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	КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРОДУКЦИИ, ТРЕБОВАНИЯ К БЕЗОПАСНОСТИ, УПАКОВКЕ И МАРКИРОВКЕ ПРОДУКЦИИ

	№ п/п
	Наименование товара
	Описание

	1
	Вишня быстрозамороженная
	Фрукты (плоды  вишни) быстрозамороженные. Продукция по  показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям  ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ Р 53956-2010 «Фрукты быстрозамороженные. Общие технические условия». Фрукты быстрозамороженные должны поставляться, россыпью. Плоды быстрозамороженные должны быть не ниже первого сорта.  Внешний вид в замороженном состоянии: плоды вишни должны быть одного помологического сорта, зрелые, чистые, без повреждений сельскохозяйственными вредителями. Фрукты должны быть развившимися, не уродливыми, с плодоножкой или без нее. Плоды косточковые должны быть целые или резаные, без косточек. Не допускается наличие загнивших, раздавленных. Наличие посторонних примесей не должно содержаться в продукции.  Консистенция в размороженном состоянии должна быть - близка к консистенции свежих плодов.  Вкус и запах в размороженном состоянии должны быть - свойственные данному виду плодов, без постороннего привкуса и запаха.  Цвет должен быть - однородный, свойственный данному виду плодов в потребительской стадии зрелости.  Допускается не более 15,0 % по массе фруктов других помологических сортов, со сходными характеристиками. Возможно наличие смерзшихся фруктов (фруктов без косточек) и/или смерзшихся фруктов разных помологических сортов, в % по массе, не должно превышать 15,0. Массовая доля минеральных примесей, в %, не должна превышать 0,01. Массовая доля примесей растительного происхождения, фрагменты кожицы, косточки, растительные волокна, в %, должна быть не более 0,3.  Массовая доля фруктов, неравномерных по величине, в %, должна быть  не более 10,0. Массовая доля фруктов  неоднородных по степени зрелости, в %,  не должна превышать 7,0. Массовая доля фруктов поврежденных сельскохозяйственными вредителями и болезнями не должна превышать 0,5 %. Наличие фруктов с механическими повреждениями, (небольшим разрывом мякоти до 10 мм и/или треснувшей  кожицей) должно быть не более 7,0 %.  Суммарное количество (доля) фруктов со всеми отклонениями от норм  не должно превышать 15,0 %.  Продукт не должен быть в размороженном и повторно замороженном состоянии. В быстрозамороженной продукции не допускается наличие яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших. Содержание токсичных элементов должно быть: свинец - не более 0,4 мг/кг, мышьяк - не более 0,2 мг/кг, кадмий - не более 0,03 мг/кг, ртуть - не более 0,02 мг/кг. Содержание пестицидов должно быть: Гексахлорциклагексан (альфа, бета, гамма-изомеры) - не более 0,05 мг/кг; ДДТ и его метаболиты не более 0,1 мг/кг. Содержание радионуклидов должно быть не более: цезий-137 (дикорастущие ягоды) - 160 Бк/кг. БГКП в 0,1 г не допускаются. 
Быстрозамороженные фрукты (плоды) должны быть расфасованы и упакованы способами, обеспечивающими их безопасности в соответствии с требованиями действующего законодательства. Хранение быстрозамороженной продукции должно осуществляться при температуре не выше минус 18 градусов Цельсия и относительной влажности воздуха не выше 95%. Срок годности фруктов быстрозамороженных должен устанавливать производитель с указанием условий хранения, но не более 12 месяцев со дня выработки. Ягоды быстрозамороженные должны быть упакованы в ящики из гофрированного картона, снабженные пленочными мешками-вкладышами максимальной массой нетто продукта 25,0 кг.

	2
	Горошек зеленый консервированный
	Горошек зеленый консервированный. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»,  ГОСТ Р 54050-2010 «Консервы натуральные. Горошек зеленый. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Продукция должна быть выработана из гороха овощного свежего мозговых сортов не ниже первого сорта с массовой долей спиртонерастворимых веществ не более 19 %. Вода, используемая для изготовления консервов не должна содержать спор мезофильных клостридий в 100 см3. Продукция должна быть герметично укупоренная, стерилизованная. Горошек зеленый консервированный в зависимости от показателей качества должен быть изготовлен не ниже первого товарного сорта.   Внешний вид - зерна должны быть целые без примеси оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета. Массовая доля битых зерен, в %, не должна превышать 8,0. Консистенция должна быть - мягкая, однородная или неоднородная. Качество заливочной жидкости - должна быть прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком. Допускается слабая мутность или небольшой осадок частиц мякоти. Цвет зерен должен быть зеленый или светло-зеленый или оливковый, однородный в одной банке, возможно неоднородный или наличие единичных зерен горошка, отличающихся по цвету от основной массы.  Вкус и запах должны быть - натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или  привкуса, допускается незначительный крахмалистый привкус. Не допускается продукция с наличием посторонних привкуса и запаха.  Не допускаются консервы с содержанием зерен потемневших, с пятнами, загнивших, засушенных. При производстве продукции не допускается применение искусственных красителей. Массовая доля горошка от массы нетто консервов, в %, не должна быть менее 60. Массовая доля хлоридов, в %, не должна превышать 1,5. Содержание растительных примесей (лепестки, обрывки створок, стручков), шт. на 100 г консервов, не более 2. Не допускается продукция с наличием минеральных и/или иных посторонних примесей, а также  наличие постороннего мусора в упаковочной таре. Пищевая ценность в 100 г консервов не должна быть менее: белок - 3,0 г; углеводы - 6,3 г; минеральные вещества не должны быть менее: фосфор - 62 мг, магний - 21 мг, железо - 0,7 мг; витамины не менее, мг: С - 10, бета-каротин - 0,3; В1 - 0,11. Энергетическая ценность продукта не должна превышать более 40,0 ккал.  Консервы должны храниться при температуре от 0 до 25 градусов Цельсия и относительной влажности воздуха не более 75 %, в срок не более 4 лет со дня изготовления (в стеклянных банках - до 3 лет, в металлических банках - до 2 лет, в металлических банках с эмалевым внутренним покрытием - до 4 лет). 
Горошек зеленый консервированный должен поставляться в стеклянных банках с металлическими лакированными крышками или в металлических банках с лаковым или эмалированным покрытием, вместимостью не более 0,9 кг.  Банки должны быть герметичны. Банки должны быть упакованы в ящики из гофрированного картона или ящики дощатые для консервов или ящики древесные, обеспечивающие сохранность продукции при транспортировании и хранении.  На крышки банок должны последовательно быть нанесены условные обозначения, указывающие: ассортиментный номер продукции, срок годности (число, месяц, год), индекс системы, в которую входит предприятие-изготовитель, номер предприятия-изготовителя, заглавную букву, характеризующую сорт продукции: например, П - первый.

	3
	Какао-порошок
	Какао-порошок. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 108-2014 «Какао-порошок. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Изделие представляет собой тонкоизмельченное, частично обезжиренное тертое какао, содержащие не менее 12,0 % масла какао.  Внешний вид должен быть в виде  порошка от светло-коричневого до темно-коричневого цвета. Не допускается продукция с серым оттенком. При растирании между пальцами не должно ощущаться крупинок. Вкус и аромат должны быть  свойственные какао-порошку, без посторонних привкусов и запахов. Степень измельчения - остаток после просева, в %,  должен быть не более 1,5 %. Показатель активной кислотности, ед. рН, должен быть не более 7,1. Массовая доля общей золы, в %, не должна превышать 6,0. Влажность, %, должна быть не более 7,5. Массовая доля металломагнитной примеси (частицы не более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении), %, должна быть не более 0,0003. Продукт должен храниться в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре 18+/-3 градуса и относительной влажности воздуха не более 75,0 %. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 1,0 мг/кг, мышьяк более 1,0 мг/кг, кадмий 0,5 мг/кг, ртуть 0,1 мг/кг. Не допускается содержание БГКП (колиформы) в 0,01 г, Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, в 25 г. Содержание афлатоксина В1 должно быть не более 0,005 мг/кг. Содержание пестицидов не должно превышать (мг/кг): Гексахлорциклогексан (альфа, бета, гамма-изомеры) 0,5, ДДТ и его метаболиты - 0,15. Микробиологические показатели (не более): Дрожжи - 100 КОЕ/г, Плесень - 100 КОЕ/г. 
Какао-порошок должен быть фасован в пачки или банки или пакеты из полимерных материалов массой нетто до 250 грамм.  Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) иным признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	4
	Кисель плодово-ягодный в ассортименте
	Кисель плодово-ягодный. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 18488-2000 «Концентраты пищевые сладких блюд. Общие технические условия», других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Концентрат пищевых сладких блюд должен содержать смесь плодовых и ягодных экстрактов концентрированных соков. Внешний вид концентрата должен представлять собой однородную сыпучую массу. Допускаются неплотно слежавшиеся комочки. Продукция должна быть в форме брикета. Брикеты должны быть целые, правильной формы.  Внешний вид готового киселя должен быть свойственный блюду, приготовленному обычным кулинарным способом. Допускается опалесценция. Консистенция должна быть вязкая, однородная без комочков. Цвет, вкус и запах должны быть свойственный киселю, приготовленному обычным кулинарным способом. Не допускается продукция с наличием постороннего привкуса и запаха. Массовая доля влаги, в %, должна быть не более 10. Массовая доля посторонних минеральных примесей, в %, должна быть не более 1х10(-2). Массовая доля металлических примесей (размер отдельных частиц не должен превышать 0,3мм в наибольшем линейном измерении), в %, не должен превышать более 3х10(-4). Не допускается продукция, зараженная вредителями, плесенью. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов не должно превышать допустимых уровней, установленных санитарными правилами, нормами и гигиеническими нормативами, действующими на территории РФ. 
Кисель плодово-ягодный должен быть упакован в пачки или пакеты из комбинированных термосвариваемых или многослойных полимерных материалов или в пакеты из лакированного целлофана максимальной массой нетто 300 г. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) иным признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	5
	Кислота лимонная пищевая
	Кислота лимонная пищевая. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 908-2004 « Кислота лимонная моногидрат пищевая. Технические условия». Внешний вид и цвет должны быть - бесцветные кристаллы или белый порошок без комков. Структура должна быть сыпучая и сухая, на ощупь не липкая. Вкус  должен быть кислый, без постороннего привкуса. Запах - отсутствие запаха.  Не допускается продукция с наличием механических примесей. Массовая доля лимонной кислоты моногидрата, в %,  не менее 99,3. Массовая доля воды не должна превышать 8,8 %. Срок годности лимонной кислоты должен быть не более одного года. 
Кислота лимонная пищевая должна поставляться только в упакованном виде в пакетах бумажных или в пакетах из комбинированных материалов массой нетто до 100 г. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	6
	Клюква быстрозамороженная
	Клюква быстрозамороженная. Продукция по  показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям  ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ Р 53956-2010 «Фрукты быстрозамороженные. Общие технические условия». Ягоды должны поставляться целыми россыпью. Быстрозамороженные ягоды должны быть не ниже первого сорта. Внешний вид в замороженном состоянии: ягоды должны быть одного помологического сорта, зрелые, чистые, без повреждений сельскохозяйственными вредителями. Ягоды должны быть развившимися, не уродливыми, с чашелистиками и/или плодоножками либо без них. Допускается наличие смерзшихся плодов разных помологических сортов, в % по массе, не должно превышать 10,0. Возможно содержание не более 15,0 % по массе ягод других помологических сортов, со сходными характеристиками. Консистенция (в размороженном состоянии) должна быть - близка к консистенции свежих ягод. Не допускается наличие загнивших, раздавленных, полностью обесцвеченных ягод. Наличие посторонних примесей не должно содержаться в продукции. Вкус и запах (в размороженном состоянии) должен быть - свойственный данному виду ягод, без постороннего привкуса и запаха.  Цвет должен быть - однородный, свойственный данному виду плодов (ягод) в потребительской стадии зрелости. Массовая доля минеральных примесей, в %, не должна превышать 0,04. Массовая доля примесей растительного происхождения, фрагменты кожицы, растительные волокна, в %, должно быть не более 0,4.  Наличие ягод с треснувшей кожицей, в %, не должно превышать 10,0. Возможная доля ягод с плодоножками и чашелистиками (в ягодах, замороженных без плодоножек и чашелистиков), в %, не должна превышать 5,0. Массовая доля частично обесцвеченных ягод, частично деформированных и/или растрескавшихся ягод должна быть не более 10,0 %. Массовая доля ягод не равномерных по величине не должна превышать 20,0 % к массе.  Суммарное количество (доля) ягод со всеми отклонениями от нормы не должно превышать 20,0 %. Продукт не должен быть в размороженном и повторно замороженном состоянии. По показателям пищевой, биологической ценности на 100 г съедобной части продукта, в продукции должно содержаться: углеводов - не более 3,9 г; витамин С - не менее 10,0 мг. Энергетическая ценность ягод на 100 г продукта, ккал, должна быть не менее 15,0. В быстрозамороженной продукции не допускается наличие яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших. Содержание токсичных элементов должно быть: свинец - не более 0,4 мг/кг, мышьяк - не более 0,2 мг/кг, кадмий - не более 0,03 мг/кг, ртуть - не более 0,02 мг/кг. Содержание пестицидов должно быть: Гексахлорциклагексан (альфа, бета, гамма-изомеры) - не более 0,05 мг/кг; ДДТ и его метаболиты не более 0,1 мг/кг. Содержание радионуклидов должно быть не более: цезий-137 - 160 Бк/кг. Быстрозамороженные ягоды должны быть расфасованы и упакованы способами, обеспечивающими их безопасность в соответствии с требованиями, установленными законодательством РФ о безопасности пищевой продукции. Хранение быстрозамороженной продукции должно осуществляться при температуре не выше минус 18 градусов Цельсия и относительной влажности воздуха не выше 95,0 %. Срок годности ягод должен устанавливать производитель с указанием условий хранения, но не более 9 месяцев со дня выработки.  
Ягоды быстрозамороженные должны быть упакованы в ящики из гофрированного картона, снабженные пленочными мешками-вкладышами максимальной массой нетто продукта 25,0 кг.
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	Концентрат пищевой напиток кофейный растворимый
	Концентрат пищевой - напиток кофейный растворимый. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ Р 50364-92 «Концентраты пищевые. Напитки кофейные растворимые. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных.  Напиток кофейный растворимый должен представлять собой высушенные до порошкообразного состояния экстракты, полученные из обжаренного растительного сырья, предназначенные для быстрого приготовления напитков. В зависимости от вида сырья напиток кофейный может быть с цикорием без натурального кофе, или напитки из цикория. Внешний вид должен быть порошкообразный, наличие комков не допускается. Вкус и аромат должны быть свойственные данному продукту в зависимости от вида сырья, без посторонних включений. Цвет должен быть коричневый, разной степени интенсивности.  Продолжительность полного растворения в холодной (18-20 градусов) воде не более 3,0 минут или горячей (96-98 градусов) воде не более 0,5 минут.  Не допускается продукция с содержанием посторонних примесей, с наличием зараженности вредителями хлебных запасов.  РН (напитка) должен быть не менее 4,5. Массовая доля влаги должна быть не более 4,5 %. Срок годности растворимых кофейных напитков должен быть не более 6 месяцев со дня выработки. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,03 мг/кг, ртуть 0,02 мг/кг. Не допускается содержание БГКП (колиформы), Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы. 
Кофейный напиток должен быть фасован в пачки или банки или пакеты из полимерных материалов массой нетто 100-500 г.  Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) иным признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.
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	Крупа гречневая (ядрица) фасованная
	Крупа гречневая ядрица или ядрица быстроразваривающаяся должна вырабатываться из  зерна пропаренного или непропаренного  путем отделения ядра от плодовых оболочек. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ Р 55290-2012 «Крупа гречневая. Общие технические условия», других технических документов с показателями качества не ниже указанных: целые и надколотые ядра гречихи, не проходящие через сито решетного полотна с продолговатыми отверстиями 1,6х20 мм. Крупа гречневая должна быть не ниже первого сорта. Цвет должен быть кремовый с желтоватым или зеленоватым оттенком или коричневый разных оттенков. Запах должен быть свойственный гречневой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус должен быть свойственный гречневой крупе, без посторонних привкусов, не кислый не горький.  Максимальное время развариваемости крупы должно быть не более 25 мин.  Содержание доброкачественного ядра в крупе, в %, должно быть не менее 98,4; колотых ядер (расколотых ядер гречихи, проходящих через сито из решетного полотна с продолговатыми отверстиями 1,6х20 мм и не проходящие через сито из проволочной сетки №8), в %, должно быть не более 4,0, не шелушенных зерен (зерна гречихи, не освобожденных от плодовых оболочек), в %, должно быть не более 0,4. Металломагнитная примесь на 1 кг крупы не должна превышать 3 мг. Влажность должна быть не более 14,0%. Содержание сорной примеси (песок, галька, частицы земли, наждака, руды и шлака), в %, должно быть не более 0,5.  Содержание испорченных ядер (ядра гречихи загнившие, заплесневевшие, обуглившиеся, все с явно испорченным эндоспермом), в %, должно быть не более 0,4.  Не допускается крупа, зараженная вредителями хлебных запасов, насекомыми, их личинками.  Продукция должна храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил. Срок годности должен составлять  не более 20 месяцев.  Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Содержание микотоксинов должно быть не более: Афлатоксин В1 - 0,005 мг/кг, Т-2 токсин - 1,0 мг/кг. Содержание Радионуклидов должно быть не более: цезий-137 - 60 Бк/кг. Пестициды должны быть не более: гексохлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) 0,5 мг/кг, ДДТ и его метаболиты 0,02 мг/кг. Ртутьорганические пестициды, 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются. 
Крупа гречневая ядрица должна поставляться фасованная. Крупа фасованная должна быть упакована в пакеты бумажные одинарные, или пакеты из термосвариваемых материалов массой нетто до 1,0 кг.
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	Крупа манная марки М фасованная
	Крупа манная марки М должна вырабатываться из мягкой пшеницы. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 7022-97 «Крупа манная. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных.  Внешний вид и цвет - непрозрачная мучнистая крупка ровного белого или кремового цвета. Запах должен быть нормальный, без запаха затхлости, плесени и других посторонних запахов. Вкус должен быть нормальный, без кисловатого, горьковатого и других посторонних привкусов. Не допускается продукция с содержанием минеральных примесей. Металломагнитная примесь, мг в 1 кг крупы, размером отдельных частиц в наибольшем линейном измерении более 0,3 мм и (или) массой более 0,4 мг не допускается. Зольность в пересчете на сухое вещество, в %, должна быть не более 0,65.  Влажность крупы, в %, должна быть не более 17,0. Не допускается наличие вредных примесей (загрязненность и зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи) или наличие следов заражения). Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Содержание микотоксинов должно быть не более: Афлатоксин - 0,005 мг/кг, Т-2 токсин - 0,1 мг/кг. Содержание Радионуклидов должно быть не более: цезий-137 - 60 Бк/кг, Охратоксин А  не должен превышать  0,005 мг/кг. Пестициды должны быть не более: гексохлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) 0,5 мг/кг, ДДТ и его метаболиты 0,02 мг/кг. Ртутьорганические пестициды, 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются. 
Крупа манная должна поставляться фасованная. Крупа фасованная должна быть упакована в пакеты бумажные одинарные, или пакеты из термосвариваемых материалов массой нетто до 1,0 кг.  Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) иным признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.
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	Крупа пшено шлифованное фасованное
	Крупа пшено шлифованное должна вырабатываться из проса путем освобождения его от цветковых пленок, частично от плодовых, семенных оболочек и зародыша. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 572-60 «Крупа пшено шлифованное. Технические условия». Крупа должна быть высшего или первого сорта.  Цвет должен быть желтый разных оттенков. Запах должен быть свойственный пшену, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус должен быть свойственный пшену, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Не допускается содержание сорной примеси (песок, галька, руда, частицы земли, наждака и шлака, головня, спорынья, плевел опьяняющий, горчак ползучий, софора лисохвостная, термопсис ланцетный (мышатник), вязель разноцветный), в %, более 0,4, в том числе минеральной примеси (песок, галька, руда, частицы земли, наждака и шлака), в %, более 0,05, вредной примеси, в %, более 0,05, испорченные ядра (явно испорченные ядра от светло-коричневого до черного цвета, а также светлые, но рыхлые, легко разрушающиеся при надавливании ядра), в %, более 0,5, нешелушенные зерна, в %, более 0,4.  Влажность, в %, должна быть не более 14,0.  Не допускается продукция, зараженная вредителями хлебных запасов, а также наличие металломагнитной примеси. Доброкачественное ядро, в %, должно быть не менее 98,7. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Содержание микотоксинов должно быть не более: Афлатоксин - 0,005 мг/кг, Т-2 токсин - 0,1 мг/кг. Пестициды должны быть не более: гексохлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) 0,5 мг/кг, ДДТ и его метаболиты 0,02 мг/кг. Ртутьорганические пестициды, 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются. Содержание радионуклидов не должно превышать: цезий-137 - 60 БК/кг. Загрязненность и зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи) не допускается. 
Крупа пшено шлифованное должна поставляться фасованная. Крупа фасованная должна быть упакована в пакеты бумажные одинарные, или пакеты из термосвариваемых материалов массой нетто до 1,0 кг. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) иным признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.
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	Крупа рис шлифованный пропаренный фасованный
	Крупа рис шлифованный пропаренный. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ ISO 7301-2013 «Рис. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Цвет должен быть  золотистый или с различными оттенками. Запах должен быть  свойственный рисовой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус должен быть свойственный рисовой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Влажность должна быть не более 15,0 %.  Доброкачественное зерно, в %, не менее 99,3. Содержание риса дробленного (колотое ядро риса, размером менее 2/3 целого ядра, не прошедшие через сито, с отверстиями диаметром 1,5 мм), в %, не более 11,0. Кислотность, град, должна быть не более 2,0. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Содержание микотоксинов должно быть не более: Афлатоксин В1 - 0,005 мг/кг, Т-2 токсин - 1,0 мг/кг. Содержание Радионуклидов должно быть не более: цезий-137 -60Бк/кг. Не допускается наличие охратоксина А более 0,005 мг/кг. Пестициды должны быть не более: гексохлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) 0,5 мг/кг, ДДТ и его метаболиты 0,02. Ртутьорганические пестициды, 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются. Вредные примеси: загрязненность и зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи) не допускаются.  
Крупа рис пропаренный должна поставляться фасованная. Крупа фасованная должна быть упакована в пакеты бумажные одинарные, или пакеты из термосвариваемых материалов массой нетто до 1,0 кг.
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	Крупа рисовая - рис шлифованный фасованный
	Крупа рисовая - рис шлифованный должен производиться путем шлифования шелушенных зерен риса (состоящий из ядер с шероховатой поверхностью, у которых полностью удалены цветковые пленки, плодовые и семенные оболочки, большая часть алейронового слоя и зародыша и/или имеющий содержание цветных ядер, не превышающих норм, установленных данным стандартом). Крупа должна быть не ниже первого сорта. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Цвет должен быть белый или с различными оттенками. Запах должен быть свойственный рисовой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус должен быть свойственный рисовой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Доброкачественное зерно, в %, не менее 99,1. Содержание риса дробленного (колотое ядро риса, размером менее 2/3 целого ядра, не прошедшие через сито, с отверстиями диаметром 1,5 мм) не более 10%. Пожелтевшие ядра риса (обработанные зерна риса, целые и дробленные, с эндоспермом желтого цвета различной интенсивности) не более 3,0%. Меловые ядра риса (обработанные зерна риса, целые и дробленные, у которых ½ и более поверхности имеет непрозрачный внешний вид, подобный мелу) не должны превышать более 2,5%. Содержание ядер с красными полосками (обработанные зерна риса, целые и дробленые, на которых имеются заметные красные полоски, длина которых в сумме составляет не менее одной полосы, равной длине ядра, а поверхность, занятая этими полосками, составляет менее 1/4 общей поверхности ядра) не более 3,5%.  Содержание глютинозных ядер риса (обработанные зерна риса глютинозных сортов, однородные по цвету, плотного строения, консистенции молочного стекла, в разрезе стеарионообразные, без мучнистого или стекловидного вкрапления) не более 2,5%. Не допускаются красные ядра (обработанные зерна риса, целые или дробленые, у которых 1/4 и более общей поверхности имеют красную окраску), зараженность вредителями хлебных запасов, загрязеннность мертвыми вредителями хлебных запасов (мертвые жуки). Количество нешелушенных зерен риса (зерна риса в цветковых пленках) не должно превышать: более 0,3%, сорной примеси (весь материал, не являющийся обработанными зернами риса (песок, галька, частицы шлака, руды, наждака, комочки земли, колосковые чешуи, цветковые пленки, части стеблей, остей, листьев, пустые колоски, семена всех дикорастущих и культурных растений, в том числе просянки, а также испорченные ядра (обработанные зерна риса с явно испорченным эндоспермом от светло-коричневого до черного цвета) более 0,4%.  Кислотность, град, не должна быть более 2,0. Влажность, в %, должна быть не более 16,0.  Не допускается продукция с содержанием вредных примесей, а также зараженная вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи). Крупа рисовая должны быть выращена на полях без применения пестицидов.  Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Содержание микотоксинов должно быть не более: Афлатоксин В1 - 0,005 мг/кг, Т-2 токсин - 1,0 мг/кг. Содержание Радионуклидов должно быть не более: цезий-137 -60Бк/кг. Не допускается наличие охратоксина А более 0,005 мг/кг. Пестициды должны быть не более: гексохлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) 0,5 мг/кг, ДДТ и его метаболиты 0,02 мг/кг. Ртутьорганические пестициды, 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются.  
Крупа рисовая должна поставляться фасованная. Крупа фасованная должна быть упакована в пакеты бумажные одинарные, или пакеты из термосвариваемых материалов массой нетто до 1,0 кг.  Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	13
	Крупа ячменная перловая фасованная
	Крупа ячменная перловая №1 или №2 или №3 должна быть изготовлена из крупяного ячменя путем удаления цветковых пленок, частично плодовых и семенных оболочек и зародыша с обязательным шлифованием и полированием. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 5784-60 «Крупа ячменная. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Крупа должна содержать ядра, освобожденные от цветковых пленок, хорошо отшлифованные, форма ядра должна быть удлиненной или шарообразной и/или с закругленными концами. Цвет должен быть белый с желтоватым, иногда с зеленоватым оттенками. Вкус должен быть свойственный нормальной ячменной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Запах должен быть свойственный нормальной ячменной крупе, без затхлости, плесени и других посторонних запахов.  Не допускается продукция, зараженная и загрязненная  вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи).  Влажность, в %, должна быть не более 15,5. Содержание сорной примеси должно быть не более 0,4%, в том числе: содержание минеральной примеси (песок, руда, галька, частицы земли, наждака и шлака) не более 0,07%, содержание вредной примеси (головня, спорынья, горчак ползучий, вязель разноцветный, термопсис ланцетный) не более 0,07%. Не допускается мучка более 0,4%,  Содержание доброкачественного ядра, в %, должно быть не менее 99,0.  Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Содержание микотоксинов должно быть не более: Афлатоксин - 0,005 мг/кг, Т-2 токсин - 0,1 мг/кг, Дезоксинилваленол -1,0 мг/кг, зеараленон - 0,2 мг/кг. Содержание Радионуклидов должно быть не более: цезий-137 - 60 Бк/кг. Не допускается наличие охратоксина А более 0,005 мг/кг. Ртутьорганические пестициды, 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются.  
Крупа ячменная перловая должна поставляться фасованная. Крупа фасованная должна быть упакована в пакеты бумажные одинарные, или пакеты из термосвариваемых материалов массой нетто до 1,0 кг.  Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	14
	Лавровый лист
	Лавровый лист. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 17594-81 «Лавровый лист сухой. Технические условия». Внешний вид - листья должны быть здоровые, не поврежденные вредителями и болезнями. По форме листья должны быть продолговатые, ланцетовидные, овальные, по окраске зеленые, сероватые с серебристым оттенком. Длина листа должна быть не менее 3,0 см. Запах и вкус должны быть хорошо выраженные, свойственные лавровому листу, без постороннего запаха и привкуса. Содержание желтых листьев, в %, не должно быть более 2,0 %. Содержание ломаных листьев (длиной более 3 см) не должно превышать 8,0 %. Влажность листа, в %, не должна превышать 12,0.  Не допускается продукт с наличием мелкоточечной пятнистости (коричневой, серой) на нижней стороне пластинки листа. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 5,0 мг/кг, мышьяк 3,0 мг/кг, кадмий 0,2 мг/кг. Не допускается содержание БГКП (колиформы) в 0,01 г, Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, в 25 г, Сульфитредущирующие клостридии в 0,01 г. Микробиологический показатель (не более): Плесень - 1х10(3) КОЕ/г. 
Лавровый лист должен быть упакован в пачки или пакеты из бумаги или из комбинированных термосваривающихся материалов, максимальной массой нетто 300 г. Пакеты должны быть художественно оформлены. Продукт, предлагаемый к поставке на территории РФ, подлежит обязательному подтверждению соответствия требованиям ТР ТС 021/2011 «Безопасность пищевой продукции» в порядке и по форме установленной данным техническим регламентом.  Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	15
	Макаронные изделия группы А в ассортименте (рожки, перья и/или другие) фасованные
	Изделия макаронные группы А (рожки, перья и/или другие) должны быть изготовлены из муки твердых сортов пшеницы и воды. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 31743-2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия», других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Продукция должна быть высшего сорта. Форма должна быть соответствующая типу изделия. Цвет должен быть соответствующий сорту муки. Вкус должен быть свойственный данному изделию, без посторонних привкусов. Запах, свойственный данному изделию, без постороннего запаха.  Сохранность формы сваренных изделий, % должна быть не менее 100. Влажность изделий макаронных, в %, должна быть не более 13,0. Макаронные изделия должны сохранять пропорции геометрических размеров и формы сечения после варки до готовности. Не допускается - металломагнитная примесь более 3 мг на 1 кг продукта. Продукция, имеющая зараженность и загрязненность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи) не допускается.  Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,02 мг/кг. Предельное содержание микотоксинов должно быть (мг/кг) не более: Афлатоксин В1 - 0,005, дезоксиниоваленол - 0,7, Т-2 токсин - 0,1, заераленон 0,2. Предельное содержание пестицидов должно быть (мг/кг) не более: гексахлорциклогексан (альфа, бета, гамма-изомеры) 0,5, ДДТ и его метаболиты 0,02, гексахлорбензол 0,01, ртутьорганические пестициды не допускаются, 2,4-Д кислота и ее соли, эфиры - не допускаются. Радионуклиды не должны превышать: Цезий 137 - не более 60 Бк/кг. 
Изделия макаронные должны быть упакованы в материал, обеспечивающий защиту изделий от повреждений и потерь. Изделия макаронные должны поставляться фасованными. Изделия фасованные должны быть упакованы в пачки из картона или бумаги и комбинированных материалов или пакеты из бумаги, или пакеты из целлюлозной пленки (целлофана) или других термосвариваемых и комбинированных материалов массой нетто до 1,0 кг. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) иным признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	16
	Макаронные изделия группы А (вермишель) фасованные
	Изделия макаронные группы А (вермишель) должны быть изготовлены из муки твердых сортов пшеницы и воды. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 31743-2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия», других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Продукция должна быть высшего сорта.  Форма должна быть соответствующая типу изделия. Цвет должен быть соответствующий сорту муки. Вкус должен быть свойственный данному изделию, без посторонних привкусов. Запах, свойственный данному изделию, без постороннего запаха.  Сохранность формы сваренных изделий, % должна быть не менее 100. Влажность изделий макаронных, в %, должна быть не более 13,0. Макаронные изделия должны сохранять пропорции геометрических размеров и формы сечения после варки до готовности.  Не допускается - металломагнитная примесь более 3 мг на 1 кг продукта. Продукция, имеющая зараженность и загрязненность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи) не допускается.  Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,02 мг/кг. Предельное содержание микотоксинов должно быть (мг/кг) не более: Афлатоксин В1 - 0,005, дезоксиниоваленол - 0,7, Т-2 токсин - 0,1, заераленон 0,2. Предельное содержание пестицидов должно быть (мг/кг) не более: гексахлорциклогексан (альфа, бета, гамма-изомеры) 0,5, ДДТ и его метаболиты 0,02, гексахлорбензол 0,01, ртутьорганические пестициды не допускаются, 2,4-Д кислота и ее соли, эфиры - не допускаются. Радионуклиды не должны превышать: Цезий 137 - не более 60 Бк/кг. 
Изделия макаронные должны быть упакованы в материал, обеспечивающий защиту изделий от повреждений и потерь. Изделия макаронные должны поставляться фасованными. Изделия фасованные должны быть упакованы в пачки из картона или бумаги и комбинированных материалов или пакеты из бумаги, или пакеты из целлюлозной пленки (целлофана) или других термосвариваемых и комбинированных материалов массой нетто до 1,0 кг. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) иным признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	17
	Масло подсолнечное (рафинированное, дезодорированное) марки «Премиум»
	Масло подсолнечное для детского питания должно быть марки «Премиум». Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию», ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных.  Масло подсолнечное должно быть рафинированное,  дезодорированное.  Внешний вид должен быть: масло прозрачное, без осадка. Запах и вкус должны быть - без запаха, обезличенный вкус, без постороннего запаха и привкуса.  Не допускается продукция с содержанием нежировых примесей, фосфоросодержащих веществ, мыла.  Цветное число, мг йода, должно быть не более 6. Массовая доля влаги и летучих веществ, в %, должно быть не более 0,1. Кислотное число, мг КОН/г, не должно превышать 0,3. Перекисное число, ммоль активного кислорода/кг, не должно превышать 2,0.  Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,1 мг/кг, мышьяк 0,1 мг/кг, кадмий 0,05 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг, железо не более 1,5 мг/кг, медь не более 0,1 мг/кг. Содержание пестицидов не должно превышать: Гексахлорциклогексан (альфа, бета, гамма-изомеры) - более 0,05 мг/кг, ДДТ и его метаболиты - 0,1 мг/кг. Предельное содержание диоксинов должно быть не более 0,00000075 мг/кг. Максимальное содержание радионуклидов (Бк/кг): цезий-137 - не более 40, стронций-90 - не более 80. Максимальные показатели окислительной порчи  кислотное число - не более 4,0 мг КОН/г.  
Масло подсолнечное должно поставляться в бутылках из полимерных материалов, плотно укупоренных крышками, объемом до 1,0 л.  Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	18
	Мука пшеничная хлебопекарная в/с фасованная
	Мука пшеничная хлебопекарная должна вырабатываться из мягкой пшеницы или с добавлением к ней до 20% твердой пшеницы (дурум). Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»,  ГОСТ Р 52189-2003 «Мука пшеничная. Общие технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Мука пшеничная хлебопекарная должна быть не ниже первого сорта. Вкус должен быть свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Запах должен быть свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Цвет должен быть белый или белый с желтоватым оттенком.  Не допускается продукция с наличием минеральной примеси (при разжевывании муки не должно ощущаться хруста). Продукция с содержанием вредных примесей,  загрязненность, зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи), зараженность возбудителем «картофельной болезни» хлеба не допускается.  Массовая доля влаги, в %, должна быть не более 16. Содержание металломагнитной примеси (размером отдельных частиц в наибольшем линейном измерении 0,3 мм и/или массой не более 0,4 мг) не должно превышать 3,0 мг в 1 кг муки. Массовая доля сырой клейковины, в %, должна быть не менее 28,0. Массовая доля золы в пересчете на сухое вещество, в %, должно быть не более 0,80.  Срок годности муки должен устанавливать изготовитель продукции при температуре окружающей среды не выше 25 С и относительной влажности не выше 70%. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Предельное содержание микотоксинов должно быть (мг/кг) не более: Афлатоксин В1 - 0,005, дезоксиниоваленол - 0,7, Т-2 токсин - 0,1, заераленон 0,2. Предельное содержание пестицидов должно быть (мг/кг) не более: гексахлорциклогексан (альфа, бета, гамма-изомеры) 0,5, ДДТ и его метаболиты 0,02, гексахлорбензол 0,01, ртутьорганические пестициды не допускаются, 2,4-Д кислота и ее соли, эфиры - не допускаются. Содержание Охратоксина А должно быть не более 0,005 мг/кг. Предельное содержание радионуклидов: цезий-137 должно быть не более 60 Бк/кг.  
Мука пшеничная должна быть фасована в пакет бумажный одинарный, или пакеты из термосвариваемых материалов, или пачки картонные или бумажные с внутренним пакетом максимальной массой нетто упаковки до 2,0 кг. Пакеты или пачки должны быть сшиты, или  склеены или сварены. Мука не должна просыпаться через швы пачек или пакетов. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.

	19
	Огурцы соленые стерилизованные (консервированные без добавления уксуса)
	Огурцы консервированные должны быть изготовлены без добавления уксуса. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 31713-2012 «Консервы. Огурцы, кабачки, патиссоны с зеленью в заливке. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных: продукция должна быть высшего или первого сорта. Продукция консервированная должна быть произведена из огурцов ботанического сорта корнишоны.  Внешний вид - огурцы должны быть целые, однородные по размеру и конфигурации или нарезанные, здоровые, чистые, соответствующие данному хозяйственно-ботаническому сорту, не мятые, не сморщенные, без механических повреждений, без плодоножек и остатков цветков. Огурцы консервированные должны быть крепкие, плотные, упругие, без пустот, с хрустящей мякотью, с недоразвитыми семенами. Допускаются огурцы с менее хрустящей мякотью, в % по массе, не более 5.  Целые плоды должны быть размером, мм, не более 110 и диаметром не более 60 мм. Допускается изготовление консервов из огурцов длинноплодных сортов размером не более 140 мм и диаметром до 50 мм, с недоразвитыми водянистыми семенами, плотной консистенцией и неогрубевшей кожицей. Возможно наличие единичных экземпляров неравномерных по размеру плодов для обеспечения массы нетто. Качество заливки - заливка должна быть прозрачная, бесцветная или с характерным желтоватым оттенком, с частицами пряностей (при применении).  Вкус и запах - вкус должен быть слабокислый, свойственный консервированным овощам, умеренно соленый, запах приятный, с ароматом пряностей, без посторонних привкуса и запаха. Цвет должен быть однородный, свойственный данному ботаническому сорту, без пятен, прозелени и ожогов, с оттенками от зеленого до оливкового. Массовая доля овощей от массы нетто консервов, в %,  должна быть не менее 50,0.  Наличие зелени и/или пряностей от массы нетто консервов, в %, не должно превышать 3,5. Содержание (массовая доля) хлоридов, в %, должно быть не более 4,0.  Не допускаются огурцы с мутной заливкой, с механическими повреждениями, с повреждениями от вредителей, раздавленные, загнившие, с пятнами, вялые, с наличием минеральной примеси. Содержание токсичных элементов должно быть: свинец - не более 0,5 мг/кг, мышьяк - не более 0,2 мг/кг, кадмий - не более 0,03 мг/кг, ртуть - не более 0,02 мг/кг. Содержание пестицидов должно быть: Гексахлорциклогексан (альфа, бета, гамма-изомеры) - не более 0,5 мг/кг; ДДТ и его метаболиты не более 0,1 мг/кг. Содержание радионуклидов должно быть не более: цезий137 - 80 Бк/кг, стронций90 - 40 Бк/кг. Содержание нитратов не должно превышать 400 мг/кг. Огурцы консервированные должны поставляться в стеклянных банках, укупоренных металлической лакированной крышкой или крышкой для стерилизуемой продукции, объемом не более 3,0 кг. Наружная поверхность крышек не должна иметь следов ржавчины, должна быть без повреждений лакокрасочного покрытия. Допускаются незначительные повреждения лакокрасочного слоя в местах обжима или обкатки крышек в виде потертостей, отдельных царапин и сдиров, не нарушающих оловянного или хромированного покрытия. 
Потребительская тара, укупорочные средства должны быть разрешены в установленном порядке и обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиями нормативного стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения.
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	Продукты томатные концентрированные (томатная паста)
	Продукты томатные концентрированные - томатная паста. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ Р 54678-2011 «Продукты томатные концентрированные. Общие технические условия», других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Продукты томатные концентрированные (томатная паста) должны быть  с добавлением или без добавления поваренной соли, категории «Экстра» или без обозначения категории. Внешний вид и консистенция - однородная концентрированная масса, мажущей консистенции без темных включений, остатков кожицы, семян и других грубых частей плодов.  Цвет должен быть красный или оранжево-красный или малиново-красный, ярко-выраженный, равномерный по всей массе. Допускается буроватый или коричневатый оттенок. Вкус и запах должны быть - ярко-выраженные, свойственные концентрированному продукту или соку из зрелых томатов, прошедших тепловую обработку, без горечи, пригара и других посторонних привкусов и (или) запаха, соленый (для томатной пасты с добавлением соли). Не допускается продукция с наличием посторонних  минеральных примесей, а также примесей растительного происхождения (мусора, остатков кожицы, семян, листьев).  Массовая доля сухих веществ, в %, не должна превышать 40. Массовая доля растворимых сухих веществ за вычетом хлоридов, %, должна быть не менее 12,0 %. Содержание титрируемых кислот в расчете на лимонную кислоту, в расчете на абсолютно сухое вещество, в %, не должно превышать более 11,0. Массовая доля хлоридов, в %, должна быть не более 10,0.  Пищевая и энергетическая ценность в 100 г концентрированных томатных продуктов должна быть: углеводы не менее 15,8 г; витамин С не менее 37,5 мг. Энергетическая ценность: не менее 63,2 ккал.  При производстве продукта не должны применяться пищевые добавки, за исключением соли поваренной пищевой.  Продукция должна удовлетворять требованиям промышленной стерильности для консервов группы «Б». Содержание в продукции плесеней по Говарду не должно превышать 40,0 %. Срок годности концентрированных томатных продуктов со дня выработки не должен превышать 3 года. 
Продукты томатные концентрированные (томатная паста) должна поставляться в банках стеклянных, укупоренных металлической лакированной крышкой, или в металлических лакированных банках массой нетто до 0,5 кг. Банки должны быть герметичны. Поверхность банок с продукцией не должна иметь вмятин, ржавчины, повреждений лакокрасочного покрытия (для металлических банок). Допускаются незначительные зубцы и зазубрины по окружности технологического закаточного шва в количестве не более 2 штук, незначительная деформация корпуса без острых граней, легкая побежалость или матовость окружной поверхности, незначительные повреждения лакокрасочного покрытия наружной поверхности в виде отдельных царапин по корпусу и концам и сдиров по закаточному шву.  На крышки лакированных банок должны последовательно быть нанесены условные обозначения, указывающие: ассортиментный номер продукции, срок годности (число, месяц и год), индекс системы, в которую входит предприятие-изготовитель, номер предприятия-изготовителя, заглавную букву, характеризующую категорию продукции (при наличии).
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	Соль поваренная пищевая йодированная
	Соль поваренная пищевая  йодированная должна быть не ниже первого сорта. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ Р 51574-2000 «Соль поваренная пищевая. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Внешний вид - кристаллический сыпучий продукт. Вкус должен быть соленый, без постороннего привкуса. Цвет белый или с серыми оттенками.  Запах - без посторонних запахов. Допускается слабый запах йода. Массовая доля йода должна составлять (40+/-15) мкг/г, что соответствует (40+/-15)*10-4%. Не допускается продукция с наличием посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли.   Массовая доля хлористого натрия, в %, должна быть не менее 97,7. Массовая доля не растворимого в воде остатка, в %, должна быть не более 0,45. Массовая доля влаги, в %, должна быть не более 1,0. Массовая доля сульфат-иона, в %, должна быть не более 1,2. Массовая доля калий-иона, в %, должна быть не более 0,1. Массовая доля оксида железа (III), в %, не должна превышать  0,01. Массовая доля кальций-иона, в %, должна быть не более 0,5. Массовая доля магний-иона, в %, должна быть не более 0,1.  Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 2,0 мг/кг, мышьяк 1,0 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,1 мг/кг, йод 0,04 мг/г.  
Соль поваренная пищевая йодированная должна быть упакована в бумажные пачки или пакеты с внутренним пакетом или без него, или в пакеты из целлофана, или в пакеты из пленки полиэтиленовой бесцветной или с пигментом, или в пакеты из ламинированной бумаги, или в баночки картонные или полимерные или стеклянные, массой нетто до 1,0 кг.  Тара и упаковка должны обеспечивать сохранность продукции при ее транспортировании и хранении. Потребительская упаковка не должна допускать проникания влаги и просыпания продукта. Тара должна быть прочной, сухой и чистой. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.
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	Хлопья овсяные Экстра
	Хлопья овсяные «Экстра» №1 или №2 или №3. Продукт по показателям качества и безопасности должен соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 21149-93 «Хлопья овсяные. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных. Хлопья овсяные должны быть изготовлены в соответствии с требованиями настоящего стандарта из овса не ниже первого класса. Цвет должен быть белый, с оттенками от кремового до желтоватого. Запах должен быть свойственный овсяной крупе без плесневого, затхлого и других посторонних запахов. Вкус должен быть свойственный овсяной крупе без привкуса горечи и посторонних привкусов.  Хлопья овсяные «Экстра» могут быть целые из овсяной крупы, или мелкие из резаной крупы, или быстроразвариваюшиеся из резаной крупы. Не допускается крупа, имеющая загрязненность и зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи), а также с наличием вредных примесей. Содержание в продукции сорной примеси (минеральная примесь, органическая примесь, семена растений, испорченные хлопья - загнившие, заплесневевшие, обуглившиеся, все с явно измененным цветов, вредная примесь), в %, должно быть не более 0,3, в том числе: минеральной примеси (песок, галька, частицы земли, руды, наждака и шлака), в %, не более 0,03; цветковых пленок (свободных и полученных в результате отделения от ядра), в %, не более 0,05; вредной примеси (головня, спорынья) и куколя, в %, не более 0,05; в числе вредной примеси: софоры лисохвостной и вязеля разноцветного, в %, не более 0,02. Зольность (в пересчете на сухое вещество), в %, должна быть не более 2,1. Влажность, в %, должна быть не более 12,5. Максимальное время развариваемости крупы должно быть не более 15 минут. Металломагнитная примесь, мг в 1 кг крупы размером отдельных частиц в наибольшем линейном измерении более 0,3 мм и (или) массой более 0,4 мг - не допускается. Продукция должна храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 0,5 мг/кг, мышьяк 0,2 мг/кг, кадмий 0,1 мг/кг, ртуть 0,03 мг/кг. Содержание микотоксинов должно быть не более: Афлатоксин - 0,005 мг/кг, Т-2 токсин - 0,1 мг/кг. Пестициды должны быть не более: гексохлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) 0,5 мг/кг, ДДТ и его метаболиты 0,02 мг/кг. Ртутьорганические пестициды, 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры не допускаются. Содержание Радионуклидов должно быть не более: цезий-137 - 60 Бк/кг, Охратоксин А не должен превышать 0,005 мг/кг. 
Хлопья овсяные должны быть упакованы в пачки картонные или бумажные с внутренним пакетом или в полиэтиленовую пленку и комбинированные материалы на основе бумаги с полимерным покрытием, или в пачки из коробочного материала (типа «хром-эрзац») без внутреннего пакета, или пачки из коробочного картона без внутреннего пакета или пакеты из термосвариваемых материалов, массой нетто до 1,0 кг. Пакеты или пачки должны быть сшиты, склеены или сварены. Продукт должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.
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	Чай черный байховый фасованный крупный (листовой)
	Чай черный байховый. Продукция по показателям качества и безопасности должна соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ГОСТ 32573-2013 «Чай черный. Технические условия» или других технических документов с показателями качества не ниже указанных.  Чай черный байховый должен вырабатываться листовым. Листовой чай должен быть крупным. Не допускается смешивание крупного листового чая с мелким и гранулированным.  Внешний вид чая должен быть однородный, ровный или, хорошо скрученный. Аромат и вкус настоя чая должны быть - нежный аромат, терпкий вкус. Настой чая должен быть яркий, прозрачный. Цвет разваренного чайного листа должен быть однородный, коричнево-красный или коричневый. Не допускается продукция с наличием плесени, затхлости, кисловатости, желтой чайной пыли, а также посторонние запахи, привкусы и посторонние примеси.  Содержание водорастворимой золы (доля от общего содержания золы), в %, должно быть не менее 45,0. Общее содержание золы, в %, не должно быть более 8,0. Содержание водорастворимых экстрактивных веществ, в %, не должно быть менее 32,0. Массовая доля влаги, в %, не должна превышать 11,0. Содержание грубых волокон, в %, не должно превышать 19,0. Содержание токсичных элементов не должно превышать: свинец 10,0 мг/кг, мышьяк 1,0 мг/кг, кадмий 1,0 мг/кг, ртуть 0,1 мг/кг. Содержание микотоксинов не должно превышать (мг/кг): афлатоксин В1 - 0,005. Микробиологические показатели: предельное содержание плесени - не более 1х10(3) КОЕ/г. Продукция должна храниться в сухом, чистом, хорошо проветриваемом помещении, не зараженном вредителями при относительной влажности воздуха не выше 70%. Не допускается хранить в одном помещении с чаем скоропортящуюся продукцию, имеющую запах. 
Чай черный байховый должен быть фасован в мягкую или полужесткую упаковку массой нетто до 200 грамм. Мягкая упаковка должна состоять из внутренней части (из подпергамента) и внешней части (из чайной бумаги или кашированной алюминиевой фольги) с последующим оклеиванием пачки этикеткой из бумаги. Полужесткая упаковка должна состоять из внутренней части (из кашированной алюминиевой фольги или подпергамента) и внешней коробки (из бумаги или картона хром-эрзац).  Продукт, предлагаемый к поставке на территории РФ, подлежит обязательному подтверждению соответствия требованиям ТР ТС 021/2011 «Безопасность пищевой продукции» в порядке и по форме установленной данным техническим регламентом. Чай должен быть идентифицирован по наименованию и (или) признакам, изложенным в определении данной продукции и (или) визуальным и (или) органолептическим, и (или) аналитическими методами.




