не более 2%, Размер клубней может варьироваться, но не может быть меньше  6 см 
Наличие клубней, позеленевших на площади более 1/4 поверхности, поврежденных грызунами, подмороженных, запаренных, с признаками "удушья", клубней раздавленных, половинок и частей клубня, пораженных мокрой, сухой, кольцевой, пуговичной гнилями и фитофторой: не допускается
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	33
	Картофель дольками (дефрастированный)
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33314-2015
Картофель быстрозамороженный, ТУ производителя. Технические условия: Клубни целые, чистые, свежие, здоровые, покрыты кожурой, типично для ботанического сорта формы и окраски, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, не позеленевшие, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла
Запах и вкус: Соответственные данному ботаническому сорту, без посторонних привкусов и запахов
Упаковка Тара и упаковка, используемые для упаковывания продукции, должна соответствовать требованиям нормативных документов и Техническому регламенту Таможенного союза ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» и иметь декларацию ТР.

	34
	Картофель фри (дефрастированный)
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33314-2015
Картофель быстрозамороженный, ТУ производителя. Технические условия: Клубни целые, чистые, свежие, здоровые, покрыты кожурой, типично для ботанического сорта формы и окраски, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, не позеленевшие, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла
Запах и вкус: Соответственные данному ботаническому сорту, без посторонних привкусов и запахов
Упаковка Тара и упаковка, используемые для упаковывания продукции, должна соответствовать требованиям нормативных документов и Техническому регламенту Таможенного союза ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» и иметь декларацию ТР.

	35
	Клубника с/м
	кг
	ГОСТ 33823-2016 Фрукты быстрозамороженные 
Клубника с/м
Внешний вид: Смесь в виде целых фруктов или нарезанных половинками, дольками, кусочками, кубиками, соответствующих требованиям по внешнему виду к каждому из составляющих компонентов смеси
Цвет: Однородный, свойственный соответствующим видам и помологическим сортам фруктов, составляющих смесь
Вкус и запах: Свойственные видам фруктов, входящих в смесь, без постороннего привкуса и запаха
Консистенция: Близкая к консистенции свежих фруктов, слегка размягченная
Фасовка  не менее 1кг,не более 10кг

	36
	Клюква с/м
	кг
	ГОСТ 33823-2016 Фрукты быстрозамороженные 
Клюква целыми ягодами, быстрозамороженная.
Внешний вид: Смесь в виде целых фруктов или нарезанных половинками, дольками, кусочками, кубиками, соответствующих требованиям по внешнему виду к каждому из составляющих компонентов смеси
Цвет: Однородный, свойственный соответствующим видам и помологическим сортам фруктов, составляющих смесь
Вкус и запах: Свойственные видам фруктов, входящих в смесь, без постороннего привкуса и запаха
Консистенция: Близкая к консистенции свежих фруктов, слегка размягченная
Фасовка не менее 1кг,не более 10кг

	37
	Колбаса копченая
	кг
	· Соответствует требованиям ГОСТ Р 31785-2012 
Технические условия» Категория А — содержание мышечной ткани свыше 60%
Внешний вид и консистенция: Батоны с чистой, сухой поверхностью, без пятен, слипов, повреждений оболочки, наплывов. Консистенция плотная, упругая.
· Цвет и вид на разрезе: от розового до темно-красного
· Запах и вкус: свойственный данному виду продукта, без посторонних   привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый с выраженным ароматом пряностей, копчения и чеснока.
· Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	38
	Компотная смесь с/м
	кг
	ГОСТ 33823-2016
 Фрукты быстрозамороженные
 Внешний вид: фрукты (ягоды) одного помологического сорта, зрелые, чистые, без повреждений сельскохозяйственными вредителями.
Косточковые фрукты- целые с косточками, или без косточек, половинки, кубики, дольками или кусочками.
Семечковые фрукты- целые, половинками, кубиками, дольками, кубиками.
Фрукты(ягоды)-половинками,кубиками,дольками,кусочками без чашелистников и плодоножек.
Цвет: Однородный, свойственный соответствующим видам и помологическим сортам фруктов, составляющих смесь
Вкус и запах: Свойственные видам фруктов, входящих в смесь, без постороннего привкуса и запаха
Консистенция: Близкая к консистенции свежих фруктов, слегка размягченная
Фасовка не менее 1кг,не более 10кг

	39
	Кофе в зернах
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32775-2014
Кофе жареный  зерно,ТУ производителя
Технические условия: 
Обжаренные зерна, допускается наличие не более 6% ломаных зерен и обломков зерна
Цвет: от светло-коричневого до черно-коричневого
Запах и вкус Приятный, насыщенный, присущий данному продукту. Выраженный, присущий данному продукту
арабика 80%, робуста 20%
Степень обжарки: средняя
кислотность: 3
горечь: 3
Упаковка – пакеты из полимерных и комбинированных материалов по ГОСТ 12302.
Вес не менее 1кг не более 3кг

	40
	Крахмал картофельный
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 53876-2010
Крахмал
Технические условия однородный порошкообразный продукт.
Цвет: белый с кристаллическим блеском
Запах: Свойственный крахмалу, без постороннего запаха
Упаковка – мягкие специализированные контейнеры
Вес не менее 0,200кг, не более 1кг

	41
	Крупа Булгур
	кг
	Запах: свойственный данной крупе, без посторонних запахов, не затхлый не плесневелый, без посторонних примесей
Вкус: свойственный пшеничной крупе, без посторонних привкусов, не кислый не горький, без признаков заражения вредителями
Упаковка: пакеты из полиэтиленовых материалов или иной вид упаковки, предназначенный и соответствующий стандартам для данной продукции.
Объем фасовки : 0,800 кг

	42
	Крупа гречневая
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 5550-2021 «Крупа гречневая» 
Технические условия
Сорт: не ниже первого
Быстроразвариваюшаяся – соответствие 
Запах: свойственный данной крупе, без посторонних запахов, не затхлый не плесневелый, без посторонних примесей
Вкус: свойственный крупе, без посторонних привкусов, не кислый не горький
Без признаков заражения вредителями – соответствие
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Объем фасовки: 0,800 кг

	43
	Крупа кукурузная
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 6002-22
Крупа кукурузная 
Общие технические условия: Кукурузная крупа должна соответствовать требованиям настоящего стандарта и вырабатываться в соответствии с технологическим регламентом (инструкцией), действующим на предприятии, с соблюдением требований, установленных или нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
Цвет: Белый или желтый с оттенками
Запах, вкус: Свойственный кукурузной крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Свойственный кукурузной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 
Объем фасовки : 0,800 кг 

	44
	Крупа манная
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 7022-2019 
«Крупа манная.
Общие технические условия: преобладает непрозрачная мучнистая крупка ровного белого или кремового цвета
Вкус: Свойственные икре, изготовленной из определенного вида предварительно подготовленных овощей.
Цвет: Белый или желтый с оттенками
Запах, вкус: Нормальный, без запахов плесени, затхлости и других посторонних запахов
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 
Объем фасовки: 0,800 кг 

	45
	Крупа перловая
	кг
	Цвет белый с желтоватым оттенком. Без затхлости, плесени и других посторонних запахов. Вкус, свойственный нормальной перловой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Влажность не более 15% Зараженность вредителями не допускается. Сорная примесь не допускается
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Объем фасовки : 0,800 кг

	46
	Крупа пшеничная
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 276-2021 Крупа пшеничная (мягкая) №2  . Технические условия» 
Частицы мелкодробленого зерна пшеницы, освобожденные полностью от зародыша и частично от плодовых и семенных оболочек. Частицы крупы зашлифованы.
Цвет: Желтый. Запах: Свойственный пшеничной крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус: Свойственный пшеничной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Зараженность вредителями хлебных запасов: не допускается.
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Объем фасовки : 0,800 кг

	47
	Крупа пшено
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 572-2016
«Крупа пшено
Общие технические условия: преобладает непрозрачная мучнистая крупка ровного белого или кремового цвета
Цвет: Желтый разных оттенков
Запах, вкус: Свойственный крупе пшено, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Свойственный крупе пшено, без посторонних привкусов, не кислый, не горький
 Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 
Объем фасовки: 0,800 кг 

	48
	Крупа рисовая
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 6292-93 Крупа рисовая. Технические условия
Запах: свойственный данной крупе, без посторонних запахов, не затхлый не плесневелый, без посторонних примесей
Вкус: свойственный крупе, без посторонних привкусов, без признаков заражения вредителями
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Объем фасовки : 0,800 кг

	49
	Крупа ячневая
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 5784— 2022 
«Крупа ячневая №2 
Общие технические условия: преобладает непрозрачная мучнистая крупка ровного белого или кремового цвета
Цвет: Белый с желтоватым, иногда зеленоватым оттенками
Запах, вкус: Свойственный нормальной ячменной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Свойственный нормальной ячменной крупе, без затхлости, плесени и других посторонних запахов. Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 
фасовка: 0,800 кг 

	50
	Крыло куриное
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (Тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Крыло куриное
Технические условия: Часть тушки птицы, отделенное по плечевому суставу, состоящее из плечевой, лучевой костей и костей кисти с прилегающими к ним мякотными тканями.
Термическое состояние: свежемороженое Упитанность: Мышцы развиты хорошо. Запах: свойственный свежему мясу данного вида птицы.
Цвет:
- мышечной ткани: от бледно-розового до розового
- подкожного и внутреннего жира: бледно-желтый или желтый
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции.

	51
	Кукуруза консервированная
	кг
	 Соответствует требованиям ГОСТ 34114-2017 «Консервы овощные. Кукуруза сахарная. Технические условия»
Внешний вид: Срезанные целые зерна, с одинаковой глубиной срезки, без рваных зерен и зерен с тканью початка, без кусочков стержней и початков, частиц лиственного покрова и шелковистых нитей
Наличие механически поврежденных зерен к массе кукурузы, %: не более 40,0
Вкус и запах: Свойственный вареной сахарной кукурузе в стадии молочной спелости, без постороннего привкуса и запаха
Цвет зерен: Белый, золотистый или желтый без наличия зерен более темного цвета, однородный в одной банке. Допускается наличие единичных зерен кукурузы, отличающихся по цвету от основной массы. Не допускаются пятнистые зерна
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	52
	Куриное филе
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (Тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). куриное филе
Технические условия
Термическое состояние: свежемороженое
Сорт :1
Упитанность: Мышцы развиты хорошо. Форма филе округлая. 
Запах: свойственный свежему мясу данного вида птицы.
Цвет:
- мышечной ткани: от бледно-розового до розового
- подкожного и внутреннего жира: бледно-желтый или желтый
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции. Потребительская тара, групповая упаковка


	53
	Лавровый лист
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 17594-81. Листья здоровые, сухие не поврежденные вредителями, и болезнями. Без постороннего запаха и привкуса. Фасованный, бумажная упаковка по 0,010 кг.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	54
	Лечо
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34126-2017 Консервы овощные закусочные, лечо и/или ТУ производителя
Общие технические условия: 
Смесь сладкого перца, нарезанного полосками, шириной не более 10 мм Вкус, запах, цвет: Свойственные сладкому перцу прошедшему термическую обработку, без посторонних запаха и привкуса. Консистенция: Перец не разваренный, не теряющий форму при выкладывании из банки.
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	55
	Лимон
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 4429-82
Лимоны
Технические условия: Плоды свежие, чистые, не уродливые, без механических повреждений, без повреждений вредителями и болезнями, с ровно срезанной у основания плода плодоножкой. Допускаются плоды с отпавшей, но не вырванной плодоножкой.
Запах и вкус: Свойственные свежим лимонам, без постороннего запаха и привкуса. От светло-зеленой до желтой или оранжевой. Допускаются плоды с прозеленью

	56
	Лук
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34306-2017 «Лук. Технические условия»
Внешний вид: луковицы вызревшие, целые, здоровые, чистые, не проросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с сухими наружными чешуями (рубашкой) и высушенной шейкой длиной не более 5,0 см (за исключением лука в связках), без излишней внешней влажности, без полого и жесткого донца
Запах и вкус: характерные для ботанического сорта, без постороннего запаха и/или привкуса
Степень зрелости и состояние луковиц: позволяющие выдерживать транспортирование, погрузку, разгрузку и доставку к месту назначения в удовлетворительном состоянии. Первые два наружных слоя чешуи и шейка должны быть сухими
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	57
	Майонез
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31761-2012
Майонезы и соусы майонезные. Технические условия: однородный сметанообразный продукт, допускаются единичные пузырьки воздуха
Запах и вкус: вкус слегка острый, кисловатый, с запахом и привкусом внесенных вкусоароматических добавок в соответствии с техническими условиями на эмульсионный продукт конкретного наименования
Цвет: от белого до желто-кремового, однородный по всей массе или обусловленный внесенными добавками в соответствии с техническими условиями на эмульсионный продукт конкретного наименования
 Упаковка пластиковое ведро
Вес не менее 1кг ,не более 10 кг

	58
	Макароны твердых сортов
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31743-2017 
Изделия макаронные. Общие технические условия
мука из твердой пшеницы для макаронных изделий высшего сорта, 
Без посторонних привкусов, запахов – соответствие
Производители Макфа, Barilla
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Вес  0,400кг-0,500кг 

	59
	Маргарин
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32188- 2013 Маргарин столовый
Общие технические условия : Маргарин, имеет пластичную плотную консистенцию и сохраняет свою форму при температуре (20 ± 2) °С, при введении пищевкусовых добавок допускается мажущаяся консистенция. Поверхность среза блестящая или слабоблестящая, сухая на вид, при введении пищевкусовых добавок допускается матовая. 
Вкус и запах чистые, с привкусом и запахом введенных пищевкусовых и ароматических добавок в соответствии с ТД на маргарин конкретного наименования. Посторонние привкусы и запахи не допускаются
Цвет: От светло-желтого до желтого, однородный по всей массе или обусловленный введенными добавками, в соответствии с НД или ТД на маргарин конкретного наименования 
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

	60
	Маслины
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 55464-2013 маслины в заливки
Технические условия». 
Оливки или маслины в заливке изготавливают в соответствии с требованиями стандарта
Внешний вид: Плоды однородные по размеру, цвету, без пятен, механических повреждений и плодоножек, без косточки. 
. Минимальный размер плода -14мм по диаметру.
Вкус и запах: Солоноватый, с выраженным ароматом.
Цвет: Маслины одинаковые по цвету, от темно фиолетового до черного
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции

	61
	Масло оливковое
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ 21314- 2020
 Масло оливковое
Технические условия: 
Прозрачность: Прозрачное без осадка. 
Запах и вкус: без запаха, обезличенный вкус
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка не менее 1л.

	62
	Масло подсолнечное
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Технические условия»
Прозрачность: Прозрачное без осадка. 
Запах и вкус: без запаха, обезличенный вкус
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка 5л.

	63
	Масло растительное
	л
	Масло растительное нерафинированное
Соответствует требованиям ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Технические условия»
Сорт: высший 
Прозрачность: Прозрачное без осадка. 
Запах и вкус: Масло обладает характерным насыщенным вкусом и запахом подсолнечных семян. Обогащено витамином Е. Используется для дальнейшей промышленной переработки.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка не менее 1л

	64
	Масло сливочное
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32261-2013
масло сливочное 
Технические условия: Плотная, пластичная, однородная или недостаточно плотная и пластичная. Поверхность на срезе блестящая, сухая на вид. Допускается слабо-блестящая или матовая поверхность с наличием мелких капелек влаги Выраженные сливочный и привкус пастеризации, без посторонних привкусов и запахов. Умеренно соленый - для соленого масла. Жирность не менее 82,5% 
Цвет: от светло-желтого до желтого, однородный по всей массе 
Упаковка: Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания масла, должны соответствовать требованиям и документам
Вес не менее 0,500 кг , не более 1кг

	65
	Минтай
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32366-2013
Размер: 20+
Поверхность рыбы: чистая, рыба без наружных повреждений. 
Консистенция: Плотная или мягкая, свойственная данному виду рыбы
Глазурь: в виде ледяной корочки, равномерно покрывающей поверхность рыбы и не должна отставать при легком постукивании
У рыбы должны быть удалены внутренности, икра или молоки; сгустки крови, голова – соответствие 
Внешний вид (после размораживания): поверхность чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида. Консистенция (после размораживания): присущая рыбе данного вида
Запах (после размораживания): свойственный свежей рыбе, без посторонних признаков
В рыбе не должно быть гельминтов и их личинок – соответствие 
В каждой упаковочной единице должна быть рыба одного наименования, сорта, вида разделки, одной размерной группы и одного вида – соответствие 
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	66
	Молоко
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ 31450-2013
Молоко питьевое 3,2% жирности
Технические условия: Непрозрачная жидкость. Консистенция: жидкая, однородная не тягучая, слегка вязкая. Без хлопьев белка и сбившихся комочков жира.
Запах и вкус: Характерен для молока, без посторонних привкусов и запахов, с легким привкусом кипячения. Допускается сладковатый привкус.
Цвет: Белый, допускается с синеватым оттенком для обезжиренного молока, со светло-кремовым оттенком для стерилизованного молока, с кремовым оттенком для топленого
3,2% жирности
Упаковка Тетрапак
Фасовка 1л.

	67
	Молоко сгущенное (вареное)
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33921-2016
молоко сгущённое (вареное)
Технические условия: Сгущенное молоко с сахаром, подвергнутое выдержке при высокотемпературной пастеризации или стерилизации в целях достижения им характерных органолептических свойств. Однородная по всей массе продукта, от вязкой до пастообразной. Допускается мучнистая консистенция
Запах и вкус: Чистый, сладкий, с карамельным привкусом
Цвет: от светло- до темно-коричневого, равномерный по всей массе
 Упаковка ж\б

	68
	Морковь
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32284-2013 «Морковь столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия»
Внешний вид: Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, не увядшие, не треснувшие, не одревесневшие, без признаков прорастаний, 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, но без повреждения плечиков головки корнеплодов. Корнеплоды должны быть гладкими, свежими на вид, правильной формы, не побитыми, без трещин, не подмороженными, без боковых корешков, без зеленоватых или лиловатых головок.
Допускаются корнеплоды с весьма незначительными дефектами формы и окраски, не влияющими на общий внешний вид, качество, сохраняемость и товарный вид продукта в упаковке
Запах и вкус: свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и/или привкуса
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	69
	Морковь по-корейски
	кг
	Технические условия». Равномерно нашинкованная полосками не шире 5мм или нарезанная, нарубленная в виде частиц различной формы не более 12 мм. 
Консистенция: Сочная, плотная, хрустящая
Запах: Ароматный, характерный для моркови по-корейски
Вкус: Кисловато-солоновато, приятный, без горечи.
Цвет: Светло-соломенный с желтоватым оттенком
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка не менее 1кг, не более 4кг

	70
	Мука
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 26574-2017 Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия
Сорт: высшего
Цвет, запах, вкус, величина помола, влажность: соответствуют данному виду продукции
Без посторонних примесей – соответствие  
Отсутствие зараженности вредителями хлебных злаков – соответствие
Упаковка: в полипропиленовые или целлофановые мешки
Вес не менее 5кг,не более 10 кг

	71
	Мякоть свинины
	кг
	Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Вид мяса по способу разделки: Отруб
Товар должен быть надлежащего качества и соответствовать всем технологическим инструкциям, утвержденным в установленном порядке по ГОСТ 31778-2012,  32796-2014.Мякоть свинины (окорок свиной, лопаточная часть). Категория: 1-ой категории. 
Заморозка: сухая.
Полуфабрикат мясной из свинины
Обязательно: срок хранения при  t -18 С, не менее 12  месяцев.
Не допускается наличие внутренних органов, сгустков крови, бахромок мышечной и жировой тканей, загрязнений, кровоподтеков и повреждений. 
По органолептическим показателям, свинина должна быть свежей, без постороннего запаха и ослизнения поверхности. Мышечная ткань на разрубе (распиле) должна быть светло-розового или красного цвета.
Не допускается наличие льда и снега.

	72
	Мясо говядина
	кг
	Вид мяса по способу разделки: Отруб
Вид мяса по способу обработки: Бескостное
Мясо говядина  крупный кусок,  задняя часть, тазобедренный отруб без голяшки, с наименьшим количеством  прожилок и жира,  замороженный блоками, 1 категории. Консистенция плотная, упругая,  с массовой долей жировой ткани не выше 10%, без жил, без ароматизаторов, с полной зачисткой поверхности куска от поверхностного жира, сухожилий и пленок. Не допускается наличие костей и их фрагментов, сухожилий, пленок, выхватов мяса, механической деформации поверхности куска. Вес одного  куска  мяса ~ 6кг.  Отсутствует обработка рассолами, содержащими стабилизаторы, консерванты, а также не содержащая генетически модифицированные продукты. 
Качество товара, в том числе органолептические свойства согласно: ГОСТ 31797-2012, 33818-2016, 34120-2017

	73
	Мясо индейки филе
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31473-2012 (для мяса индеек и их частей) 
Индейка филе грудки 
Технические условия» 
Филе грудки индейки, соответствующее этому стандарту, должно быть получено от здоровой птицы и соответствовать установленным требованиям по качеству и безопасности. При выборе филе грудки индейки стоит обращать внимание на цвет (от нежно-розового до темно-красного в зависимости от части) и упругость мяса, а также на отсутствие вмятин при надавливании. Филе грудки индейки считается диетическим продуктом из-за низкого содержания жира и высокого содержания белка.  
Упаковка Мясо должно быть упаковано в полимерную пленку, соответствующую ГОСТ 10354, или другую подходящую упаковку.  

	74
	Мясо куриное (тушки)
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (Тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части).
 Технические условия Мясо кур в виде целых тушек 
Термическое состояние: замороженное 
Сорт: 1 сорт
Тушки и их части должны соответствовать следующим минимальным требованиям:
– быть хорошо обескровленными, чистыми;
не иметь:
– посторонних включений (например, стекла, резины, металла);
– посторонних запахов;
– фекальных загрязнений;
– видимых кровяных сгустков;
– остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов;
– холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи.
Потрошеные – тушки, у которых удалены все внутренние органы, голова (между вторым и третьим шейными позвонками), шея (без кожи) на уровне плечевых суставов, ноги по заплюсневый сустав или ниже его, но не более чем на 20 мм.
Степень снятия оперения: не допускается наличие пеньков, волосовидного пера
 Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции.

	75
	Наггетсы куриные замороженные
	кг
	Наггетсы куриные замор. В соответствии ГОСТ , ТУ производителя
Состав:
филе куриной грудки с кожей, лук репчатый свежий, вода, соль поваренная пищевая, сухари пшеничные, пшеничная клетчатка, натуральные пряности: лук, усилитель вкуса и аромата (глутамат натрия), чеснок свежий. На производстве используются: молоко, яйцо, горчица, соя, орехи, сельдерей и продукты их переработки.
В 100г. продукта входит:
белки 16,0 г, жиры 12,0 г, углеводы 8,0 г, Энергетическая ценность (калорийность): 845,7 кДж/202,0 ккал
Способ упаковки: Брендированный пакет.
Условия хранения
Срок хранения: При t не выше -18С - 180 суток. Срок годности после вскрытия упаковки составляет 30 дней при температуре не выше -18°С в пределах срока годности упакованного продукта.
Цвет: от светло-желтого до темно-коричневого.

	76
	Огурцы
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 1726-2019
 Огурцы для промышленной переработки
Технические условия». Плоды свежие, целые, не уродливые, здоровые, незагрязненные, без механических повреждений, с плодоножкой и без плодоножки, с типичной для ботанического сорта формой и окраской
 Вкус и цвет: Свойственные данному ботаническому сорту без постороннего запаха и вкуса 

	77
	Огурцы маринованные
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31713-2012 «Консервы. Огурцы, кабачки, патиссоны с зеленью в заливке. Технические условия»
Внешний вид: Овощи целые, однородные по размеру и конфигурации или нарезанные, без плодоножек и остатков цветков, здоровые, чистые, не сморщенные, не мятые, без механических повреждений.
Вкус и запах: Слабокислый, свойственный консервированным овощам данного вида, умеренно соленый с ароматом пряностей. Допускается легкая естественная горечь перца. Не допускаются посторонние привкус и запах
Цвет: Однородный для овощей одного вида, близкий к типичному для данного ботанического сорта, без пятен, прозелени и ожогов. Для огурцов — с оттенками от зеленого до оливкового. Для патиссонов и кабачков — от зеленовато-белого до желтого, для цукини — от светло-зеленого до темно-зеленого или полосатого.
Консистенция: Овощи плотные, упругие с хрустящей мякотью, без пустот, с недоразвитыми семенами
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции/полимерная упаковка

	78
	Оливки
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 55464-2013 Оливки в заливки
Технические условия». 
Оливки или маслины в заливке изготавливают в соответствии с требованиями стандарта
Внешний вид: Плоды однородные по размеру, цвету, без пятен, механических повреждений и плодоножек, без  косточки Минимальный размер плода -14мм по диаметру.
Вкус и запах: Солоноватый, с выраженным ароматом.
Цвет: Оливки -однородные по цвету, с оттенком от зеленого до темно-зеленого. Маслины одинаковые по цвету, от темно фиолетового до черного
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции

	79
	Палочки крабовые весовые
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34432-2018 ПАЛОЧКИ "КРАБОВЫЕ" ОХЛАЖДЕННЫЕ И МОРОЖЕНЫЕ
Технические условия», ТУ производителя
имитирующих крабовое мясо, которые создаются из обработанного рыбного белка сурими или измельчённого мяса белой рыбы. По форме и цвету напоминает мясо крабьей клешни или ноги.   Размер: средний
Вкус, цвет, запах: Палочки, как правило, красного цвета или желтовато-красные, прямоугольно-продолговатой формы.
Крабовые палочки имеют характерный запах морепродуктов, текстура напоминает резину, а вкус слегка солёный.
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции

	80
	Пельмени
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33394-2015, ТУ производителя.
Пельмени не слипшиеся, недеформированные, имеют форму полукруга, круга, квадрата, прямоугольника или произвольную форму. Края хорошо заделаны, фарш не выступает, поверхность сухая. Цвет оболочки из теста - белый с кремовым или желтоватым оттенком Начинка в тестовой оболочке, имеющая вид однородной, равномерно-перемешанной массы мясного сырья с включениями измельченного лука, зелени. Цвет начинки от светло-серого до коричневого Вареные пельмени должны иметь приятный вкус и аромат, свойственные данному виду продукта, фарш сочный, в меру соленый, с ароматом лука и пряностей, без постороннего привкуса и запаха  
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям  или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	81
	Перец болгарский
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34325-2017
 Перец сладкий свежий 
Технические условия». плоды свежие, целые, чистые, здоровые, не поврежденные вредителями, плотные, типичной для ботанического сорта формы, с плодоножкой, без механических повреждений. 
 Вкус и цвет: Свойственные данному ботаническому сорт, без постороннего запаха и вкуса.

	82
	Перец красный молотый
	кг
	Перец красный молотый
Соответствует требованиям ГОСТ 29050-91
Пряности, ТУ прозводителя.    Технические условия Продукты должны соответствовать требованиям настоящих технических условий и изготавливаться (вырабатываться) по рецептурам и технологической инструкции с соблюдением требований к производству и специальным технологическим процессам для предприятий данной промышленности. Все специй могут быть молотые, колотые, дробленые, кусочками разных размеров, цельные (семенами). Цвет в зависимости от наименования. Аромат и вкус, свойственные наименованию продукции. Не допускаются посторонние запах и привкус
Упаковка – предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	83
	Перец фаршированный
	кг
	Полуфабрикат. 
Плоды перца целые, без разрывов, заполненные фаршем без комков, Допускаются разрывы на перце в местах фарширования, не превышающие одной трети длины плода, при условии сохранения его формы
Вкус и запах: Свойственные одноименным блюдам.
Цвет: Свойственный одноименным блюдам, приготовленным обычным кулинарным способом. перец сладкий - однородный по окраске или различной окраски. 
Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям  или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	84
	Перец черный молотый
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 29050-91
Пряности, ТУ производителя. 
Технические условия Продукты должны соответствовать требованиям настоящих технических условий и изготавливаться (вырабатываться) по рецептурам и технологической инструкции с соблюдением требований к производству и специальным технологическим процессам для предприятий данной промышленности. Все специй могут быть молотые, колотые, дробленые, кусочками разных размеров, цельные (семенами). Цвет в зависимости от наименования. Аромат и вкус, свойственные наименованию продукции. Не допускаются посторонние запах и привкус
Упаковка – предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	85
	Печень куриная
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31657-2012 Куриная печень. Продукция субпродукты. По качеству обработки субпродукты должны соответствовать требованиям ГОСТ
Общие технические условия
Вкус и запах: специфический, свойственный субпродуктам определенного вида птиц, без посторонних цвета и запаха. 
Обработанная печень, состоящая из одной или двух долей, упругой консистенции  с гладкой поверхностью, от бурого до коричневато-красного цвета, чистая без желчного пузыря, пятен от  разлитой желчи  и посторонних прирезей, с наличием незначительных остатков жировой и соединительной тканей.
Не допускаются посторонние привкус и запах
Упаковка: лотки из полимерных материалов с последующей упаковкой в полимерную пленку

	86
	Помидоры
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 1725-2019
 Томаты свежие для промышленной переработки
Технические условия». плоды свежие, целые, чистые, здоровые, не поврежденные вредителями, плотные, неперезрелые, типичной для ботанического сорта формы, с плодоножкой и без плодоножки, без механических повреждений и солнечных ожогов. Допускаются в местах назначения на плодах легкие нажимы от тары.
 Вкус и цвет: Свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и вкуса.

	87
	Помидоры соленые
	кг
	Технические условия Томаты однородные по степени зрелости, по размеру, целые, разнообразной формы, но не уродливые, без плодоножек. Допускаются: красные и розовые томаты с легкой морщинистостью и незначительной прозеленью около плодоножки. В каждой упаковочной единице по массе нетто соленых красных и розовых томатов бурых не более 8 %. Наличие молочных томатов не допускается. В бурых томатах примесь молочных плодов не более 8%. Плоды целые, мякоть плода мягкая, но не расползшаяся Плоды целые, мякоть плодов плотная, пропитанная рассолом.
Вкус и запах: Характерный для соленых томатов кисловато-солоноватый вкус с ароматом и привкусом пряностей без постороннего привкуса и запаха 
Цвет: Близкий к окраске свежих томатов, соответствующей степени зрелости плодов.
Упаковка – предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	88
	Порошок горчичный
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 54705-2011
 Жмыхи, шроты и горчичный порошок. Методы определения массовой доли влаги и летучих веществ
Из горчичного порошка и (или) горчичной муки: протертая масса густой консистенции с наличием измельченных пряностей, специй, овощей, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептурой. Из семян горчицы: густая масса смеси целых или дробленых семян горчицы с наличием измельченных пряностей, специй, овощей, зелени, других компонентов пищевой продукции в соответствии с рецептом. Не допускается отслоения масла.
Запах и вкус: от слабоострого до острого, горчичный с привкусом добавленных компонентов пищевой продукции согласно рецептуре. Посторонние привкус и запах не допускаются
Цвет: Соответствующей смеси используемых компонентов горчицы
 Упаковка в пакетах из комбинированных пленочных материалов. картона

	89
	Приправа
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 29050-91
Пряности, ТУ производителя.  Перец черный и белый. 
Технические условия Продукты должны соответствовать требованиям настоящих технических условий и изготавливаться (вырабатываться) по рецептурам и технологической инструкции с соблюдением требований к производству и специальным технологическим процессам для предприятий данной промышленности. Все специй могут быть молотые, колотые, дробленые, кусочками разных размеров, цельные (семенами). Цвет в зависимости от наименования. Аромат и вкус, свойственные наименованию продукции. Не допускаются посторонние запах и привкус
Упаковка – предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	90
	Пудра сахарная
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33222-2015 
Сахар белый. (Сахарная пудра) 
Технические условия
Цвет: белый с желтоватым оттенком
Крупинки: мелкие, однородные, без посторонних примесей, без излишней влажности
Запах и вкус: Свойственный сахару, сладкий, без посторонних запаха и привкуса как в сухом сахаре, так и в его водном растворе.
Упаковка – полиэтиленовые или полипропиленовые мешки

	91
	Ребро свиное
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32796-2014
Свинина. Туши и отрубы. Требования при поставках и контроль качества
Внешний вид: В зависимости от наименования изделия могут быть мелкокусковые и крупнокусковые. Форма, состояние поверхности и на срезе, соответствуют данному наименованию и вида сырья
Вкус и запах: Свойственные данному наименованию, свежий. Свойственный цвету, используемого в данном наименовании кускового или измельченного мясного сырья
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции

	92
	Редис
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34216-2017
Редис свежий
Технические условия: Корнеплоды потребительской степени зрелости, целые, здоровые, свежие, чистые, характерной для ботанического сорта формы и окраски, без повреждений болезнями и/или сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности. Мякоть сочная, плотная, не огрубевшая, без пустот
Упаковка: Свежий редис фасуют массой до 1 кг в потребительскую упаковку из полимерных и комбинированных материалов 

	93
	Редька (дайкон)
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32879-2014
Дайкон свежий - корнеплоды.
Технические условия: Корнеплоды типичной для ботанического сорта формы и окраски, свежие на вид и не вялые, чистые*, целые, без боковых корней", здоровые; не одеревенелые, не волокнистые, не разветвленные, без роста вторичных корней, без признаков прорастания, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, с аккуратно укороченной зеленью до 1 см
Запах и вкус: Свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса
Упаковка: Упаковка корнеплодов дайкона — согласно нормативным правовым актам государства, принявшего стандарт.

	94
	Салат листовой
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33985-2016
Салат листовой
Технические условия: Кочны и розетки целые, свежие, чистые, характерные для данного ботанического сорта, формы и окраски, не достигшие стадии образования семян и образование цветоноса; с аккуратно обрезанными корнями у основания наружных листьев; без признаков самосогревания  и без излишней влажности.
Запах и вкус: Свойственные данному виду, без постороннего запаха и привкуса. 

	95
	Сардельки
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33673-2015 «Изделия колбасные вареные. Общие технические условия», вареное колбасное изделие категории А означает, что массовая доля мышечной ткани в рецептуре вареного колбасного изделия должна быть более 60,0%.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	96
	Сахар
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33222-2015 
Сахар белый. 
Технические условия
Цвет: белый с желтоватым оттенком
Крупинки: мелкие, однородные, без посторонних примесей, без излишней влажности
Запах и вкус: Свойственный сахару, сладкий, без посторонних запаха и привкуса как в сухом сахаре, так и в его водном растворе.
Упаковка – полиэтиленовые или полипропиленовые мешки не менее 5кг,не больше 10кг.

	97
	Сахар рафинад
	кг
	Технические условия: 
Крупинки: мелкие, однородные, без посторонних примесей, без излишней влажности
Запах и вкус: Свойственный сахару, сладкий, без посторонних запаха и привкуса как в сухом сахаре, так и в его водном растворе.
Упаковка – массой нетто 0,5 и 1,0 кг в однослойные бумажные пакеты из оберточной бумаги марок В, Д, О по ГОСТ 8273-75
Вес не менее 0,5 кг, не более 1кг

	98
	Свекла
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32285-2013 Свекла столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия
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 данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса.
Внутреннее строение: мякоть сочная, темно-красная разных оттенков в зависимости от особенностей ботанического сорта
Размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру: 
5 см – 10 см
Содержание корнеплодов с отклонениями от установленных размеров не более чем на 1,0 см от массы: не допускается
Содержание корнеплодов с механическими повреждениями на глубину более 0,3 см, с порезами головок, легким увяданием, в совокупности от массы: не допускается
Наличие корнеплодов увядших, с признаками морщинистости, запаренных, подмороженных, загнивших: не допускается
Наличие земли, прилипшей к корнеплодам, % от массы: не более 1,0 %
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	99
	Скумбрия с/м
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ  32366-2013
Рыба мороженая. Технические условия: Целые, плотные; поверхность чистая, ровная. Допускаются не значительные вмятины на поверхности блоков.
Сорт: не ниже 1
Размер: крупный
Поверхность рыбы: чистая, рыба без наружных повреждений. 
Консистенция: Плотная или мягкая, свойственная данному виду рыбы
Глазурь: в виде ледяной корочки, равномерно покрывающей поверхность рыбы, и не должна отставать при легком постукивании
У рыбы должны быть удалены внутренности, икра или молоки; сгустки крови.
Внешний вид (после размораживания): поверхность чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида. Консистенция (после размораживания): присущая рыбе данного вида
Запах (после размораживания): свойственный свежей рыбе, без посторонних признаков
В рыбе не должно быть гельминтов и их личинок – соответствие 
Упаковка: В каждой упаковочной единице должна быть рыба одного наименования, сорта, вида разделки, одной размерной группы и одного вида – соответствие 

	100
	Сливки 33 %
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ 34355-2017   Сливки - сырье.
Технические условия: Однородная гомогенная. Допускаются единичные комочки жира
Запах и вкус: Выраженный сливочный, чистый, сладковатый 
Цвет: белый с кремовым оттенком, однородный
 Упаковка: тетрапак

	101
	Сметана
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31452-2012
Сметана
Технические условия: Однородная густая масса с глянцевой поверхностью. Для продуктов с массовой долей жира 20% допускается недостаточно густая, слегка вязкая консистенция с незначительной крупитчатостью 
Запах и вкус: Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. 
Цвет: белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе
Упаковка Ведро
Вес не менее 1кг., не более 10кг

	102
	Смородина с/м
	кг
	ГОСТ 33823-2016
Фрукты быстрозамороженные
Смородина свежемороженная
 Внешний вид: фрукты (ягоды) одного помологического сорта, зрелые, чистые, без повреждений сельскохозяйственными вредителями.
Цвет: Однородный, свойственный соответствующим видам и помологическим сортам фруктов, составляющих смесь
Вкус и запах: Свойственные видам фруктов, входящих в смесь, без постороннего привкуса и запаха
Консистенция: Близкая к консистенции свежих фруктов, слегка размягченная
Фасовка не менее 1кг,не более 10кг

	103
	Сода
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32802-2014 
Сода пищевая
Технические условия Общие технические условия» натрий двууглекислый, применяемый в пищевой промышленности, маркируется как гидрокарбонат натрия Е500(ii). Таким образом, натрий двууглекислый и пищевая добавка гидрокарбонат натрия Е500(ii) являются одним и тем же продуктом и производятся по одному технологическому регламенту
Внешний вид, цвет: Белый кристаллический порошок или бесцветные кристаллы
Запах: Без запаха
Упаковка: Пищевые карбонаты натрия упаковывают в картонную упаковку массой  0,5кг.

	104
	Сок
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ 32920-2022
Продукция соковая. Продукция соковая из фруктов и овощей для детского питания. Технические условия: Однородная непрозрачная жидкость с тонкоизмельченной мякотью или без нее. Допускается флотация и осадок на дне упаковки. Допускается наличие цветного маслянистого кольца на поверхности соков, содержащих цитрусовые, облепиху, манго, морковь, тыкву и/или наличие темного кольца — для соков из темноокрашенных фруктов и/или овощей
 Цвет: Прозрачная жидкость, стабильная в процессе хранения. Допускается легкая опалесценция. Не допускается в виноградном соке и смешанных соках с добавлением виноградного сока наличие кристаллов винного камня
Вкус и запах: Натуральные, хорошо выраженные, свойственные использованным фруктам (овощам) или их смесям, прошедшим тепловую обработку. Допускаются: - вяжущий вкус в соках, нектарах, морсах, сокосодержащих напитках с использованием граната, облепихи, черноплодной рябины; - естественная горечь в соках, нектарах, морсах, сокосодержащих напитках с использованием брусники, рябины, клюквы, моркови;
Упаковка: Тетропак
Фасовка не менее 0,2л,не более 1л

	105
	Соль
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 51575-2000 «Соль поваренная пищевая. Методы определения Йода и тиосульфата натрия» и/или ГОСТ Р 51574-2018 «Соль пищевая. Общие технические условия»
Сорт: высший
Внешний вид: кристаллический сыпучий продукт
Не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли – соответствие 
Вкус: соленый, без постороннего привкуса
Цвет: белый
Запах: без посторонних запахов
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка 1кг

	106
	Сосиски
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33673-2015 «Изделия колбасные вареные. Общие технические условия», вареное колбасное изделие категории А означает, что массовая доля мышечной ткани в рецептуре вареного колбасного изделия должна быть более 60,0%.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	107
	Соус по-грузински
	кг
	Соус по-грузински
Однородная протертая масса без наличия семян, частиц кожицы, семенной камеры и грубых кусочков сердцевины с наличием измельченных частиц овощей, пряностей или без них. Допускается: - незначительное потемнение верхнего слоя; 
Запах и вкус: Томатных соусов - острый, кисло-сладкий с хорошо выраженным ароматом томатных продуктов, овощей и пряностей; перечных - острый, кисло-сладкий, с хорошо выраженным ароматом перца и пряностей; овощных - острый, кисло-сладкий с выраженным ароматом томатных продуктов, овощей, грибов, пряностей. Не допускаются посторонние привкус и запах 
Цвет: Томатных и перечных соусов - красный, оранжево-красный или малиново-красный, однородный по всей массе; овощных - оранжево-красный, оранжевый, красный. Допускается слабо-коричневый оттенок
 Упаковка пластиковое ведро. в пакетах из комбинированных пленочных материалов, стеклянные банки

	108
	Соус соевый
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 58434-2019
Соевый соус, ТУ производителя.
Технические условия: не прозрачный, однородный с наличием мелких частиц, добавленных пищевых ингредиентов. Допускается осадок на дне упаковки.
Вкус и запах: присущий ферментированному соевому продукту, соленый, кисло-сладкий. Не допускается посторонние привкус и запах.
Цвет: темно -коричневый или свойственный цвету добавленных пищевых ингридиентов.
Упаковка –бутылки и флаконы из полимерных материалов вместимостью от 0.2 до 1.0 дм3 по ГОСТ Р 50962, ГОСТ 32686
Фасовка 1 л

	109
	Соус сырный
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31761-2012
Майонезы и соусы майонезные, ТУ производителя. Технические условия: однородный сметанообразный продукт, допускаются единичные пузырьки воздуха
Запах и вкус: вкус слегка острый, кисловатый, с запахом и привкусом внесенных вкусоароматических добавок в соответствии с техническими условиями на эмульсионный продукт конкретного наименования
Цвет: от белого до желто-кремового, однородный по всей массе или обусловленный внесенными добавками в соответствии с техническими условиями на эмульсионный продукт конкретного наименования
 Упаковка пластиковое ведро. многослойные пакеты из полимерных материалов
Фасовка не менее 1 кг, не более 3кг

	110
	Соус терияки
	л
	Соусы соевые.
Технические условия: не прозрачный, однородный с наличием мелких частиц, добавленных пищевых ингредиентов. Допускается осадок на дне упаковки.
Вкус и запах: присущий ферментированному соевому продукту, соленый, кисло-сладкий. Не допускается посторонние привкус и запах.
Цвет: темно -коричневый или свойственный цвету добавленных пищевых ингредиентов.
Упаковка – бутылки и флаконы из полимерных материалов вместимостью от 0.2 до 1.0 дм3 по ГОСТ Р 50962, ГОСТ 32686
Фасовка 1л

	111
	Сухари панировочные
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 28402-89 «Сухари панировочные. Общие технические условия»
Сухари панировочные. Внешний вид: крупка, достаточно однородная по размеру. Цвет: от светло-желтого до светло-коричневого. Вкус: свойственный панировочным сухарям, без постороннего привкуса. Запах: свойственный панировочным сухарям, без постороннего запаха.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	112
	Сухофрукты
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32896-2014 Компотная смесь из сухофруктов, ТУ производителя (изготовителя). 
Общие технические условия:
В состав компотных смесей входят изюм и урюк, а также чернослив, яблоки, груши, (вишня, инжир)
Вкус и запах: Свойственные фруктам данного вида, без постороннего вкуса и запаха.
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Фасовка не менее 5кг,не более 10кг

	113
	Сыр
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 32260-2013 «Сыры полутвердые. Технические условия» , 
Массовая доля жира: не менее 50 %
Массовая дол влаги: не более 45,0 %
Внешний вид: корка ровная, тонкая, без повреждений и толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновыми, полимерными, комбинированными составами или полимерными материалами.
Вкус и запах: выраженный сырный, слегка кисловатый
Консистенция: эластичная, слегка ломкая на изгибе, однородная во всей массе.
Цвет: от белого до светло-жёлтого, равномерный по всей массе.
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции.

	114
	Сырники
	кг
	Соответствует изделию данного наименования. Изделия произвольной (чаще квадратной, треугольной или округлой) формы. Допускается незначительный выход фруктовой и творожной начинок или на поверхность. Консистенция: изделия полностью доведены до готовности, мягкая, сочная. Вкус и запах соответствует входящим в состав продуктам, без посторонних привкусов и запахов. Упаковка: Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства, предназначенные для применения в пищевой промышленности, должны соответствовать требованиям  или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

	115
	Творог
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31453-2013
Творог
Технические условия: Молочный продукт легко усваивается организмом, поэтому его часто используют для завтрака. Питательный творог не вызывает тяжести в желудке, зато наполняет организм полезными элементами. Последнее утверждение верно для творога, полученного путем сквашивания молочного белка. 
Запах и вкус: Мягкая, вяжущая консистенция с долей частиц молочного белка или без него. Обезжиренный творог может содержать сыворотку. Кисломолочный вкус без посторонних запахов. Допускается привкус сухого молока, если творог изготовлен на его основе Цвет: Равномерный белый или кремовый цвет 
 Упаковка Ведро

	116
	Тесто слоенное бездрожжевое
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 31806-2012 , ТУ производителя.
Полуфабрикаты хлебобулочные замороженные и охлажденные. 
Технические условия: 
Внешний вид и форма: в соответствии с наименованием продукции и утвержденной рецептурой;
Поверхность: в соответствии с наименованием продукции и утвержденной рецептурой. Не расплывчатая, без притесков и повреждений. Поверхность сформованных заготовок может быть смазана яйцом или яичной массой.
Цвет: От светло-серого до светло-желтого. Цвет теста с добавлениями -в зависимости от используемых добавок.
Вкус, запах: свойственный данному виду продукции без постороннего привкуса и запаха.
Фасовка не менее 0,5 кг не более 1кг

	117
	Томатная паста
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 3343-2017 «Продукты томатные концентрированные. Общие технические условия»
Категория: экстра
Массовая доля растворимых сухих веществ (за вычетом хлоридов), %: не менее 25 
Внешний вид и консистенция: Густая однородная концентрированная масса мажущейся консистенции, без темных включений, остатков кожицы, семян и других грубых частиц плодов
Цвет: Красный, оранжево-красный или малиново-
красный, ярко выраженный, равномерный по всей массе
Вкус и запах: ярко выраженные, свойственные зрелым томатам, прошедшим термическую обработку, без горечи и других посторонних привкуса и запаха
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции .
Фасовка не менее1кг не более 5кг

	118
	Уксус
	л
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 56968— 2016
уксус столовый
Технические условия Бесцветная прозрачная жидкость без посторонних включений и осадка
Вкус: Кислый, характерный для столового уксуса, не резкий, без постороннего привкуса
 Характерный для столового уксуса, не резкий, без постороннего запаха Полная, в любом соотношении, без помутнения и опалесценции  
Упаковка не менее 1 литра.

	119
	Фасоль (зерно)
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34432-2018 Фасоль цветная однородная
Технические условия». 
Овально-круглая, длиной около 10-12мм, толщиной 5мм.
Цвет: Свойственный типу фасоли   Размер: средний
Вкус: Свойственный фасоли, без посторонних привкусов, некислый, не горький
Запах: Свойственный фасоли(без затхлого, солодового, плесневого и постороннего запаха.
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции
Вес 0,700кг

	120
	Фасоль консервированная
	кг
	[bookmark: _GoBack]Соответствует требованиям ГОСТ 54679-2011
фасоль консервированная
Технические условия:
Зерна фасоли одного типа, однородные по величине, в заливке или соусе. Не допускается наличие зерен, поврежденных сельскохозяйственными вредителями.
Вкус и запах: Свойственный данному виду консервов. Не допускаются посторонние привкус и запах.
Цвет: зерен - однородный, и свойственный данному типу фасоли;  Заливки- с оттенком цвета фасоли, с незначительным количеством взвешанных частиц мякоти, допускается красно-коричневый оттенок;
Соуса- оранжево-красный, допускаются единение зерна, незначительно отличающиеся по цвету от основной массы.
Консистенция: Зерна целые, мягкие, но не разваренные. Допускается наличие разваренных зерен фасоли не более 10% по массе незначительное желирование заливки.
Упаковка – предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	121
	Филе сельди
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 815-2019 , ТУ производителя
 Филе без  кожи - сельдь, разрезанная по длине на две продольные части, у которой удалены голова, позвоночная, плечевые и крупные реберные кости, плавники, внутренности, в том числе икра и молоки, черная пленка, сгустки крови зачищены, мелкие реберные кости оставлены. У филе без кожи должна быть удалена кожа.
Консистенция: Мягкая, нежная сочная
Вкус и запах: допускается слабый запах окислившегося жира на поверхности, не проникший в мясо 
Фасовка – ведро.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Вес не менее 1кг не более 3кг

	122
	Филе судака с/м
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ  
Рыба мороженая. Технические условия: Поверхность рыбы чистая, не влажная 
Консистенция: Плотная или мягкая, свойственная данному виду рыбы
У рыбы должны быть удалены внутренности, икра или молоки; сгустки крови.
Внешний вид (после размораживания): поверхность чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида. Консистенция (после размораживания): присущая рыбе данного вида
Запах (после размораживания): свойственный свежей рыбе, без посторонних признаков
В рыбе не должно быть гельминтов и их личинок – соответствие 
Упаковка: В каждой упаковочной единице должна быть рыба одного наименования, сорта, вида разделки, одной размерной группы и одного вида – соответствие 

	123
	Хрен
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ Р 56557 — 2015, ТУ производителя.  Технические условия: Однородная, равномерно измельченная кашицеобразная масса с включениями кусочков свеклы, фруктов или без них. Для сливочного хрена - густая, однородная, хорошо измельченная масса. Допускается незначительное отслоение жидкости
Вкус и запах: Острый, остро-жгучий с характерными оттенками используемых компонентов, без посторонних привкуса и запаха
Цвет: Белый, кремовый с различными оттенками или с цветом применяемых компонентов. Для сливочного хрена - белый, с кремовым оттенком
 Упаковка: стеклянные банки, упаковку из полимерных и комбинированных материалов 
Вес 0,125-0,250 кг 

	124
	Чай пакетированный зелёный
	упак
	Соответствует требованиям ГОСТ 32574-2013 Чай зеленый, ТУ производителя.
Вид чая зеленого (ферментированного) по способу обработки листа: Листовой
Сорт: не ниже высшего
Цвет разваренного листа – однородный, с желтоватым или зеленоватым оттенком. Темно-зеленый с темно-коричневым оттенком. Не допускается плесень, затхлость, кисловатость, а также желтая чайная пыль, посторонние запахи, привкусы и примеси. 
Вкус должен быть нежный, ароматный, приятный с терпкостью. Настой яркий, прозрачный.
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Упаковка: не менее 100 шт. 

	125
	Чай пакетированный чёрный
	упак
	Соответствует требованиям ГОСТ 32573-2013 Чай черный и/или ТУ производителя.
Вид чая черного (ферментированного) по способу обработки листа: Листовой
Сорт: не ниже высшего
Цвет разваренного листа – однородный коричнево-красный. Не допускается плесень, затхлость, кисловатость, а также желтая чайная пыль, посторонние запахи, привкусы и примеси. 
Вкус должен быть нежный, ароматный, приятный с терпкостью. Настой яркий, прозрачный.
Упаковка: предназначенная и соответствующей стандартам для данной продукции
Упаковка: не менее 100 шт.

	126
	Чеснок
	кг
	Чеснок
Технические условия: Луковицы чеснока вызревшие, характерной для ботанического сорта формы и окраски, целые, чистые, здоровые, без излишней внешней влажности. Длина обрезанной стрелки для сухого чеснока должна быть не более 3 см. Луковицы чеснока правильной формы, надлежащим образом очищены. У сухого чеснока корни должны быть подрезаны близко к основанию луковицы. Допускаются незначительные поверхностные дефекты, при условии, что они не влияют на общий внешний вид, качество, сохранность и товарный вид продукта
Запах и вкус: Свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и/или привкуса.
Упаковка: Чеснок упаковывают произвольной массой, но не более 0,5 кг, в пакеты из полиэтиленовой пленки и комбинированных материалов, сетки и другие виды упаковки из материалов, использование которых в контакте с продуктом обеспечивает сохранение его качества и безопасности

	127
	Шпикачки
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 33673-2015 «Изделия колбасные вареные. Общие технические условия», вареное колбасное изделие категории А означает, что массовая доля мышечной ткани в рецептуре вареного колбасного изделия должна быть более 60,0%.
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	128
	Щавель
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34301-2017
Щавель и шпинат свежие.
Технические условия». Листья щавеля, шпината свежие, молодые, зеленые, целые, здоровые, не пожелтевшие. 
Запах и вкус: характерный для ботанического  сорта ,без постороннего запаха или привкуса.
Упаковка: предназначенная для данного продукта и соответствующая стандартам для данной продукции

	129
	Яблоко
	кг
	Соответствует требованиям ГОСТ 34314-2017 «Яблоки свежие, реализуемые в розничной торговле»
Внешний вид: плоды целые, чистые, без излишней внешней влажности типичной для помологического сорта формы и окраски с плодоножкой
Запах и вкус: свойственные данному помологическому сорту без постороннего запаха и/или привкуса
Степень зрелости и состояние плода: плоды съемной степени зрелости, способные выдерживать погрузку, транспортирование, разгрузку и доставку к месту назначения
Состояние мякоти: мякоть доброкачественная
Наличие сельскохозяйственных вредителей, яблок, поврежденных сельскохозяйственными вредителями: не допускается
Наличие яблок загнивших, гнилых, с признаками увядания, перезрелых, с побурением мякоти, испорченных: не допускается
Наличие сорной примеси: не допускается
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции

	130
	Яйцо
	шт
	Соответствует требованиям ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пищевые. Технические условия»
Категория: первой не ниже
Вид: столовые
Скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета, и неповрежденной: соответствие
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции.



