ЧАСТЬ II. ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

1.Наименование и количество поставляемого товара

	Наименование продукта


	Ед. изм.
	

Кол-во



	овсяные хлопья
	кг
	310,0

	горох
	кг
	196,0

	дрожжи сухие
	кг
	15,0

	зеленый горошек
	кг
	510,0

	сушеный виноград
	кг
	18,0

	икра кабачковая
	кг
	240,0

	ряженка
	л
	2100,0

	йогурт
	л
	2200,0

	кефир
	л
	2200,0

	гречневая крупа
	кг
	340,0

	манная крупа
	кг
	215,0

	сухофрукты
	кг
	440,0

	кисель
	кг
	280,0

	картофель
	кг
	9200,0

	капуста квашенная
	кг
	420,0

	капуста свежая
	кг
	3400,0

	курага
	кг
	36,0

	кофейный напиток
	кг
	40,0

	какао
	кг
	40,0

	лук
	кг
	1350,0

	лимоны
	кг
	96,0

	мясо (говядина б/к)
	кг
	2600,0

	масло сливочное
	кг
	750,0

	масло растительное
	л
	450,0

	молоко
	л
	10500,0

	молоко сгущенное
	кг
	189,0

	мука
	кг
	1560,0

	макаронные изделия
	кг
	560,0

	морковь
	кг
	3550,0

	огурцы соленые
	кг
	461,0

	птица
	кг
	1481,0

	перловая крупа
	кг
	39,0

	вафли
	кг
	290,0

	печенье 
	кг
	274,0

	печенье овсяное
	кг
	210,0

	пастила
	кг
	96,0

	пшено
	кг
	201,0

	рис
	кг
	580,0

	филе хека
	кг
	110,0

	филе трески
	кг
	1300,0

	филе минтая
	кг
	389,0

	сосиски
	кг
	284,0

	сахар
	кг
	1900,0

	свекла
	кг
	2100,0

	сельдь
	кг
	187,0

	сметана
	кг
	354,0

	сок 
	л
	4250,0

	соль
	кг
	370,0

	субпродукты (печень говяжья)
	кг
	99,0

	сыр
	кг
	241,0

	творог
	кг
	1790,0

	паста томатная
	кг
	64,0

	фасоль
	кг
	19,0

	хлеб пшеничный
	кг
	3560,0

	хлеб ржаной
	кг
	2450,0

	чай черный
	кг
	45,0

	чеснок
	кг
	60,0

	яйцо
	шт
	24000,0

	апельсины
	кг
	780,0

	яблоко
	кг
	3540,0

	мандарины
	кг
	1460,0

	бананы
	кг
	110,0

	помидоры
	кг
	308,0

	огурцы свежие
	кг
	145,0

	кабачки
	кг
	210,0

	капуста цветная
	кг
	73,0

	тыква
	кг
	36,0

	салат кочанный
	кг
	41,0

	кислота лимонная
	кг
	5,0

	петрушка
	кг
	6,0

	лук зеленый
	кг
	13,0

	укроп
	кг
	13,0



2. Требования к поставляемому товару


Продукция должна соответствовать:
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
Технический регламент Таможенного союза  ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»;
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»;
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции». 
СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций»;
СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского питания»;
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Продовольственное сырье и пищевые продукты «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок»;
ГН 1.2.3111-13 «Гигиенические нормативы содержания пестицидов в объектах окружающей среды (перечень)»;
Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 г. №29-ФЗ;
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов». 
Не допускается использование продукции из стран, регионов и предприятий, на которые введены временные ограничения и/или запреты на импорт на территорию Российской Федерации. Продукция не должна содержать ГМО и ГММ. Качество пищевых продуктов должно соответствовать действующим государственным стандартам РФ. Все молочные продукты должны быть изготовлены без использования немолочных жиров и белка. Готовая продукция, продукты для употребления в свежем виде, сырье и компоненты для приготовления блюд должны быть предназначены питания детей дошкольного возраста, должны отвечать физиологическим потребностям детского организма, в том числе отличаться от аналогичных продуктов массового потребления использованием для их изготовления сырья более высокого качества, пониженным содержанием соли и жира, ограниченным содержанием пищевых добавок и отсутствием жгучих специй. 
Пищевые продукты должны быть в упаковке, пригодной для данного товара, удобной для использования, обеспечивающей сохранность продукции  при транспортировке, погрузочно-разгрузочных работах и хранении. Упаковка продукции должна соответствовать установленным международным стандартам. На каждой единице тары должно быть описание на русском языке. Целостность индивидуальной упаковки (тары) должна быть не нарушена, упаковка не должна быть вскрыта, а масса нетто продукции должна соответствовать весу, указанному на этикетке.  Упаковка должна быть спроектирована и изготовлена таким образом, чтобы при ее применении по назначению обеспечивалась минимизация риска, обусловленного конструкцией упаковки и применяемыми материалами. 
 Безопасность упаковки должна обеспечиваться совокупностью требований к: 
- применяемым материалам, контактирующим с пищевой продукцией, в части санитарно-гигиенических показателей;
- механическим показателям;
- химической стойкости;
- герметичности.


	№ п/п
	Наименование продукта
	Продукт должен соответствовать

	1
	Овсяные хлопья
	ГОСТ 21149-93 
«Хлопья овсяные»

	2
	Горох
	ГОСТ 6201-68 
«Горох шлифованный»

	3
	Дрожжи сухие
	ГОСТ Р 54845-2011 
«Дрожжи хлебопекарные сушеные»

	4
	Зеленый горошек
	ГОСТ Р 54050-2010
«Консервы натуральные. Горошек зеленый»

	5
	Виноград сушеный
	ГОСТ 6882-88
«Виноград сушеный»

	6
	Икра кабачковая
	ГОСТ Р 51926-2002
«Консервы. Икра овощная»

	7
	Ряженка
	ГОСТ 31455-2012 
«Ряженка»

	8
	Йогурт
	ГОСТ 31981-2013 
«Йогурты»

	9
	Кефир
	ГОСТ 31454-2012 
«Кефир»

	10
	Гречневая крупа
	ГОСТ Р 55290-2012
«Крупа гречневая»

	11
	Манная крупа
	ГОСТ 7022-97  
«Крупа манная»

	12
	Сухофрукты
	ГОСТ 32896-2014
«Фрукты сушеные»

	13
	Кисель
	ГОСТ 18488-2000
«Концентраты пищевые сладких блюд»

	14
	Картофель 

	ГОСТ Р 51808-2013 
«Картофель продовольственный»

	15
	Капуста квашенная
	ГОСТ Р 53972-2010
«Овощи соленые и квашеные»

	16
	Капуста  

	ГОСТ Р 51809-2001 
«Капуста белокочанная свежая»

	17
	Курага
	ГОСТ 32896-2014
«Фрукты сушеные»

	18
	Кофейный напиток
	ГОСТ Р 50364-92
«Концентраты пищевые. Напитки кофейные растворимые»

	19
	Какао
	ГОСТ 108-2014
«Какао-порошок»

	20
	Лук
	ГОСТ Р 51783-2001 
«Лук репчатый свежий»

	21
	Лимоны
	ГОСТ Р 53596-2009
«Плоды цитрусовых культур для употребления в свежем виде»

	22
	Мясо говядина бескостное
	ГОСТ 31797-2012 отрубы из говядины бескостные
«Мясо. Разделка говядины на отрубы», 
ГОСТ Р 54754-2011 бескостные полуфабрикаты
«Полуфабрикаты мясные кусковые бескостные для детского питания»

	23
	Масло сливочное
	ГОСТ 32261-2013
«Масло сливочное»

	24
	Масло растительное
	ГОСТ 1129-2013
«Масло подсолнечное»

	25
	Молоко
	ГОСТ 31450-2013 
«Молоко питьевое»,
ГОСТ 32252-2013
«Молоко питьевое для питания детей дошкольного и школьного возраста»

	26
	Молоко сгущенное
	ГОСТ 31688-2012
«Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенные с сахаром»

	27
	Мука
	ГОСТ Р 52189-2003  
«Мука пшеничная»

	28
	Макаронные изделия
	ГОСТ 31743-2012
«Изделия макаронные»

	29
	Морковь
	ГОСТ 32284-2013 
«Морковь столовая свежая»

	30
	Огурцы  консервированные
	ГОСТ 31713-2012
«Консервы. Огурцы, кабачки, патиссоны с зеленью в заливке»

	31
	Мясо птицы
	ГОСТ Р 52306-2005
«Мясо птицы (тушки цыплят, цыплят-бройлеров и их разделанные части) для детского питания»

	32
	Перловая крупа
	ГОСТ 5784-60  
«Крупа ячменная»

	33
	Вафли
	ГОСТ 14031-2014
«Вафли»

	34
	Печенье 
	ГОСТ 24901-2014
«Печенье»

	35
	Печенье овсяное
	ГОСТ 24901-2014 
«Печенье»
или ТУ или ОСТ производителя с характеристиками продукта соответствующими Техническому заданию

	36
	Пастила
	ГОСТ 6441-2014
«Изделия кондитерские пастильные»

	37
	Пшено
	ГОСТ 572-60
«Крупа пшено шлифованное»

	38
	Рис
	ГОСТ 6292-93
«Крупа рисовая»

	39
	Филе трески
	ГОСТ 3948-90 
«Филе рыбное мороженое»

	40
	Филе хека
	ГОСТ 3948-90 
«Филе рыбное мороженое»

	41
	Филе минтая
	ГОСТ 3948-90 
«Филе рыбное мороженое»

	42
	Сосиски
	ГОСТ 31498-2012
«Изделия колбасные вареные для детского питания»

	43
	Сахар
	ГОСТ 33222-2015
«Сахар белый»

	44
	Свекла
	ГОСТ 32285-2013 
«Свекла столовая свежая»

	45
	Сельдь
	ГОСТ 815-2004
«Сельди соленые»

	46
	Сметана
	ГОСТ 31452-2012 
«Сметана»

	47
	Сок
	ГОСТ 32101-2013
«Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые прямого отжима», 
ГОСТ 32103-2013
«Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые восстановленные»

	48
	Соль
	ГОСТ Р 51574-2000
«Соль поваренная пищевая»

	49
	Субпродукты (печень говяжья)
	ГОСТ 31799-2012
«Мясо и субпродукты, замороженные в блоках», 
ГОСТ 32752-2014
«Субпродукты охлажденные для детского питания»

	50
	Сыр
	ГОСТ 32260-2013
«Сыры полутвердые»

	51
	Творог
	ГОСТ 31453-2013 
«Творог»

	52
	Паста томатная
	ГОСТ Р 54678-2011
«Продукты томатные концентрированные»

	53
	Фасоль
	ГОСТ 7758-75
«Фасоль продовольственная»

	54
	Хлеб пшеничный
	ГОСТ 27844-88 
«Изделия булочные»

	55
	Хлеб ржаной
	ГОСТ 2077-84
«Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-ржаной»

	56
	Чай
	ГОСТ 32573-2013
«Чай черный»

	57
	Чеснок
	ГОСТ Р 55909-2013
«Чеснок свежий»

	58
	Яйцо
	ГОСТ 31654-2012
«Яйца куриные пищевые»

	59
	Апельсины
	ГОСТ Р 53596-2009
«Плоды цитрусовых культур для употребления в свежем виде»

	60
	Яблоко
	ГОСТ Р 54697-2011
«Яблоки свежие»

	61
	Мандарины
	ГОСТ Р 53596-2009
«Плоды цитрусовых культур для употребления в свежем виде»

	62
	Бананы
	ГОСТ Р 51603-2000
«Бананы свежие»

	63
	Помидоры
	ГОСТ Р 55906-2013
«Томаты свежие»

	64
	Огурцы свежие
	ГОСТ Р 54752-2011  
«Огурцы свежие»

	65
	Кабачки
	ГОСТ 31822-2012
«Кабачки свежие»

	66
	Капуста цветная
	ГОСТ Р 54903-2012
«Капуста цветная свежая»

	67
	Тыква
	ГОСТ 7975-2013
«Тыква продовольственная свежая»

	68
	Салат кочанный
	ГОСТ Р 54703-2011
«Салат-латук, эндивий кудрявый, эндивий эскариол свежие»

	69
	Кислота лимонная
	ГОСТ 908-2004
«Кислота лимонная моногидрат пищевая»

	70
	Петрушка
	ГОСТ Р 55904-2013
«Петрушка свежая»

	71
	Лук зеленый
	ГОСТ Р 55652-2013
«Лук зеленый свежий»

	72
	Укроп
	ГОСТ 32856-2014
«Укроп свежий»




Все предлагаемые продукты питания должны соответствовать следующим качественным характеристикам:

Хлопья овсяные
Овсяные хлопья должны быть предназначены для пищевых целей.
Овсяные хлопья вида: "Геркулес" или лепестковые или "Экстра". В зависимости от вида овсяные хлопья должны быть выработаны из овсяной крупы высшего сорта по ГОСТ 3034 или должен быть использован овес 1-го класса по ГОСТ 28673.  В зависимости от времени варки овсяные хлопья должны быть одного из трех номеров (при условии - хлопья вида  «Экстра»): № 1 - из целой овсяной крупы или № 2 - мелкие из резаной крупы или № 3 - быстроразваривающиеся из резаной крупы. Цвет хлопьев должен быть белый с оттенками от кремового до желтоватого. Запах хлопьев должен быть свойственный овсяной крупе без плесневого, затхлого и других посторонних запахов. Вкус должен быть свойственный овсяной крупе без привкуса горечи и посторонних привкусов. Влажность не должна быть: более 12,5% для овсяных хлопьев вида "Экстра" №1 или более 12,0% для овсяных хлопьев вида"Геркулес" или лепестковых или "Экстра" №2 или №3. Зольность (в пересчете на сухое вещество) не более 1,9%. Кислотность не более 5°. Сорная примесь не должна быть: более 0,35% для овсяных хлопьев вида "Геркулес"или более 0,30% для овсяных хлопьев вида "Экстра" или более 0,25% для лепестковых хлопьев.В числе сорной примеси не должно быть более: 0,03% минеральной примеси, 0,05% цветковых пленок (свободных и полученных в результате отделения от ядра), 0,05% вредной примеси и куколя. Примесь софоры лисохвоcтной и вязеля разноцветного не более 0,02%. Содержание металломагнитной примеси не более 3 мг в 1 кг. Размер частиц  металломагнитной примеси в наибольшем линейном измерении не допускается более 0,3 мм, масса частиц  металломагнитной примеси не должен быть более 0,4 мг. Развариваемость не должна быть: более 5 минут для овсяных хлопьев вида «Экстра» №3 или более 10 минут для овсяных хлопьев вида «Экстра» №2 или лепестковых или более 15 минут для овсяных хлопьев вида «Экстра» №1 или более 20 минут для овсяных хлопьев вида «Геркулес». Не допускается зараженность и загрязненность вредителями. 
Возможные примеси в хлопьях всех видов и их характеристики должны соответствовать: 
	Наименование примесей
	Характеристика примесей

	1. Минеральная примесь
	Песок, галька, частицы земли, руды, наждака и шлака

	2. Органическая примесь
	Цветковые пленки, частицы стеблей

	3. Семена растений
	Семена всех дикорастущих и культурных растений целые и плющеные

	4. Испорченные хлопья
	Загнившие, заплесневевшие, обуглившиеся - все с явно измененным цветом

	5. Вредная примесь
	Головня, спорынья, софора лисохвостная, вязель разноцветный



Значения показателей: влажность, зольность, кислотность, содержание примесей, развариваемость зависят от вида и номера (при наличии) овсяных хлопьев.
Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в овсяных хлопьях не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых шесть сотых; Ртуть – ноль целых две сотые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль; Ртутьорганические пестициды – ноль. Микотоксины, мг/кг, не более: Афлатоксин В1 - ноль; Дезоксиниваленол – ноль; Зеараленон – ноль;  Т-2 токсин – ноль; Охратоксин – ноль. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 - сорок. Тара для упаковки овсяных хлопьев должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение овсяных хлопьев должно соответствовать ГОСТ 26791. Овсяные хлопья должны быть упакованы в пачки картонные или бумажные с внутренним пакетом, массой нетто в килограммах: от 0,250 до 1,000, кратными 0,050. Пачки должны быть склеены. На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные, характеризующие продукцию: 
- товарный знак и/или наименование предприятия-изготовителя, местонахождение и его подчиненность;
- наименование продукта (вид, номер (для номерной продукции)); 
- массу нетто (кг);
- дату выработки и номер смены упаковывания (дата выработки и номер смены должны быть обозначены семизначным числом арабскими цифрами и нанесены на поверхности упаковки или на этикетке печатанием маркировочной краской или штампованием);
- срок хранения;
- способ приготовления;
- обозначение государственной стандарта;
- "хранить в сухом месте";
- информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100 г продукта, содержание белка, жира, углеводов.
Овсяные хлопья должны храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил, утвержденных в установленном порядке. Срок хранения хлопьев не менее 4 месяцев. 

Горох
Шлифованный горох, предназначенный для пищевых целей. Шлифованный горох должен вырабатываться из гороха продовольственного, соответствующего требованиям ГОСТ 28674. Горох должен быть шлифованный с разделенными (колотый) или неразделенными (целый) семядолями. Сорт гороха должен быть первый или второй. В целом горохе содержание колотого шлифованного гороха не должно быть более 5% или допускается содержание в колотом горохе не более 5% целого шлифованного гороха. Цвет гороха должен быть желтый, зеленый. В горохе одного цвета допускается примесь гороха других цветов не более 7%. Вкус должен быть нормальный, свойственный гороху, без посторонних привкусов, не должен быть кислый, горький. Запах должен быть нормальный, свойственный гороху, без затхлого, плесенного и иного постороннего запаха. Влажность не должна быть более 14%. Сорная примесь не должна быть: более 3,0% для гороха второго сорта или более 0,40% для гороха первого сорта. В числе сорной примеси минеральной примеси не должно быть более 0,05%, испорченных семян не должно быть: более 3,0% для гороха второго сорта или более 0,40% для гороха первого сорта. Нешелушеных семян не должно быть: более 3,0% для целого гороха или более 0,8% для колотого гороха. Содержание дробленого гороха не более 0,1% для целого гороха или не  более 1,0% для колотого гороха. Зараженность вредителями хлебных запасов, сечка и мучка не допускаются. Содержание металломагнитной примеси не более 3,0мг/кг.  Возможные примеси в шлифованном горохе всех видов и их характеристики должны соответствовать: 
	Наименование примеси
	Характеристика

	1. Сорная примесь:
	

	минеральная
	Песок, галька, руда, комочки земли, частицы наждака и шлака

	органическая
	Частицы оболочек

	семена других растений
	Семена всех дикорастущих и культурных растений

	испорченные семена
	Все семена с явно испорченными семядолями от светло-коричневого до черного цвета

	2. Изъеденные семена
	С семядолями, явно поврежденными гороховой зерновкой и листоверткой

	3. Нешелушеные семена
	Целые семена гороха и части, у которых более половины поверхности покрыто оболочкой

	4. Дробленый горох
	Частицы семядолей различной величины, характеризуемые проходом через сито с круглыми отверстиями диаметром 2,5 мм и остатком на сите с круглыми отверстиями диаметром 1,5 мм

	5. Сечка
	Части семядолей, проходящие через сито с круглыми отверстиями диаметром 1,5 мм и остающиеся на сите с круглыми отверстиями диаметром 1,0 мм

	6. Мучка
	Проход через сито с круглыми отверстиями диаметром 1,0 мм


Значения показателей содержания сорной примеси, изъеденных, нешелушеных семян, дробленого гороха зависят от вида гороха и его сорта. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в горохе не должно превышать допустимые уровни, установленные гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых трёх десятых; Мышьяк – ноль целых двух десятых;  Кадмий – ноль целых шести сотых; Ртуть – ноль целых двух сотых. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одной сотой; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одной сотой; Гексахлорбензол – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль; Ртутьорганические пестициды – ноль.  Микотоксины, мг/кг, не более: Афлатоксин В1 – ноль. Тара для упаковки гороха должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение гороха должно соответствовать ГОСТ 26791. Шлифованный горох должен быть упакован в пакет бумажный одинарный или в пакеты из термосвариваемых материалов, массой нетто в килограммах: от 0,400 до 1,000, кратными 0,025. Пакеты должны быть склеены или сварены. На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные, характеризующие продукцию: 
- товарный знак и/или наименование предприятия-изготовителя, местонахождение и его подчиненность;
- наименование продукта (вид, сорт); 
- массу нетто (кг);
- дату выработки и номер смены упаковывания (дата выработки и номер смены должны быть обозначены семизначным числом арабскими цифрами и нанесены на поверхности упаковки или на этикетке печатанием маркировочной краской или штампованием);
- срок хранения;
- обозначение государственной стандарта;
- "хранить в сухом месте";
- информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100 г продукта, содержание белка, жира, углеводов.
Горох должен храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил, утвержденных в установленном порядке. Срок хранения гороха не менее 20 месяцев.

Дрожжи хлебопекарные сушеные
Хлебопекарные сушеные дрожжи высшего или первого сорта, полученные путем обезвоживания биомассы технически чистой культуры дрожжей Saccharomyces cerevisiae, предназначенные для приготовления хлебобулочных изделий в качестве биологического разрыхлителя теста. Сушеные дрожжи должны соответствовать требованиям государственного стандарта. Сушеные дрожжи должны вырабатываться из хлебопекарных прессованных дрожжей по ГОСТ Р 54731. Допускается для получения сушеных дрожжей использовать эмульгаторы и улучшители качества, разрешенные к применению в пищевой промышленности.  Дрожжи должны иметь форму вермишели или гранул или мелких зерен или кусочков или порошка или крупообразную форму. Цвет должен быть светло-желтый или светло-коричневый. Запах должен быть свойственный сушеным дрожжам, без посторонних запахов: гнилостного, плесени и др. Дрожжи должны иметь вкус свойственный сушеным дрожжам. Массовая доля влаги не более 7%. Подъемная сила дрожжей в день выработки (подъем теста не мeнее чем на семьдесят миллиметров) не более шестидесяти минут для дрожжей высшего сорта или не более семидесяти минут для дрожжей первого сорта. Подъемная сила дрожжей не должна уменьшаться более чем на 5% ежемесячно по сравнению с исходной подъемной силой дрожжей в день их выработки. Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути), радионуклидов в дрожжах не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значения показателей: массовая доля влаги и подъемная сила дрожжей в день выработки, зависят от сорта дрожжей. По микробиологическим показателям дрожжи не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – одна целая ноль десятых; Мышьяк – ноль целых двух десятых; Кадмий – ноль целых двух десятых; Ртуть – ноль целых трёх сотых. БГКП (колиформы), стафилококки (S. Aureus), патогенные в т.ч. сальмонеллы должны отсутствовать не менее чем в двадцати пяти граммах продукта. Сушеные дрожжи должны быть фасованными и должны быть упакованы герметично. Сушеные дрожжи должны быть фасованы массой нетто 10 - 50 г  в пакеты из полимерных и комбинированных материалов для фасования пищевых продуктов, обеспечивающих сохранность при транспортировании. Пакеты с сушеными дрожжами должны быть маркированы типографским способом с указанием:
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения изготовителя [(юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)] и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии);
- товарного знака (при наличии);
- сорта;
- способа применения;
- даты выработки;
- срока годности;
- массы нетто;
- обозначение государственного стандарта.
Пакеты должны быть упакованы в количестве не менее 20 штук, в плотные дощатые ящики, выстланные оберточной бумагой или картонные ящики или бумажные мешки по с вкладышем из полиэтиленовой пленки. Масса упаковочной единицы должна быть до 5 кг. Упакованные сушеные дрожжи должны храниться не менее 6мес. в складском помещении, которое должно быть сухим, чистым, вентилируемым, с температурой внутри помещения не более 15 °С. Дрожжи не должны храниться и транспортироваться совместно с ядовитыми веществами и остро пахнущими продуктами. 

Крупа манная
Манная крупа, вырабатываемая из твердой или мягкой пшеницы или из мягкой пшеницы с примесью твердой до 20%, предназначенная для пищевых целей. Пшеница для выработки крупы должна соответствовать ГОСТ Р 52554. Манная крупа должна быть одной из следующих марок: М - из мягкой пшеницы, МТ - из мягкой пшеницы с примесью твердой (дурум) до 20%, Т - из твердой пшеницы (дурум). Внешний вид и цвет: полупрозрачная ребристая крупка кремового или желтоватого цвета или должна преобладать непрозрачная мучнистая крупка ровного белого или кремового цвета, с наличием или без полупрозрачной ребристой крупки кремового или желтоватого цвета. Крупа должна иметь нормальный запах, без запахов плесени, затхлости и других посторонних запахов. Вкус должен быть нормальный, без кисловатого, горьковатого и других посторонних привкусов. При разжевывании крупы не должно ощущаться хруста. Влажность не более 15,5%. Зольность в пересчете на сухое вещество не более 0,85%. Крупность не более: проход через сито из шелковой ткани № 23 по ГОСТ 4403 – 8,0%; проход через сито из шелковой ткани № 38 по ГОСТ 4403 – 2,0%; проход через сито из полиамидной ткани №41/43 ПА или  №36/40 ПА – 2,0%. Металломагнитная примесь не более 3мг/кг. Размер отдельных частиц металломагнитной примеси в наибольшем линейном измерении не более 0,3 мм и/или масса не более 0,4 мг. Не допускается зараженность вредителями (насекомыми и клещами) и/или наличие следов заражения. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в манной крупе не должно превышать допустимые уровни, установленные действующими медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Значения показателей: внешний вид и цвет, зольность в пересчете на сухое вещество, крупность, зависят от марки крупы. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых шесть сотых; Ртуть –ноль целых две сотые. Микотоксины, мг/кг, менее: Афлатоксин В1 - ноль целых пятнадцать стотысячных; Дезоксиниваленол – ноль целых пять сотых; Зеараленон – ноль целых пять тысячных; Т-2 токсин - ноль целых одна сотая. Охратоксин А, мг/кг, менее: ноль целых пять десятитысячных. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты:  ноль целых одна тысячная  - ноль целых одна сотая; Ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль.  Радионуклиды, Бк/кг: Цезий-137: десять – двадцать.
Тара для упаковки крупы должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов. 
Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение должно соответствовать ГОСТ 26791. Крупа манная должна быть упакована в пакет бумажный одинарный или в пакеты из термосвариваемых материалов, массой нетто в килограммах: от 0,400 до 1,000, кратными 0,025. Пакеты должны быть склеены или сварены. 
На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные, характеризующие продукцию: 
- товарный знак и/или наименование предприятия-изготовителя, местонахождение и его подчиненность;
- наименование продукта (марка продукции); 
- массу нетто (кг);
- дату выработки и номер смены упаковывания (дата выработки и номер смены должны быть обозначены семизначным числом арабскими цифрами и нанесены на поверхности упаковки или на этикетке печатанием маркировочной краской или штампованием);
- срок хранения;
- обозначение государственной стандарта;
- "хранить в сухом месте";
- информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100 г продукта, содержание белка, жира, углеводов.
Крупа манная должна храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил, утвержденных в установленном порядке. Срок хранения не менее 10 месяцев.

Горошек зеленый консервированный. 
Натуральные консервы "Горошек зеленый", из свежих или быстрозамороженных зерен овощного гороха мозговых сортов стадии технической зрелости, залитых раствором сахара и поваренной соли, стерилизованные в соответствии с установленной технологией. Консервы "Горошек зеленый" должен быть высшего или первого товарных сортов. Зерна должно быть целые без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета. Наличие битых зерен по отношению к массе горошка не более 8%. Горошек должен иметь вкус и запах натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, с наличием незначительного крахмалистого привкуса или без него, посторонний запах и/или привкус не допускаются. Цвет зерен должен быть зеленый или светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки. Допускается наличие единичных зерен горошка, отличающихся по цвету от основной массы. Заливочная жидкость должна быть прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком. Возможно наличие опалесценции, слабой мутности, небольшого осадка крахмала и/или частиц мякоти. Массовая доля горошка от массы нетто консервов, указанной на этикетке не менее 60%. Массовая доля хлоридов не более 1,2%. 100 г консервов могут содержать растительные примеси (лепестки и/или обрывки створок и/или стручков), но не более чем по 1шт. Минеральные  и посторонние примеси не допускаются. виноградЗначения показателей: внешний вид, консистенции, вкус и запах, цвет зерен, качество заливочной жидкости зависят от сорта горошка. Содержание токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Микробиологические показатели не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых трёх десятых; Мышьяк – ноль целых одной десятой; Кадмий – ноль целых двух сотых; Ртуть – ноль целых одной сотой. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты: ноль целых пять десятитысячных - ноль целых одна тысячная. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 - шестьдесят; Стронций – 90 - двадцать пять. Консервы должны быть фасованы в герметично укупориваемую потребительскую тару и упакованы в транспортную тару. Потребительская тара, укупорочные средства и транспортная тара должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности. Внутреннее лаковое или эмалевое покрытие должно сохранять целостность в течение всего установленного срока годности продукта. Потребительская и транспортная тара и укупорочные средства должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта в течение срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. Масса нетто продукта в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке продукта в потребительской таре, с учетом допустимых отклонений. Горошек должен быть фасован в металлические банки с лаковым или эмалевым покрытием вместимостью не более 0,5 дм3. Поверхность банок с продукцией не должна иметь вмятин, ржавчины, повреждений лакокрасочного покрытия. Допускаются:
-    незначительные зубцы и зазубрины по окружности технологического закаточного шва в количестве не более двух штук;
-    незначительная деформация корпуса без острых граней;
-    легкая побежалость и/или матовость наружной поверхности;
-    незначительные повреждения лакокрасочного покрытия наружной поверхности в виде отдельных царапин по корпусу и концам и сдиров по закаточному шву.
Зеленый горошек, фасованный в металлические банки, должен быть упакован в ящики из гофрированного картона или дощатые ящики для консервов или ящики из древесины и древесных материалов  или в термоусадочную пленку, обеспечивающие сохранность продукции при транспортировании и хранении. Маркировка продукта в потребительской таре должна проводиться по ГОСТ Р 51074 и ГОСТ Р 53959. На этикетке или непосредственно на потребительской таре должно быть дополнительно  указано:
- "стерилизованный";
- "из мозговых сортов".
Краски и клей, используемые соответственно для нанесения маркировки и наклеивания этикеток на тару, должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности.
Консервы должны сохранять свое качество при температуре от 0 °С до 25 °С и относительной влажности воздуха не более 75 %, со дня изготовления не менее двух лет. 

Икра кабачковая. 
Икра овощная, изготовленная из свежих овощей или полуфабрикатов из них с добавлением различных вкусовых и пряноароматических компонентов. 
Наименование овощной икры: икра из кабачков или икра из кабачков «Кубанская». 
Икра должна быть однородная, масса должна быть равномерно измельченная с видимыми включениями зелени и пряностей, без грубых семян перезрелых овощей. Консистенция должна быть мажущаяся или слегка зернистая. Допускается незначительное отделение жидкости для икры из уваренных овощей. Вкус и запах должны быть свойственные икре, изготовленной из определенного вида предварительно подготовленных овощей. Не допускается привкус прогорклого масла и наличие посторонних привкуса и запаха. Цвет должен быть однородный по всей массе, от желтого до светло-коричневого цвета. Допускается незначительное потемнение поверхностного слоя икры. Массовая доля сухих веществ не менее девятнадцать процентов.  Массовая доля жира не менее семи процентов. Массовая доля хлоридов не более одна целая две десятые процента. Массовая доля титруемых кислот (в расчете на яблочную кислоту) не более ноль целых пять десятых процента. Минеральные примеси, примеси растительного происхождения, посторонние примеси не допускаются. Содержание токсичных элементов, микотоксина патулина, нитратов, хлорорганических пестицидов и радионуклидов в икре не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна десятая - ноль целых три десятых; Мышьяк: ноль целых одна десятая- ноль целых две десятые; Кадмий: ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; Ртуть: ноль целых пять тысячных - ноль целых одна тысячная. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры):  ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты: ноль целых одна тысячная - ноль целых пять тысячных. Нитраты, мг/кг: пятьдесят – двести. Радионуклиды, Бк/кг, не более:  Цезий -137 - шестидесяти;  Стронций – 90 - двадцати пяти. Икра должна быть фасована в стеклянные или металлические лакированные банки, вместимостью не более 0,5кг, укупориваемые металлическими лакированными крышками и упакована в транспортную тару. Стеклянные или металлические банки должны быть герметично укупорены. Лакокрасочные покрытия внутренней поверхности металлических банок и/или крышек должны соответствовать установленным требованиям, установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации. По внешнему виду тара с продукцией должна быть целой, чистой, без подтеков продукции. Тара и материалы, применяемые для контакта с продукцией, должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности. Потребительская и транспортная тара должна обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. Икра кабачковая должна сохранять свое качество при температуре от 0 °С до 25 °С и относительной влажности воздуха не более 75 %, со дня изготовления не менее двух лет. 

Ряженка
Кисломолочный продукт, произведенный путем сквашивания топленого нормализованного и/или обезжиренного и/или восстановленного молока, с добавлением или без добавления других молочных продуктов, с использованием заквасочных микроорганизмов - термофильных молочнокислых стрептококков с добавлением болгарской молочнокислой палочки или без её добавления. Консистенция ряженки должна быть однородная, с нарушенным или ненарушенным сгустком. Вкус и запах должны быть чистые, кисломолочные, с выраженным привкусом пастеризации. Ряженка должна иметь светло-кремовый цвет, равномерный по всей массе. Массовая доля жира не менее четырёх процентов. Массовая доля белка не мeнее трёх процентов. Кислотность от семидесяти до ста десяти °Т. Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) не менее восеми целых двух десятых процентов. Фосфатаза и пероксидаза не допускается. Температура продукта при выпуске с предприятия 4±2°C. Для изготовления продукта должно быть применено следующее сырье: молоко коровье сырое и/или обезжиренное и/или молоко сухое обезжиренное или цельное и/или сливки – сырье или сливки сухие и/или вода питьевая, закваски и бакконцентраты для ряженки, состоящие из термофильных молочнокислых стрептококков с добавлением или без добавления болгарской молочнокислой палочки. Допустимые уровни содержания потенциально опасных веществ (токсичные элементы, микотоксины, диоксины, меламин, антибиотики, пестициды, радионуклиды) в продукте не должны превышать требований, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Допустимые уровни содержания микроорганизмов (бактерии группы кишечных палочек, дрожжи, плесени, Staphylococcus aureus, бактерии рода Salmonella, молочнокислые микроорганизмы) в продукте не должны превышать требований , установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; Мышьяк: ноль целых одна сотая - ноль целых пять сотых; Кадмий: ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; Ртуть: ноль целых одна тысячная - ноль целых пять тысячных. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин M1 - ноль целых две стотысячные. Антибиотики, мг/кг, менее: 
Хлорамфеникол  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Пенициллины - ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин - ноль целых две десятые.  Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая. Диоксины должны отсутствовать. Молочнокислые микроорганизмы, КОЕ/см3 (г) не менее 10(7).  Радионуклиды, Бк/л: Цезий -137: десять - сорок; Стронций – 90: десять – двадцать пять. Тара и материалы, используемые для упаковывания и укупоривания продукта, должны соответствовать требованиям документов, в соответствии с которыми они изготовлены, и обеспечивать сохранность качества и безопасности продуктов при их перевозках, хранении и реализации. Ряженка должна быть упакована в коробку, из специального многослойного материала основой которого является ламинированный картон, полиэтилен.  Продукт должен храниться при температуре (4±2) °C. 

Йогурт
Кисломолочный продукт: йогурт или биойогурт (далее – йогурт) с повышенным содержанием сухих обезжиренных веществ молока, с использованием смеси заквасочных микроорганизмов - термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокислой палочки, концентрация которых должна составлять не менее чем 10(7) КОЕ в 1 г продукта, с добавлением немолочных компонентов (фруктово-ягодных наполнителей), с добавлением: бифидобактерий, молочнокислой ацидофильной палочки, других пробиотических микроорганизмов,  пребиотиков или без их добавления. Йогурт может быть обогащенный, при этом продукт должен содержать добавленные пищевые и/или биологически активные вещества и/или пробиотические микроорганизмы, не присутствующие в нем изначально, либо присутствующие в недостаточном количестве или утерянные в процессе изготовления, содержание каждого пищевого и/или биологически активного вещества, использованного для обогащения, должно быть доведено до уровня употребления в 100 мл или 100г., или в разовой порции продукта не менее 5% уровня суточного потребления, а максимальное содержание пищевых и/или биологически активных веществ в продукте не должно превышать верхний безопасный уровень потребления таких веществ (при наличии таких уровней). Продукт должен быть сквашен  резервуарным или термостатным способом. Содержание  фосфатазы не должно превышать предельно допустимую норму.  Консистенция продукта должна быть однородная, с нарушенным или ненарушенным сгустком, в меру вязкая или желеобразная или кремообразная при добавлении загустителей или стабилизирующих добавок. Допускается наличие включений нерастворимых частиц, характерных для внесенных компонентов. Вкус и запах должны быть чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов, вкус должен быть в меру сладкий, с соответствующим вкусом и ароматом внесенных компонентов. Цвет йогурта должен быть обусловлен цветом внесенных компонентов, однородный или с вкраплениями нерастворимых частиц.  
Массовая доля жира не менее 2,5%. Массовая доля молочного белка не менее 3,2%. Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) не менее 9,5% Кислотность от 70 до 140 °Т. Температура продукта при выпуске с предприятия 4±2°C. Допустимые уровни содержания потенциально опасных веществ (токсичных элементов, микотоксинов, диоксинов, меламина, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов), микроорганизмов (бактерий группы кишечных палочек, дрожжей, плесеней, Staphylococcus aureus, бактерий рода Salmonella, молочнокислых микроорганизмов, бифидобактерий) в йогуртах не должны превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; Мышьяк: ноль целых одна сотая - ноль целых пять сотых; Кадмий – ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; Ртуть: ноль целых одна тысячная - ноль целых пять тысячных. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин M1 - ноль целых одна стотысячная. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Пенициллины - ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин - ноль целых две десятые. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты: ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая. Диоксины должны отсутствовать. Дрожжи, КОЕ/см3 (г) не более пятидесяти. Плесени, КОЕ/см3 (г) не более пятидесяти. Молочнокислые микроорганизмы, КОЕ/см3 (г) не менее 10(7). Бифидобактерии КОЕ/см3 (г) не более 10(6).  Молочнокислая ацидофильная палочка, КОЕ/см3 (г) не более 10(7). Радионуклиды, Бк/кг: Цезий -137: двадцать -  сорок; Стронций – 90: десять  –  двадцать пять. Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания йогуртов, должны соответствовать требованиям документов, в соответствии с которыми они изготовлены, и обеспечивать сохранность качества, безопасности и заявленных в маркировке потребительских свойств йогуртов при их перевозках, хранении и реализации. Йогурты должны быть упакованы в потребительскую упаковку с последующей укладкой в групповую и/или в транспортную упаковку. Остаточный срок хранения на момент поставки не должен быть менее 2/3 от срока хранения установленного производителем. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена так, чтобы была видна маркировка не менее одной единицы групповой упаковки и/или транспортной упаковки с каждой боковой стороны транспортного пакета. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена способами, обеспечивающими сохранность нижних рядов групповой упаковки и/или транспортной упаковки без их деформации. Йогурт должен быть упакован в коробку, из специального многослойного материала основой которого является ламинированный картон, полиэтилен, объемом не более 1л. Йогурты должны храниться при температуре (4±2) °С.

Кефир
Кисломолочный продукт, произведенный путем смешанного (молочнокислого и спиртового) брожения из цельного коровьего молока с использованием закваски, приготовленной на кефирных грибках, без добавления чистых культур молочнокислых микроорганизмов и дрожжей, предназначенный для непосредственного использования в пищу. Продукт не должен быть обогащен молочным белком, витаминами, микро- и макроэлементами, пищевыми волокнами, полиненасыщенными жирными кислотами, фосфолипидами, пробиотиками и пребиотиками. Количество молочнокислых микроорганизмов не менее 10(7) КОЕ/см3 (г). Количество плесеней КОЕ в 1 г продукта не более 50. Количество дрожжей КОЕ в 1 г продукта не более 10(4). Кефир должен иметь вкус и запах чистые кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Вкус должен быть слегка острый, допускается дрожжевой привкус. Кефир должен иметь молочно-белый цвет, равномерный по всей массе. Консистенция продукта должна быть однородная, с нарушенным или ненарушенным сгустком. Допускается газообразование, вызванное действием микрофлоры кефирных грибков. Массовая доля жира 2,5 – 4,5%. Массовая доля белка не менее 3,0%. Кислотность от 85 до 130 включ. °Т. Фосфатаза и пероксидаза не допускаются. Температура продукта при выпуске с предприятия  4±2 °С. Допустимые уровни содержания потенциально опасных веществ (токсичных элементов, микотоксинов, диоксинов, меламина, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов), микроорганизмов (бактерий группы кишечных палочек, дрожжей, плесеней, Staphylococcus aureus, бактерий рода Salmonella, молочнокислых микроорганизмов) в кефире не должны превышать допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец –  ноль целых двух сотых; Мышьяк – ноль целых пяти сотых; Кадмий – ноль целых двух сотых; Ртуть – ноль целых пяти тысячных. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Пенициллины - ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин - ноль целых две десятые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Диоксины должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/л, не более: Цезий -137 – сорока; Стронций – 90 - десяти. Тара и материалы, используемые для упаковывания и укупоривания продукта, должны соответствовать требованиям документов, в соответствии с которыми они изготовлены, и должны обеспечивать сохранность качества и безопасности продуктов при их перевозках, хранении и реализации. Кефир должен быть упакован в коробку, из специального многослойного материала основой которого является ламинированный картон, полиэтилен. Объём одной единицы упаковки не более 1л. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена так, чтобы была видна маркировка не менее одной единицы потребительской тары с каждой боковой стороны транспортного пакета. Оборудование, инвентарь, тара и упаковка, непосредственно контактирующие с продуктами переработки молока при их производстве, хранении, перевозке и реализации, должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с молочными продуктами федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю и надзору в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей в соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения.  Продукт должен храниться при температуре 4±2°С не менее 5 суток.

Крупа гречневая
Гречневая крупа, получаемая из пропаренного зерна гречихи, путем отделения плодовых оболочек от ядра, предназначенная для пищевых целей.  Гречневая крупа должна быть из гречихи по ГОСТ Р 56105. Целые и надколотые ядра гречихи не должны проходить через сито из решетного полотна с продолговатыми отверстиями 1,6х20 мм. Кислотность крупы не должна превышать 4,5º; кислотное число жира не более 13,0 мг КОН  на 1г жира. Сорт должен быть высший или первый. Крупа должна иметь цвет коричневый разных оттенков. Запах должен быть свойственный гречневой крупе, без посторонних запахов, не должен быть: затхлый и плесневый. Вкус должен быть свойственный гречневой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Влажность не более 14,0%. Доброкачественное ядро не менее 99,1%. В числе доброкачественных ядер не более 3,0% расколотых ядер крупы, не более 0,5% зерен пшеницы целых и раздробленных. Зерен гречихи, не освобожденных от плодовых оболочек, не более 0,30%. Сорная примесь, в том числе минеральная и органическая примеси  не более 0,4%. Минеральной примеси и органической примеси не должно быть более чем по 0,05%. Не допускается содержание мучки более 0,2%. Крупа с содержанием ядер имеющих стекловидную консистенцию в результате пропаривания или без их содержания. Содержание испорченных ядер не допускается. Металломагнитная примесь должна отсутствовать. Развариваемость не более 25 мин. Зараженность и загрязненность вредителями хлебных запасов не допускается.   
Характеристики всех возможных примесей в гречневой крупе должны соответствовать: 
	Наименование примеси
	Характеристика

	Расколотые ядра
	Расколотые ядра крупы, проходящие через сито из решетного полотна с продолговатыми отверстиями 1,6х20 мм и не проходящие через сито из сетки тканой (проволочной) №08 

	Нешелушеные зерна
	Зерна гречихи, не освобожденные от плодовых оболочек

	Сорная примесь:
	

	Минеральная примесь
	Песок, галька, частицы шлака, руды, наждака, комочки земли

	Органическая примесь
	Плодовые оболочки зерна гречихи, части стеблей, листьев, оболочки сорняков, частицы экскрементов грызунов и птиц

	Сорные семена
	Семена всех дикорастущих и культурных растений, в том числе татарской гречихи, а также плоские зерна гречихи, сильно недоразвитые, светлоокрашенные зерна гречихи с минимальным содержанием ядра - рудяк

	Испорченные ядра
	Частично и/или целиком загнившие, заплесневевшие, обуглившиеся целые и расколотые ядра гречихи – все с испорченным эндоспермом

	Мучка
	Мелкие частицы крупы, проходящие через сито из сетки тканой (проволочной) №08


Значения показателей: доброкачественное ядро, нешелушенные зерна, сорная примесь, мучка, зависят от сорта крупы. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в гречневой крупе не должно превышать допустимые уровни, установленные гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых шесть сотых; Ртуть – ноль целых две сотые. Микотоксины, мг/кг, менее: Афлатоксин В1 - ноль целых пятнадцать стотысячных; Т-2 токсин - ноль целых пять сотых. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; Гексахлорбензол – ноль целых одна сотая; Ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль. Радионуклиды, Бк/кг, не более: сорока. Мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы не более 1,0х10(4) клеток в одном килограмме. Бактерии группы кишечной палочки, в одном грамме не допускаются. Плесневые грибы не более 2х10(2) клеток в одном грамме. Упаковка гречневой крупы должна осуществляться в потребительскую и транспортную тару, разрешенную для контакта с пищевыми продуктами по ГОСТ 26791. Гречневая крупа должна быть упакована в потребительскую тару массой нетто от 0,500 до 5,000 кг. Пределы допустимых отрицательных отклонений от массы продукта в одной упаковочной единице от номинальной по ГОСТ 8.579. Потребительская тара: пакеты бумажные одинарные или пакеты бумажные с внутренним пакетом или пачки бумажные без внутреннего пакета или с внутренним пакетом или пачки картонные из картона коробочного без внутреннего пакета или с внутренним пакетом или пакеты из пленки полиэтиленовой пищевой. Крупа в потребительской таре должна быть упакована в транспортную тару. Масса нетто гречневой крупы в транспортной таре не должна превышать 10 кг. Закрывание транспортной тары может быть выполнено любым способом, обеспечивающим сохранность количества и качества ее содержимого, с использованием материалов, разрешенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами. На каждую единицу потребительской тары с крупой в соответствии с требованиями ГОСТ Р 51074 должна быть нанесена маркировка, содержащая следующую информацию:
- наименование крупы, вид, сорт;
- дата выработки (месяц и год);
- наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну);
- товарный знак изготовителя (при наличии);
- масса нетто;
- пищевая ценность (калорийность, содержание (в % или в граммах на 100гр) белка, жира, углеводов, содержание витаминов, минеральных веществ); 
- срок годности;
- обозначение государственного стандарта.
Информация может быть нанесена любым способом и должна быть четкой и легко читаемой. Допускается данную информацию размещать на листе-вкладыше к каждой единице потребительской тары. Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков: "Беречь от влаги" и "Ограничение температуры". Дополнительно должно быть указано количество упаковочных единиц: не менее 2 и не более 20. Транспортирование и хранение гречневой крупы должно соответствовать ГОСТ 26791. При перевозке гречневой крупы транспортные средства должны быть чистыми, не зараженными и не загрязненными вредителями, без постороннего запаха.
Гречневая крупа должна храниться не более 20мес. в крытых складских помещениях, защищенных от воздействия атмосферных осадков, с относительной влажностью воздуха до 70% и температурой до 25 °С. Помещения для хранения гречневой крупы должны быть чистыми, сухими, хорошо проветриваемыми, не зараженными вредителями. Не допускается хранение гречневой крупы вместе с товарами, имеющими специфический запах. 

Лук зеленый 
Свежий зеленый лук ботанических сортов вида Allium cepa L. для потребления в свежем виде. Свежий зеленый лук в зависимости от качества должен быть первого или второго товарного сорта. Свежий зеленый лук должен быть подготовлен и упакован в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции", Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 005/2011 "О безопасности упаковки", Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 022/2011 "Пищевая продукция в части ее маркировки". Луковица и перья зеленого лука должны быть целые, здоровые, свежие, чистые, характерной для ботанического сорта формы и окраски, с аккуратно подрезанными корнями у донца, без повреждений болезнями и/или сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности. Корни луковиц должны быть чистые или с наличием незначительных следов грунта. Растения с наличием цветоносов или без них. Запах и вкус должны быть характерные для ботанического сорта, без постороннего запаха и/или привкуса. Растения должны быть потребительской зрелости, обеспечивающей сохранение качества при транспортировке, погрузке, разгрузке и доставке продукции. Длина пера лука свыше 35,0 до 45,0см. Массовая доля растений с цветоносами не более 3,0%. Массовая доля лука, не соответствующего своему товарному сорту, но соответствующего более низкому товарному сорту не более 10%. Не допускается наличие минеральных и посторонних примесей, наличие сельскохозяйственных вредителей и продуктов их жизнедеятельности, наличие растений лука увядших, пораженных гнилью и испорченных. Наличие возбудителей инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсинов, представляющих опасность для здоровья человека и животных, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в свежем зеленом луке не допускается. Значения показателей: внешний вид, массовая доля растений с цветоносами, массовая доля лука, не соответствующего товарному сорту, зависят от сорта лука. Содержание в свежем зеленом луке токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. 
Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых две десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг: сто – сто пятьдесят. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Свежий зеленый лук должен быть фасован, массой нетто не более 0,5кг, при предреализационной подготовке в потребительскую упаковку из полимерных и комбинированных материалов или другие виды тары из других материалов, соответствующей по показателям безопасности требованиям, установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации, и обеспечивающей сохраняемость качества и безопасность лука с учетом размеров и типа упаковки без пустого пространства и/или чрезмерного уплотнения продукции. В потребительской упаковке свежий зеленый лук должен быть уложен равномерно или связками. Содержимое каждой упаковочной единицы и/или связки в одной и той же упаковке должно быть однородным и состоять из свежего зеленого лука одного происхождения, ботанического и товарного сорта, одной степени зрелости и окраски. Видимая часть продукта в упаковке должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Фасованный свежий зеленый лук должен быть упакован в ящики из древесины или полимерных материалов, обеспечивающих сохраняемость его качества и безопасность. Укладка в тару свежего зеленого лука должна быть рыхлой, с легким нажимом, не вызывающим повреждения, послойно (перо к перу, луковица к луковице), на 3 см ниже края тары. Тара и материалы, применяемые для упаковки, должны быть цельными, крепкими, чистыми, сухими, не зараженными сельскохозяйственными вредителями, не должны иметь постороннего запаха и должны соответствовать требованиям безопасности. 
Свежий зеленый лук должен храниться в чистых, сухих, не зараженных сельскохозяйственными вредителями, без постороннего запаха складских помещениях в соответствии с установленными правилами и в условиях, обеспечивающих его сохраняемость.

Смесь сушеных фруктов
Смесь семечковых и косточковых сушеных фруктов, смесь должна включать не менее четырёх компонентов (обязательно наличие в смеси сушеных абрикосов, слив, яблок, груш). Вид продукта в смеси: целые косточковые фрукты (абрикосы и/или сливы, при наличии: жердель и/или персики и/или алыча и/или вишни и/или кизил и/или черешни) с косточкой или без косточки, обработанные или необработанные и/или половинки косточковых фруктов (абрикосы, при наличии: персики) резаные или рваные, обработанные или необработанные; целые семечковые плоды (груши, при наличии: мушмула) очищенные или неочищенные, с семенной камерой или без семенной камеры, обработанные или необработанные и/или нарезанные семечковые плоды (яблоки, груши, при наличии: айва) очищенные или неочищенные, с семенной камерой или без семенной камеры, обработанные или необработанные. В зависимости от показателей качества каждый компонент смеси не должен быть менее первого сорта. Группа абрикосов, слив в зависимости от среднестатистического размера фрукта и сортности: А или Б. Масса единицы (одного целого фрукта) сушеной сливы не менее 3,0г. Масса единицы (одного целого фрукта или одной половинки) сушеного абрикоса не менее 2,0г. Внешний вид и форма сушеных абрикосов: целые сушеные фрукты с косточкой или целые приплюснутые сушеные фрукты с выдавленной косточкой и/или половинки сушеных фруктов правильной круглой или овальной формы со слегка завернутыми краями, одного вида, с неповрежденной кожицей. Цвет сушеных абрикосов (кайса или урюк или курага) должен быть однородный, от светло-желтого до оранжево-красного или ярко-оранжевого, размер участков отличающихся по цвету от основного тона не более 5% от всей площади. 
Внешний вид и форма сушеных слив (чернослив): целые сушеные фрукты с косточкой или целые приплюснутые сушеные фрукты с выдавленной косточкой, одного вида, с неповрежденной кожицей, с дополнительной товарной обработкой или без нее.
Цвет сушеных слив от буровато-коричневого до черного с синеватым оттенком или без него, плоды глянцевые или матовые. Внешний вид и форма сушеных яблок и груш: кружки (боковые срезы, полноценные по мякоти) и/или целые сушеные плоды. Цвет яблок, груш от светло-желтого до кремового с розовым оттенком или без него. 
Внешний вид, форма и цвет других фруктов в смеси (при наличии) должен соответствовать характеристикам государственного стандарта. Сухофрукты не должны слипаться при сжатии. Вкус и запах должен быть свойственный виду фруктов, без постороннего запаха и вкуса, с наличием легкого запаха сернистого ангидрида или без него. Массовая доля влаги не более 20%. Содержание диоксида серы не более 2г/кг. Значения показателей: цвет, массовая доля влаги, масса единицы, зависят от сорта, вида и наименования сушеного фрукта. В сушеных косточковых фруктах не допускаются: минеральные примеси, ощущаемые органолептически; металлопримеси и другие посторонние примеси; плоды загнившие, горелые, отходы; насекомые-вредители, их личинки и куколки. Содержание токсичных элементов, микотоксина патулина, пестицидов не должно превышать допустимые уровни, установленные санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами РФ. Микробиологические показатели сушеных фруктов должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории РФ.  Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Микробиологические показатели готового продукта, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ - 5х10(4); Плесени - 5 х 10(2); Дрожжи - 5 х 10(2). Масса продукта (грамм), в которой не допускаются Патогенные, в т.ч. сальмонеллы не менее двадцать пять целых ноль десятых. Продукция должна быть фасована в потребительскую упаковку и упакована в транспортную упаковку по ГОСТ 12003 и ГОСТ 14192. Потребительская и транспортная упаковка должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. Смеси сушеных фруктов должны быть фасованными массой нетто до 1 кг в следующую упаковку: в термосвариваемые пакеты из полимерной пленки или в двойные пакеты или в пакеты из фольги и бумаги, ламинированные термосваривающимися материалами или в пакеты из лакированного целлофана или в коробки из картона, ламинированного термосваривающимися материалами. Фасованные в пакеты или коробки смеси сушеных фруктов должны быть упакованы в ящики из гофрированного картона или в фанерные ящики, массой нетто до 20 кг. Сушеные фрукты должны сохранять свое качество в течение не более 12 месяцев при относительной влажности воздуха не более 75%. 

Концентрат киселя
Пищевой концентрат киселя должен представлять собой смесь различных предварительно подготовленных продуктов, с картофельным или картофельным и кукурузным амилопектиновым (50% на 50%) крахмалом, с добавлением или без добавления концентрированных соков, с добавлением или без добавления плодовых или ягодных экстрактов (со вкусовыми и ароматическими добавками) концентрат должен быть предназначен для быстрого приготовления готового блюда - киселя. Кисель должен быть в виде однородной сыпучей массы с наличием или без слежавшихся комочков (плотные комочки не допускаются) или в виде целых, правильной формы брикетов.  Внешний вид готового блюда (киселя) должен представлять собой текучий вязкий пищевой продукт, допускается опалесценция. Цвет готового киселя должен быть обусловлен цветом внесенных ингредиентов (плодовые или ягодные экстракты или пищевые красители или концентрированные соки). Вкус и запах готового блюда должен быть без посторонних привкусов и запахов, с соответствующим вкусом и ароматом внесенных  ингредиентов (плодовые или ягодные экстракты или концентрированные соки или другие вкусовые и ароматические добавки). Консистенция готового киселя должна быть вязкая, однородная, без комочков. Массовая доля влаги в сухом концентрате не более 9,5%. Массовая доля титруемых кислот в сухом концентрате (в пересчете на лимонную кислоту) не менее 0,8%. Массовая доля металлических примесей в сухом концентрате (размер отдельных частиц не должен превышать 0,3 мм в наибольшем линейном измерении) не более 3х10(-4)%. Массовая доля посторонних минеральных примесей в сухом концентрате не более 1х10(-2)%. Посторонние примеси (кроме металлических и минеральных), а также зараженность вредителями не допускаются. Значения показателей: внешний вид, массовая доля влаги, массовая доля титруемых кислот, зависят от сырья, применяемого для изготовлении продукта. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в готовом напитке не должно превышать допустимых уровней, установленных санитарными правилами, нормами и гигиеническими нормативами, действующими на территории Российской Федерации. Плесень, видимая невооруженным глазом, не допускается. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Микробиологические показатели в сухом концентрате, КОЕ/г: КМАФАнМ - 1×10 - 1×10(2); Дрожжи, не более пятисот; Плесени, не более пятисот. Плесень, видимая невооруженным глазом, не допускается. Масса продукта (г), в которой не допускаются Патогенные, в т.ч. сальмонеллы не менее двадцать пять целых ноль десятых. Тара, применяемая для упаковывания пищевых концентратов и все материалы, соприкасающиеся с пищевыми продуктами, должны быть разрешены для применения в пищевой промышленности. Концентраты пищевые должны быть упакованы: массой нетто не более 400гр. в два слоя упаковочного материала: внешний - бумага этикеточная, внутренний – пергамент или подпергамент или бумага парафинированная или массой нетто не более 250гр. в пачки из бумаги или из картона с внутренним пакетом или в пакеты из комбинированных термосваривающихся полимерных материалов на основе алюминиевой фольги. Для упаковывания фасованных пищевых концентратов должна применяться транспортная тара - ящики из гофрированного картона, массой нетто не более 20 кг. В транспортную тару с продукцией должен быть вложен или наклеен на нее ярлык, на котором указывается номер укладчика. Пищевые концентраты должны храниться в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов и защищенных от прямых солнечных лучей, при температуре не выше 20 °С и относительной влажности не более 75% не менее 6 месяцев. 

Картофель 
Картофель ранних сроков созревания
Свежий продовольственный картофель ранних сроков созревания ботанических сортов вида Solanum tuberosum L. и его гибридов, собранный до окончания срока его созревания, кожура которого должна легко удалятся трением. Продовольственный картофель должен быть подготовлен и расфасован в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ. Клубни должны быть целые, чистые, здоровые, свежие, покрытые кожурой, округло-овальной или удлиненной формы, без излишней внешней влажности, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла, не позеленевшие. Допускаются клубни с неокрепшей кожурой, а также частичное отсутствие кожуры. Общая площадь пятен бледно-зеленого цвета на клубне которые могут быть удалены при обычной очистке не более 2см². Глубина механических  повреждений клубня (порезы, вырывы, трещины, вмятины) не должна быть более 4мм, длина механических  повреждений не должна быть более 10мм. Площадь поверхности клубня пораженная паршой не должна превышать 25% общей поверхности клубня. Площадь поверхности клубня пораженная ооспорозом не более 25% общей поверхности клубня. Глубина пятен глубокой обыкновенной картофельной парши и порошистой парши не должна превышать 2мм. Поражения проволочником на клубне не должны превышать одного хода. Внутренняя часть клубня должна иметь окраску типичную для ботанического сорта. Пятна ржавой (железистой) пятнистости, внутренние пустоты, черная сердцевина и другие внутренние дефекты не допускаются Картофель должен иметь запах и вкус свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и/или привкуса. Размер клубней по наибольшему поперечному диаметру не менее 30мм. Размер клубней по длине не более 80мм. Содержание клубней с отклонениями от установленных размеров не более чем на 5 мм в сторону уменьшения не более 10,0% от массы. Содержание клубней с механическими повреждениями (порезы, вырывы, трещины, вмятины) глубиной более 4 мм и длиной более 10 мм; поврежденных сельскохозяйственными вредителями (проволочником более 1 хода) в совокупности не более 2,0 % от массы. Содержание клубней с израстаниями, наростами, позеленевших на площади более 2 см², но не более 25% поверхности клубня, в совокупности не более 2,0% от массы. Содержание клубней, пораженных паршой и/или ооспорозом при поражении более 25% поверхности клубня должно отсутствовать. Наличие земли, прилипшей к клубням не более 1% от массы. Не допускается содержание: клубней раздавленных, половинок и частей клубней, клубней, пораженных мокрой, сухой, кольцевой, пуговичной гнилями и фитофторой, наличие органической и минеральной примеси (солома, ботва, камни и т.п.). Клубни не должны быть: позеленевшие на поверхности более 25%, поврежденные грызунами, подмороженные, запаренные, с признаками "удушья". Сортовая чистота должна быть не менее 90%. Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов и нитратов в клубнях картофеля не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Наличие в продовольственном картофеле возбудителей инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсинов, представляющих опасность для здоровья человека и животных, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших не допускается. 
Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг, не более двухсот. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых пять тысячных - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты: ноль целых пять тысячных – ноль целых одна тысячная. Радионуклиды, Бк/кг: Цезий-137: десять – шестьдесят; Стронций -90: пять – двадцать пять. Продовольственный картофель должен быть упакован в ящики из древесины или полимерных материалов или в тканевые мешки или  пакеты из полимерных и комбинированных материалов, массой нетто не более двадцати килограммов.
Тара, применяемая для упаковки продовольственного картофеля, и материалы, используемые внутри упаковочной единицы, а также чернила, краска и клей, бумага, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть чистыми и соответствовать требованиям безопасности. Содержимое каждой упаковочной единицы должно быть однородным и состоять только из картофеля ранних сроков созревания одного ботанического сорта, происхождения, окраски кожуры и окраски внутренней части клубней и размера по наибольшему поперечному диаметру (разница между размерами самого мелкого и самого крупного клубня по наибольшему поперечному диаметру не должна превышать 30 мм.) Видимая часть содержимого упаковочной единицы должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Масса нетто продовольственного картофеля в потребительской упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке. На упаковочную единицу и/или на этикетку, удаление которой с потребительской упаковочной единицы затруднено и/или на лист-вкладыш, помещаемый в каждую упаковочную единицу, либо прилагаемый к каждой упаковочной единице, должна быть нанесена информация о продукте с указанием:
- наименования продукта ("Ранний картофель" или "Молодой картофель");
- наименования и местонахождения изготовителя или фамилии, имени, отчества индивидуального предпринимателя-изготовителя;
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- ботанического сорта;
- размера клубней, выраженного указанием минимального и максимального размеров;
- даты сбора и даты упаковывания;
- условий хранения;
- сведений о применении или отсутствии применения  генно-модифицированных организмов:
- обозначения государственного стандарта;
- единого знака обращения продукции на рынке;
- знака систем добровольной сертификации (при наличии).
Дополнительно могут быть указаны:
- окраска внутренней части клубней (желтого или белого цвета);
- окраска кожуры;
- форма клубней (округло-овальная или удлиненная);
- кулинарные свойства (например, рассыпчатый или твердый).
Картофель должен храниться в чистых, сухих, не зараженных сельскохозяйственными вредителями, без постороннего запаха, охлаждаемых складских помещениях или холодильных камерах при температуре от 4 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха от 90% до 95%.

Картофель поздних сроков созревания
Свежий продовольственный картофель поздних сроков созревания ботанических сортов вида Solanum tuberosum L. и его гибридов, собранный после окончания срока его созревания. Продовольственный картофель должен быть подготовлен и расфасован в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ.  Клубни должны быть целые, чистые, здоровые, свежие, зрелые, полностью покрытые плотной кожурой, без излишней внешней влажности, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла, не позеленевшие. Клубни с неокрепшей кожурой, а также частичное отсутствие кожуры не допускается. Общая площадь пятен бледно-зеленого цвета на клубне которые могут быть удалены при обычной очистке не более 2см². Глубина механических  повреждений клубня (порезы, вырывы, трещины, вмятины) не должна быть более 4мм, длина механических  повреждений не должна быть более 10мм. Площадь поверхности клубня пораженная паршой не должна превышать 25% общей поверхности клубня. Площадь поверхности клубня пораженная ооспорозом не более 25% общей поверхности клубня. Глубина пятен глубокой обыкновенной картофельной парши и порошистой парши не должна превышать 2мм. Поражения проволочником на клубне не должны превышать одного хода. Внутренняя часть клубня должна иметь окраску типичную для ботанического сорта. Пятна ржавой (железистой) пятнистости, внутренние пустоты, черная сердцевина и другие внутренние дефекты не допускаются. Серые, синие или черные пятна под кожурой не допускаются. Картофель должен иметь запах и вкус свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и/или привкуса. Размер клубней по наибольшему поперечному диаметру не менее 30мм. Размер клубней по длине не более 80мм. Содержание клубней с отклонениями от установленных размеров не более чем на 5 мм в сторону уменьшения не более 10,0% от массы. Содержание клубней с механическими повреждениями (порезы, вырывы, трещины, вмятины) глубиной более 4 мм и длиной более 10 мм; поврежденных сельскохозяйственными вредителями (проволочником более 1 хода) в совокупности не более 2,0 % от массы. Содержание клубней с израстаниями, наростами, позеленевших на площади более 2 см², но не более 25% поверхности клубня, в совокупности не более 2,0% от массы. Содержание клубней, пораженных паршой и/или ооспорозом при поражении более 25% поверхности клубня не более 2% от массы. Наличие земли, прилипшей к клубням не более 1% от массы. Не допускается содержание: клубней раздавленных, половинок и частей клубней, клубней, пораженных мокрой, сухой, кольцевой, пуговичной гнилями и фитофторой, наличие органической и минеральной примеси (солома, ботва, камни и т.п.). Клубни не должны быть: позеленевшие на поверхности более 25%, поврежденные грызунами, подмороженные, запаренные, с признаками "удушья". Сортовая чистота должна быть не менее 90%. Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов и нитратов в клубнях картофеля не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Наличие в продовольственном картофеле возбудителей инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсинов, представляющих опасность для здоровья человека и животных, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших не допускается. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна тысячная. Нитраты, мг/кг, не более двухсот. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых пять тысячных - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты: ноль целых пять тысячных – ноль целых одна тысячная. Радионуклиды, Бк/кг: Цезий-137: десять – шестьдесят; Стронций -90: пять – двадцать пять. Продовольственный картофель должен быть упакован в ящики из древесины или полимерных материалов или в тканевые мешки или  пакеты из полимерных и комбинированных материалов, массой нетто не более двадцати килограммов. Тара, применяемая для упаковки продовольственного картофеля, и материалы, используемые внутри упаковочной единицы, а также чернила, краска и клей, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть чистыми и соответствовать требованиям безопасности. Содержимое каждой упаковочной единицы должно быть однородным и состоять только из картофеля поздних сроков созревания одного ботанического сорта, происхождения, окраски кожуры и окраски внутренней части клубней и размера по наибольшему поперечному диаметру (разница между размерами самого мелкого и самого крупного клубня по наибольшему поперечному диаметру не должна превышать 30 мм.) Видимая часть содержимого упаковочной единицы должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Масса нетто продовольственного картофеля в потребительской упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке. На упаковочную единицу и/или на этикетку, удаление которой с потребительской упаковочной единицы затруднено и/или на лист-вкладыш, помещаемый в каждую упаковочную единицу, либо прилагаемый к каждой упаковочной единице, должна быть нанесена информация о продукте с указанием:
- наименования продукта ("Поздний картофель");
- наименования и местонахождения изготовителя или фамилии, имени, отчества индивидуального предпринимателя-изготовителя;
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- ботанического сорта;
- размера клубней, выраженного указанием минимального и максимального размеров;
- даты сбора и даты упаковывания;
- условий хранения;
- сведений о применении или отсутствии применения  генно-модифицированных организмов:
- обозначения государственного стандарта;
- единого знака обращения продукции на рынке;
- знака систем добровольной сертификации (при наличии).
Дополнительно должны быть указаны:
- окраска внутренней части клубней (желтого или белого цвета);
- окраска кожуры;
- форма клубней (округло-овальная или удлиненная);
- кулинарные свойства (например, рассыпчатый или твердый).
Картофель должен храниться в чистых, сухих, не зараженных сельскохозяйственными вредителями, без постороннего запаха, охлаждаемых складских помещениях или холодильных камерах при температуре от 3 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха от 85% до 95%.

Капуста квашеная. 
Продукт переработки свежей капусты с добавлением поваренной соли, с добавлением фруктовых и/или овощных компонентов и/или пряностей, подвергнутый молочнокислому брожению, естественному или с добавлением закваски из чистых молочнокислых бактерий, предназначенный для хранения в полученном растворе при температуре от минус 1 °С до плюс 4 °С. Квашеная капуста должна быть вида: шинкованная или рубленая, наличие цельных кочанов или половинок по отношению к массе измельченной капусты не должно превышать 50%. Квашеная капуста должна быть со следующими добавками: морковь и/или яблоки и/или брусника и/или клюква и/или тмин и/или сладкий перец и/или свекла и/или лавровый лист и/или пастернак. Капуста должна быть равномерно нашинкована полосками не шире 5 мм или нарезанная в виде частиц различной формы не более 12 мм в наибольшем измерении, без крупных частиц кочерыги и кусков листьев. Плодоовощные компоненты и/или пряности должны быть равномерно распределены в квашеной капусте, морковь и/или свекла и/или пастернак и/или перец и/или другие компоненты должны быть нашинкованы или нарезаны соломкой шириной 3-5 мм или кружочками толщиной не более 3 мм и диаметром 40 мм, яблоки (при наличии) целыми плодами или половинками или 1/4 части плода. Капуста должна быть сочная, плотная, хрустящая. Капуста должна иметь вкус и запах характерный для квашеных овощей солоновато-кисловатый вкус с ароматом и привкусом добавленных пряностей и/или компонентов. Капуста должна иметь светло-соломенный цвет с желтоватым оттенком. В капусте с приправами и/или пряностями могут быть оттенки, зависящие от цвета добавленных приправ и/или пряностей. Рассол должен быть мутноватый, приятного аромата, солоновато-кисловатого вкуса, несколько более острого, чем капуста. Массовая доля капусты от массы нетто, указанной на этикетке (после свободного стекания сока) не менее 90%. Массовая доля хлоридов не более 1,2%. Массовая доля титруемых кислот (в расчете на молочную кислоту) 0,7 - 1,5%.  Минеральные и посторонние примеси не допускаются. Содержание токсичных элементов, нитратов, фосфорорганических и хлорорганических пестицидов, радионуклидов в квашеной капусте не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Микробиологические показатели овощей квашеных не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Готовый продукт не должен иметь видимых признаков микробиологической порчи (плесневения, гниения). Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий - ноль целых две сотые;  Ртуть – ноль целых одна сотая.  Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых одна тысячная  - ноль целых одна сотая;  ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять десятитысячных - ноль целых пять тысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 – шестьдесят; Стронций - 90 – двадцать пять. Тара и укупорочные средства, используемые для производства квашеных овощей, должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. Используемая тара, укупорочные средства и транспортная тара должны быть разрешены в установленном порядке. Краски и клей, применяемые для нанесения маркировки и наклеивания этикетки на тару, должны быть разрешены для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке. Капуста квашеная должна быть фасована в тару из полимерных материалов вместимостью не более 10дм³. Квашеные овощи должны сохранять свое качество при хранении в помещениях, защищенных от прямого попадания солнечных лучей, при температуре от минус 1 °С до плюс 4 °С и относительной влажности воздуха 85% - 95% не более 8 мес. со дня изготовления.

Капуста белокочанная
Капуста раннеспелая
Свежая белокочанная капуста (Brassica oleracia L.), в зависимости от сроков созревания должна быть раннеспелая. Капуста в зависимости от качества: первого или второго класса. 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 должны быть свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Кочаны должны быть зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев.  С кочанов должны быть удалены розеточные и не пригодные для потребление листья. Листья, образующие кочан, должны плотно или неплотно прилегать друг к другу, в том числе и в местах прикрепления их к внутренней кочерыге, при этом просветы между листьями, визуально определяющиеся при вертикальном разрезе кочана, не должны быть более 0,7см. При легком надавливании кочана сверху внутренняя кочерыга прощупывается или не прощупывается. При надавливании сверху кочана и/или с боков не наблюдается или наблюдается пружинящая деформация формы кочана. Содержание кочанов треснувших не более 5% от массы. Длина кочерыги над кочаном не более 3,0см. Масса зачищенного кочана до 1 июля не менее 0,6кг, после 1 июля не менее 0,7кг. Глубина механических повреждений кочанов в боковой и нижней (прилегающей к кочерыге) части кочана не более 2 облегающих листьев. Глубина механических повреждений кочанов в  верхней трети кочана не более 5 облегающих листьев. Содержание кочанов с механическими повреждениями на глубину более двух облегающих листьев в боковой и нижней (прилегающей к кочерыге) части кочана и глубиной более пяти облегающих листьев в верхней трети кочана должно отсутствовать. Количество механических повреждений одного кочана не более 2. Содержание кочанов с механическими повреждениями в боковой и нижней (прилегающей к кочерыге) части кочана и/или в верхней трети кочана не более 10% от массы. Содержание кочанов треснувших, проросших, пораженных точечным некрозом и пергаментностью, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, загнивших, мороженых, запаренных (с признаками внутреннего пожелтения и побурения) не допускается. Значения показателей: масса зачищенного кочана, содержание кочанов с механическими повреждениями, содержание кочанов треснувших, зависят от класса капусты.   Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов  в капусте не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации.  Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые;  Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг, не более четырёхсот.  Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более:  Цезий-137 – шестьдесят; Стронций-90 – двадцать пять. Капуста должна быть упакована так, чтобы обеспечить ее надлежащую сохранность. Капуста в каждой упаковочной единице должна быть однородной по качеству и размеру. Материалы, используемые для упаковки, а также нетоксичные чернила или клей, применяемые для нанесения текста или наклеивания этикеток, должны быть разрешены органами Госсанэпиднадзора Минздрава России. Маркировка должна быть по ГОСТ Р 51074, дополнительно должен быть указан: класс (первый или второй) и ботанический сорт. Капуста должна быть фасована, массой нетто не более 10кг, в тканевые мешки или мешки из полимерных пленок или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов. Упаковка должна быть чистая, сухая и без постороннего запаха. Капуста должна храниться в условиях, обеспечивающих ее сохранность в закрытых вентилируемых помещениях при температуре воздуха от 0 до 10 °С включительно не более 2 сут, при 0 °С - не более 4 сут. Относительная влажность воздуха при хранении должна быть 85%-90%.

Капуста среднеспелая, среднепоздняя и позднеспелая
Свежая белокочанная капуста (Brassica oleracia L.), в зависимости от сроков созревания должна быть среднеспелая (с 15 августа до 1 сентября), среднепоздняя (с 1 сентября до 1 февраля) и позднеспелая (с 1 февраля). Капуста в зависимости от качества: первого или второго класса. Кочаны свежие, целые, здоровые, чистые, вполне сформировавшиеся, непроросшие, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без повреждений сельскохозяйственными вредителями и болезнями, без излишней внешней влажности, с чистым срезом кочерыги. Длина кочерыги над кочаном не более 3,0см. Запах и вкус должны быть свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Кочаны должны быть зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев. Площадь поверхности срезанных при зачистке мест не должна превышать 25% поверхности кочана. Масса зачищенного кочана не менее 0,6кг. Листья, образующие кочан, должны плотно или менее плотно прилегать друг к другу, в том числе и в местах прикрепления их к внутренней кочерыге, при этом просветы между листьями, визуально определяющиеся при вертикальном разрезе кочана, не должны быть более 0,3см. При надавливании кочана внутренняя кочерыга не должна прощупываться. При надавливании сверху кочана и с боков не должна наблюдаться деформация формы кочана, визуально определяемая при вертикальном разрезе кочана. Содержание кочанов с механическими повреждениями на глубину не более двух облегающих листьев в боковой и нижней (прилегающей к кочерыге) части кочана и не более пяти облегающих листьев в верхней трети кочана (в совокупности не более двух повреждений) не более 10% от массы. Содержание кочанов с механическими повреждениями на глубину более двух, но не более пяти облегающих листьев в боковой и нижней (прилегающей к кочерыге) части кочана и не более 1,5 см глубиной в верхней трети кочана (в совокупности не более трех повреждений) не более 0% от массы. Содержание кочанов с засечкой кочана и кочерыги не более 0% от массы. Содержание кочанов треснувших и с механическими повреждениями на глубину не более 3 см не более 5,0% от массы. Содержание кочанов треснувших, с механическими повреждениями на глубину более 3 см, проросших, пораженных точечным некрозом и пергаментностью, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, загнивших, мороженых, запаренных (с признаками внутреннего пожелтения и побурения) не допускается. Значения показателей: масса зачищенного кочана, содержание кочанов с механическими повреждениями, содержание кочанов треснувших, зависят от класса капусты.  Содержание кочанов с засечкой кочана и кочерыги и/или содержание кочанов с механическими повреждениями в боковой и нижней (прилегающей к кочерыге) части кочана и/или в верхней трети кочана может не нормироваться в зависимости от класса. Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов  в капусте не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации.  Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна тысячная. Нитраты, мг/кг, не более двухсот. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна тысячная; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более:  Цезий-137 –шестьдесят;  Стронций-90 – двадцать пять. Капуста должна быть упакована так, чтобы обеспечить ее надлежащую сохранность. Капуста в каждой упаковочной единице должна быть однородной по качеству и размеру. Материалы, используемые для упаковки, а также нетоксичные чернила или клей, применяемые для нанесения текста или наклеивания этикеток, должны быть разрешены органами Госсанэпиднадзора Минздрава России. Маркировка должна быть по ГОСТ Р 51074, дополнительно должен быть указан: класс (первый или второй) и ботанический сорт. Капуста должна быть фасована, массой нетто не более 10кг, в тканевые мешки или мешки из полимерных пленок или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов. Упаковка должна быть чистая, сухая и без постороннего запаха. Капуста должна храниться в условиях, обеспечивающих ее сохранность в закрытых вентилируемых помещениях при температуре воздуха от 0 до 10 °С включительно не менее 2 сут, при 0 °С - не менее 4 сут. Относительная влажность воздуха при хранении должна быть 85% - 90%.

Курага
Продукт переработки косточковых фруктов, из свежих абрикосов или полуфабрикатов из них, продукт должен быть фасован в потребительскую упаковку и предназначен для непосредственного употребления в пищу. Курага должна быть экстра или высшего сорта. Внешний вид и форма: половинки (резаные или рваные) сушеных абрикосов правильной круглой или овальной формы со слегка завернутыми краями, одного вида, с неповрежденной кожицей. Масса одной единицы (половинки) не менее 3,0г. Плоды не должны слипаться при сжатии. Продукт должен иметь вкус и запах свойственный фруктам данного вида, без постороннего вкуса и запаха, с наличием легкого запаха сернистого ангидрида или без него. Цвет кураги должен быть от светло-оранжевого до оранжево-красного или ярко-оранжевого, однородный или однородный, но имеющий участки, отличающиеся по цвету от основного тона, площадью не более 5%. В сушеных косточковых фруктах не допускаются: минеральные примеси, ощущаемые органолептически, металлопримеси и другие посторонние примеси, плоды загнившие, горелые, отходы, насекомые-вредители, их личинки и куколки. Сушеные косточковые фрукты не должны иметь признаков спиртового брожения и плесени, видимой невооруженным глазом. Массовая доля влаги не более 18%. Значения показателей: цвет, масса одной единицы, зависят от сорта продукта. Содержание токсичных элементов и пестицидов не должно превышать допустимые уровни, установленные санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами РФ. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец - ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна тысячная. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна тысячная; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Микробиологические показатели готового продукта: Масса продукта (грамм), в которой не допускаются Патогенные, в т.ч. сальмонеллы не менее двадцать пять целых ноль десятых. Потребительская и транспортная упаковка должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. 
Курага должна быть упакована в ящики массой нетто 4 - 10 кг: из гофрированного картона или дощатые неразборные или фанерные. 
На ящики должна быть нанесена несмывающейся краской маркировка с указанием:
- наименования предприятия-изготовителя;
- наименования продукта (абрикосы сушеные курага);
- массы нетто, г;
- даты выработки;
- сорта;
- обозначения технической документации;
- срока хранения пищевой и энергетической ценности.
Надпись на ящике может быть заменена красочной этикеткой с нанесением указанных выше данных.
Сушеные фрукты должны сохранять свое качество в течение не менее 12 месяцев при относительной влажности воздуха не более 75%. 

Напиток кофейный
Растворимый кофейный напиток, представляющий собой высушенные до порошкообразного состояния экстракты, полученные из обжаренного растительного сырья, предназначенные для быстрого приготовления напитков. Напиток должен быть порошкообразный, наличие комков не допускается. Цвет напитка должен быть коричневый, разной степени интенсивности. Напиток должен иметь вкус и аромат свойственные продукту в зависимости от вида сырья, без посторонних привкуса и запаха. 
Кофейный напиток должен содержать цикорий.  Массовая доля суммы аминокислот 8 - 14%. Массовая доля влаги на момент поставки не более 5%. Массовая доля золы (в расчете на сухую массу) не менее 3,5%. рН (напитка) не менее 4,5. Продолжительность полного растворения в горячей воде (96-98 °С) до 30 секунд, в холодной воде (18-20 °С) до 3,0 мин. Массовая доля металлических примесей (частиц не более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении) не более 3×10(-4)%. Посторонние примеси и зараженность вредителями хлебных запасов не допускается. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в готовом напитке не должно превышать допустимых уровней, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна тысячная. Микробиологические показатели в сухой смеси, КОЕ/г: КМАФАнМ - 1×10(2) - 5×10(3); Плесени, не более ста; Дрожжи, не более ста. Кофейный напиток должен быть упакован: в пачки из бумаги с внутренним пакетом из пергамента или подпергамента или в пакеты из комбинированных термосваривающихся полимерных материалов на основе алюминиевой фольги или в банки металлические. Масса нетто упаковки не более ноль целых сто пятьдесят тысячных килограмма. Упаковка должна быть прочной, чистой, сухой и без посторонних запахов. На потребительскую тару или на этикетку должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные:
- наименование предприятия-изготовителя, товарный знак (при наличии) и адрес;
- наименование и состав концентрата;
- способ приготовления;
- массу нетто упаковочной единицы;
- дату выработки;
- срок хранения;
- обозначение нормативного документа на продукцию без года утверждения;
- надпись: "хранить в сухом прохладном месте";
- пищевую ценность (содержание белков и углеводов в процентах или в граммах в 100 граммах продукта) и энергетическую ценность. 
Кофейный напиток должен иметь срок хранения не менее 6 месяцев со дня выработки при температуре не выше 20 °С и относительной влажности не более 75%, в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов и защищенных от прямых солнечных лучей.

Какао – порошок
Какао-порошок, предназначенный для непосредственного употребления в пищу и используемый для производства пищевой продукции, из тонкоизмельченного, частично обезжиренного тертого какао, содержащее не менее 12% масла какао и не более 7,5% влаги. Порошок должен быть от светло-коричневого до темно-коричневого цвета, не допускается серый оттенок. При растирании между пальцами порошок не должен давать ощущения крупинок. Вкус и запах должны быть свойственные какао-порошку без посторонних привкусов и запахов. Какао-порошок не должен содержать ароматизаторы и пищевые добавки. Массовая доля жира (масла какао) до 20%. Степень измельчения - остаток после просева на шелковом сите № 38 по ГОСТ 4403 или на металлическом сите № 016 по ГОСТ 6613 не более 1,5%. Показатель активной кислотности не более 7,1 ед. рН. Массовая доля общей золы не более 6,0%. 
Массовая доля золы, нерастворимой в 10%-ном растворе соляной кислоты не более 0,2%. Массовая доля металломагнитной примеси (частицы не более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении) не более 0,0003%.Содержание токсичных элементов, афлотоксина B1 и остаточное количество пестицидов в какао не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. 
Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – одна целая ноль десятых; Мышьяк – одна целая ноль десятых; Кадмий – ноль целых пять десятых; Ртуть – ноль целых одна десятая. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин В1 – ноль целых пять тысячных. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых пять десятых; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пятнадцать сотых. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ - 1х10(5); Дрожжи – ста; Плесени – ста. 
Mасса продукта, в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек (колиформные) и патогенные (в том числе сальмонеллы) не менее двадцати пяти грамм.
Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания продукта, должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории РФ, и обеспечивать сохранение качества и безопасности продукта при его перевозках, хранении и реализации. Продукт должен быть фасован в потребительскую упаковку массой нетто не более 250 г: в пачки или банки или в пакеты из полимерных материалов. Масса нетто продукта в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальной массе, указанной в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений. Продукт должен храниться в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре (18±3)°С и относительной влажности воздуха не более 75%. Продукт не должен подвергаться воздействию прямого солнечного света. Какао-порошок не должен храниться и транспортироваться совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.

Лимоны
Плоды цитрусовых культур, поставляемые для употребления в свежем виде: лимоны (Citrus limon (L.) Burm.) или лимон Мейера. В зависимости от показателей качества и размеров лимоны должны быть сорта: высший или первый. В упаковках с плодами высшего сорта допускается до 5% плодов первого сорта или в упаковках первого сорта до 10% второго сорта. Свежие лимоны должны быть подготовлены и расфасованы в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке. Плоды должны быть свежие, целые, чистые, здоровые, не увядшие, технически спелые, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, болезнями, морозами, без механических повреждений, излишней внешней влажности, поверхность кожуры чистая от посторонних веществ (песка, земли, остатков листьев и веточек), без побитостей и/или крупных зарубцевавшихся трещин, внутреннего сморщивания, типичной для помологического сорта формы и окраски. Массовая доля плодов с незначительными дефектами кожуры и/или формы не более 5%. Запах и вкус должны быть свойственные свежим лимонам без постороннего запаха и/или привкуса. Окраска плодов должна быть от желтой различной интенсивности до оранжевой, с наличием серебристых и/или бурых пятен или без них. Плоды должны быть калиброванные, однородность по размеру должна обеспечиваться с помощью шкал калибровки,  код размера лимонов в одной упаковке: 0 или 1 или 2 или 3 или 4 или 5 или 6 или 7.  Разница между плодами в одной упаковке не более 0,7 см., при этом разница между самым маленьким и самым большим плодом в одной и той же упаковке не должна превышать предельных значений соответствующего кода по шкале размеров. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру от 4,8 до 9,0 см. Должны отсутствовать плоды загнившие, поврежденные, заплесневевшие, давленые, подмороженные, зеленые. Содержание токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, в свежих цитрусовых плодах не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значения показателей: внешний вид, размер плодов по наибольшему поперечному диаметру, код размера, зависят от сорта лимонов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна тысячная. Нитраты, мг/кг, не более пятидесяти. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна тысячная. Лимоны должны быть упакованы таким образом, чтобы обеспечивалась их надлежащая сохранность и безопасность. Тара, применяемая для упаковки, должна быть чистой, сухой, не зараженной сельскохозяйственными вредителями и не должна иметь постороннего запаха. Лимоны упаковывают в зависимости от объема тары по 7,5; 10; 15 и 20 кг. Материалы, используемые для упаковки, а также чернила, краска, клей, бумага, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть нетоксичными и в контакте с продуктами данного вида должны обеспечивать их качество и безопасность. Этикетки, отдельно наклеиваемые непосредственно на каждый плод, должны быть такими, чтобы в случае их удаления не оставалось следов клея и повреждений на поверхности плода. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и состоять из плодов одного и того же происхождения, разновидности, товарного сорта, качества, размера, массы, одинаковой степени спелости, развития и окраски. Посторонние примеси в упаковке не допускаются. Видимая часть продукта в упаковке должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Если плоды обертываются, то следует использовать тонкую, сухую, новую бумагу без запаха. Использование любых веществ, которые могут изменить естественные свойства цитрусовых, особенно их вкус и запах, не допускается. Плоды должны быть уложены в упаковке рядами или навалом. Лимоны должны быть упакованы в тару из гофрированного картона или дерева или из полимерных материалов, использование которых в контакте с продуктами данного вида должно обеспечивать их качество и безопасность. Ящики с плодами должны быть выстланы оберточной бумагой (дно и стенки должны быть закрыты, бумага должна быть помещена под крышку ящика, каждый ряд плодов также должен быть перестелен бумагой). Масса нетто продукта в упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке продукта в потребительской таре с учетом допустимых отклонений. Отрицательное отклонение массы нетто от номинальной массы каждой упаковочной единицы должно соответствовать требованиям по ГОСТ 8.579. С одной стороны упаковочной тары четким шрифтом нестираемой краской должна быть нанесена маркировка с указанием следующих данных:
- наименование и адрес (или кодовое обозначение) отправителя;
- "верделли" или "примофиоре";
- страна-производитель, район производства или национальное, региональное или местное название;
- код размера.
Свежие лимоны должны храниться в чистых, сухих, не зараженных вредителями, без постороннего запаха, вентилируемых помещениях в соответствии с установленными правилами при температуре от 2 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха от 85% до 90%.

Мясо бескостное (говядина) 
Говядина бескостная (крупнокусковые бескостные полуфабрикаты)
Мясные крупнокусковые бескостные полуфабрикаты из говядины для детского питания (далее - полуфабрикаты) категории А, в замороженном состоянии (температура в толще продукта не должна быть выше минус десяти °С). Полуфабрикаты должны представлять собой мышцы или пласт мяса, снятые с тазобедренной или спинно-поясничной части или лопаточной части полутуши в виде крупных кусков, зачищенные от сухожилий и грубых поверхностных пленок, с оставлением межмышечной соединительной, жировой ткани (слой подкожного жира не более пяти миллиметров) и естественной поверхностной пленки, сохраняющей природную форму мышц. Мышечная ткань должна быть упругая. Глубина надрезов мышечной ткани не более десяти миллиметров. Поверхность должна быть ровная, незаветренная, края должны быть заровнены. Полуфабрикаты должны иметь запах характерный для доброкачественного мяса. Массовая доля белка не менее восемнадцати процентов. Массовая доля жира не более шести процентов. Массовая доля фосфора не более ноль целых двадцать пять сотых процентов. рН не более шесть целых одна десятая. Не допускается применение:
1) мяса быков и мяса тощего;
2) мясного сырья, замороженного более одного раза.
К поставке не должно допускаться мясо, полученное от туш:
     - имеющих при послеубойном осмотре изменения, характерные для ящура, чумы, анаэробных инфекций, туберкулеза, лейкоза и других заразных болезней, поражения гельминтами (цистицеркоз, трихинеллез, саркоспоридиоз, онхоцеркоз, эхинококкоз и др.), а также при отравлениях различными веществами;
       - подвергнутые дефростации в период хранения;
       - имеющие признаки порчи;
     - с остатками внутренних органов, кровоизлияниями в тканях, не удаленными абсцессами, с личинками оводов, с зачисткой серозных оболочек и удаленными лимфоузлами, с механическими примесями, а также с несвойственными мясу цветом, запахом, привкусом (рыбы, лекарственных средств, трав и др.);
     - содержащие средства консервирования;
     - обсемененные сальмонеллами и возбудителями других бактериальных инфекций;
     - обработанные красящими веществами.
По микробиологическим показателям полуфабрикаты должны соответствовать нормам, установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значения показателей: массовая доля белка, массовая доля жира, зависят от наименования полуфабриката. Содержание токсичных элементов, антибиотиков, нитрозаминов, пестицидов, радионуклидов, диоксинов в полуфабрикатах и сырье для их изготовления не должно превышать допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых две десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых три сотые; Ртуть – ноль целых две сотые. Антибиотики, мг/кг, менее: Левомицетин  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Бацитрацин – ноль целых две сотые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых пятнадцать тысячных; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая.  Диоксины должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – семидесяти. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ - 1х10(3). Mасса продукта, в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек (колиформы) и патогенные (в том числе сальмонеллы) не менее двадцати пяти грамм. Полуфабрикаты массой не более трёх тысяч грамм, в виде единичных изделий или нескольких изделий (групповая упаковка) должны быть упакованы в пленки и пакеты из материалов: полимерных многослойных, в том числе термоусадочных, или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов, которые термосвариваются или закрепляются алюминиевой скобой или липкой лентой или в отформованные газонепроницаемые пакеты или в лотки или подложки из полимерных материалов с последующей оберткой их термоусадочной полиэтиленовой пленкой. Допускается вкладывать в лоток или подложку влаговпитывающие вкладыши (салфетки). Полуфабрикаты должны быть упакованы без применения или с применением вакуума или в модифицированной атмосферы. Отклонение массы нетто одной упаковочной единицы не должно превышать два процента. Каждая единица фасованной, упакованной продукции должна иметь маркировку, характеризующую продукцию. Маркировка, обеспечивающая необходимую информацию для потребителя, должна быть нанесена в виде текста на наклеенную (прикрепленную) бандероль (этикетку или контрэтикетку или ярлык или листок-вкладыш).
Маркировка должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 51074 и содержать следующую информацию:
- наименование полуфабриката с указанием категории (А) и термического состояния (замороженный);
- сведения о том, что продукт предназначен для питания детей;
- наименование и местонахождение изготовителя [(юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)] и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии);
- товарный знак изготовителя (при наличии);
- массу нетто;
- пищевую ценность;
- условия хранения;
- срок годности до и после вскрытия потребительской упаковки;
- надпись: "Упаковано под вакуумом" или "Упаковано в условиях модифицированной атмосферы" (в случае упаковки под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы);
- даты изготовления и упаковывания;
- информацию о подтверждении соответствия;
- обозначение государственного стандарта, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт.
Допускается нанесение дополнительных сведений информационного и рекламного характера, относящихся к данному продукту.
Фасованная продукция должны быть уложена в чистые, сухие, без постороннего запаха ящики: полимерные или алюминиевые или из гофрированного картона, разрешенные к применению для упаковки мясопродуктов. Ящики должны быть выстланы пергаментом или подпергаментом или полимерными материалами, разрешенными к применению в пищевой промышленности. В каждую единицу транспортной тары должен быть упакован продукт одной даты выработки, одного наименования, одного срока годности. Масса нетто ящика не должна превышать двадцати килограммов. Все используемые материалы для упаковки должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности. 
Продукт должен иметь срок хранения не менее тридцати суток при температуре хранения не выше минус 10°С, не менее девяноста суток при температуре хранения не выше минус 18°С. 

Говядина бескостная (отрубы из говядины бескостные)
Мясо, полученное в результате переработки крупного рогатого скота в возрасте от восьми месяцев. В зависимости от термического состояния отрубы должны быть: охлажденные (парное или остывшее мясо, подвергнутое охлаждению до температуры в толще мышц от 0°С до плюс 4 °С). Отрубы должны соответствовать требованиям государственного стандарта. Наименование отруба: тазобедренный без голяшки бескостный, спинно-поясничный бескостный, лопаточный без голяшки бескостный. Цвет поверхности мяса должен быть бледно-розовый или бледно-красный. Мышцы на разрезе должны быть слегка влажные, не должны оставлять влажного пятна на фильтрованной бумаге; от светло-красного до темно-красного цвета. На разрезе мясо должно быть плотное, упругое; образующаяся при надавливании пальцем ямка должна быстро выравниваться. Продукт должен иметь специфический запах, свойственный свежему мясу. Жир должен иметь белый или желтоватый или желтый цвет; консистенция жира должна быть твердая, при надавливании жир должен крошиться. Массовая доля белка не менее восемнадцати процентов. Массовая доля жира не более шести целых пяти десятых процентов. Микробиологические показатели отрубов не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами РФ. Содержание токсичных элементов (кадмия, ртути, мышьяка, свинца), антибиотиков, пестицидов, радионуклидов в отрубах не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами РФ. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых две десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых три сотые; Ртуть – ноль целых две сотые. Антибиотики, мг/кг, менее: Левомицетин  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Бацитрацин – ноль целых две сотые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых пятнадцать тысячных; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая.  Диоксины должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – семидесяти. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ - 5х10. Mасса продукта, в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек (колиформы) и патогенные (в том числе сальмонеллы) не менее двадцати пяти грамм. Тара, упаковочные материалы и скрепляющие средства должны соответствовать требованиям санитарии и обеспечивать сохранность и товарный вид отрубов при транспортировании и хранении в течение всего срока годности, а также должны быть разрешены в порядке, действующем на территории РФ. Тара должна быть чистой, сухой, без постороннего запаха. Масса нетто отрубов в ящиках из гофрированного картона должна быть не более двадцати килограмм. В каждую единицу транспортной тары должны быть упакованы отрубы одного наименования, одного термического состояния и одной даты выработки. Все используемые материалы для упаковки должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности. Продукт должен иметь срок хранения не менее шестнадцати суток при температуре хранения не выше одного°С и относительной влажности восьмидесяти пяти процентов. 

Масло сливочное
Несоленое или соленое сливочное масло, изготовляемое из коровьего молока и/или молочных продуктов и/или побочных продуктов переработки молока без использования или с использованием молочнокислых микроорганизмов, предназначенное для непосредственного употребления в пищу, кулинарных целей, высшего или первого сорта. 
Жировая фаза масла должна содержать только молочный жир коровьего молока. Сливочное масло должно быть сладко-сливочное или кисло-сливочное. Масло должно иметь выраженные сливочный вкус и привкус пастеризации или сливочный и кисломолочный вкус, без посторонних привкусов и запахов, умеренно соленый или несоленый. Консистенция масла должна быть плотная, пластичная, однородная или недостаточно плотная и пластичная. Поверхность на срезе должна быть блестящая или слабо-блестящая или матовая, сухая на вид или с наличием мелких капелек влаги. Цвет от светло-желтого до желтого, однородный по всей массе. Органолептические показатели масла (в баллах) должны быть оценены в соответствии с государственным стандартом, используя шкалу оценки. На основании общей оценки (сумма результатов в баллах) должно быть определено качество масла. Общая оценка показателей качества масла не должна быть менее 11 баллов, в том числе не должно быть: менее 5 баллов за вкус и запах (вкус и запах может быть отличный или хороший или удовлетворительный или невыраженный или с наличием привкусов), менее 3 баллов за консистенцию (отличная или хорошая или удовлетворительная), менее 1 за цвет и менее 2 баллов за упаковку и маркировку (хорошая или удовлетворительная). 
Масло не должно иметь:
- вкус и запах - посторонний, горький, прогорклый, затхлый, салистый, олеистый, окисленный, металлический, плесневелый, химикатов и нефтепродуктов и других привкусов и запахов, нехарактерных для масла, резко выраженные кормовой, пригорелый, кислый и излишне кислый, не растворившуюся соль и излишне соленый в соленом масле;
- консистенцию - засаленную, липкую, крошливую, неоднородную, колющуюся, рыхлую, слоистую, мучнистую, мягкую, с термоустойчивостью менее 0,70;
- цвет - неоднородный;
- упаковку и маркировку - недостаточно четкую маркировку, вмятины на поверхности упаковки, дефекты в заделке упаковочного материала, деформированную и поврежденную упаковку. Массовая доля жира не менее 82,5% - масло Традиционное.  
Массовая доля влаги не более 15,0%. Массовая доля хлористого натрия (поваренной соли) не более 1,0%. Титруемая кислотность молочной плазмы до 65°Т. Кислотность жировой фазы не более 2,5° Кеттстофера. В масле может быть пищевой краситель каротин, содержание которого должно соответствовать нормам, регламентированным санитарными правилами и гигиеническими нормативами, действующим на территории Российской Федерации, но не должно быть более 0,0003 % (3мг/кг). Значения показателей: вкус и запах, массовая доля жира, массовая доля влаги, массовая доля хлористого натрия (поваренной соли), титруемая кислотность молочной плазмы, зависят от наименования масла.  Содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в масле не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых одна десятая; Мышьяк ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых три сотые; Ртуть – ноль целых три сотые. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Пенициллины – ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин  – ноль целых две десятые. Микотоксины, мг/кг, менее:  афлатоксин M1 - ноль целых две стотысячные. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две десятые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых две десятые. Диоксины должны отсутствовать. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: Плесени – 1х10(2); Дрожжи – 1х10(2).  Mасса продукта, в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек (колиформы) и патогенные (в том числе сальмонеллы) не менее двадцати пяти грамм. Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания масла, должны соответствовать требованиям нормативных документов, в соответствии с которыми они изготовлены, и должны обеспечивать сохранность качества и безопасности масла при перевозках, хранении и реализации. Масло должно быть упаковано брикетами не более чем по 200г, в кашированную упаковочную фольгу или ее заменители или в пергамент или его заменители. На потребительскую упаковку должна быть нанесена дата изготовления,  любым способом, обеспечивающим ее четкое обозначение. Срок хранения сливочного масла при температуре 3±2°С  не более 35 сут. Относительной влажности воздуха при хранении от 70% до 90%. Остаточный срок хранения на момент поставки не менее 4/5 от полного срока хранения, установленного производителем. Масло не должно транспортироваться и храниться совместно с пищевыми продуктами с резким, специфическим, сильно выраженным запахом. 

Масло растительное (подсолнечное)
Масло, извлекаемое из семян подсолнечника (подсолнечное масло), содержащее не менее 99,9 процентов жира, должно быть рафинированное - прошедшее очистку по полному циклу стадий рафинации, дезодорированное - прошедшее процесс дезодорации. Марка подсолнечного масла должна быть "Премиум" -  для непосредственного употребления в пищу и для производства продуктов детского питания. Масло должно быть прозрачное без осадка. Масло не должно иметь запаха, вкус должен быть обезличенный. Мыло (качественная проба) не допускается. Массовая доля влаги и летучих веществ не более 0,01%. Массовая доля неомыляемых веществ не более 0,1%. Кислотное число не более 0,30 мг КОН/г. Анизидиновое число не более 3,0. Не допускается содержание нежировых примесей. Цветное число не более 6 мг йода. Перекисное число не более 2,0 ммоль активного кислорода/кг. Содержание пестицидов, токсичных элементов, радионуклидов и микотоксинов в подсолнечном масле не должно превышать норм, установленных техническим регламентом РФ. Микробиологические показатели в подсолнечном масле не должны превышать норм, установленных техническим регламентом РФ. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых одна десятая; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых пять сотых; Ртуть – ноль целых три сотые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна десятая. Диоксины должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – шестидесяти; Стронций-90 – восьмидесяти. Подсолнечное масло должно быть фасованным. Подсолнечное масло должно быть расфасовано по массе не более 0,920кг и/или объему не более 1л., в потребительскую тару - бутылки из полимерных материалов, изготовленные из материалов, разрешенных для контакта с растительными маслами в установленном порядке. При упаковывании подсолнечного масла должны соблюдаться требования, установленные нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ.  Потребительская тара с подсолнечным маслом должна быть герметично укупорена колпачками или пробками или крышками из материалов, разрешенных для контакта с растительными маслами в установленном порядке. Потребительская и транспортная тара должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта, в том числе показателей, используемых при идентификации, в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. Тара, применяемая для подсолнечного масла, должна быть чистой, сухой и не должна иметь посторонних запахов. На каждую упаковочную единицу подсолнечного масла в потребительской таре (этикетку или упаковку) должна быть нанесена маркировка любым способом, обеспечивающим четкое ее обозначение, с указанием:
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения изготовителя (адрес с указанием страны-изготовителя) или адрес организации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от приобретателей;
- массы нетто и/или объема продукта;
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- марки продукта;
- даты изготовления (даты розлива);
- пищевой ценности (содержание жира в процентах или в граммах на 100 г масла);
- энергетической ценности 100 г продукта, ккал;
- срока годности;
- обозначения государственного стандарта;
- информации о подтверждении соответствия;
- рекомендации по хранению после вскрытия потребительской тары.
Бутылки из полимерных материалов с подсолнечным маслом должны быть упакованы в ящики из гофрированного картона в количестве не более 12шт. Не допускается хранение пищевой масложировой продукции вместе с иной продукцией, если это может привести к загрязнению пищевой масложировой продукции. Срок хранения с даты изготовления должен составлять не менее 6 месяцев. Не допускается перевозка пищевой масложировой продукции вместе с иной продукцией, если это может привести к загрязнению пищевой масложировой продукции.

Молоко  
Молоко питьевое
Упакованное в потребительскую тару после термической обработки или термообработанное в потребительской таре питьевое необогащенное молоко, изготавливаемое из коровьего сырого молока и/или молочных продуктов,  предназначенное для непосредственного использования в пищу. Молоко должно быть подвергнуто термической обработке в целях соблюдения установленных требований к микробиологическим показателям безопасности, по режиму термической обработки должно быть ультрапастеризованное или стерилизованное. Не допускается добавление в продукт сухих молочных продуктов и воды. Продукт изготовлен из цельного молока или нормализованного молока. Молоко должно представлять собой непрозрачную жидкость, без осадка и отстоя жира. Консистенция продукта должна быть жидкая, однородная нетягучая, слегка вязкая, без хлопьев белка и сбившихся комочков жира. Вкус и запах должны быть характерные для молока, без посторонних привкусов и запахов, с легким или выраженным привкусом кипячения, с наличием или без сладковатого привкуса. Цвет должен быть белый со светло-кремовым оттенком или без него, равномерный по всей массе, синеватый оттенок не допускается. Плотность не менее 1027 кг/м³ для продукта с массовой долей жира два целых пять десятых процента и/или не менее 1028 кг/м³ для продукта с массовой долей жира от двух целых семи десятых процента до трёх целых пяти десятых процента. Массовая доля жира от 2,5 до 3,5%. Массовая доля белка не менее 3,0%. Кислотность не более 20°Т. Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) не менее 8,2%. Температура продукта при выпуске с предприятия от 2 до 25 °С. Группа чистоты не ниже I. Сырье, применяемое для изготовления продуктов, по показателям безопасности должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в питьевом молоке не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых две сотые; Мышьяк – ноль целых пять сотых; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых пять тысячных. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин M1 – ноль целых две стотысячные. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол – ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа - ноль целых одна сотая; Пенициллины - ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин - ноль целых две десятые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые;  ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая.  Диоксины должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/л, не более: Цезий-137 – сорока;  Стронций-90 – двадцати пяти. Требования промышленной стерильности: 
	после термостатной выдержки при температуре 37 градусов Цельсия не менее 3х суток
	отсутствие видимых дефектов и признаков порчи (вздутие упаковки, изменение внешнего вида и другие), отсутствие изменений вкуса и консистенции

	после термостатной выдержки допускаются изменения:
	 Титруемой кислотности не более чем на 2 градуса Тернера;
КМФАнМ не более 10 КОЕ/см3 (г) 


Тара и материалы, используемые для упаковывания и укупоривания продукта, должны обеспечивать сохранность качества и безопасности продуктов при их перевозках, хранении. Молоко должно быть упаковано в асептическую упаковку 
Тетра Пак или эквивалент - коробка, из специального многослойного материала основой которого является ламинированный картон, полиэтилен, алюминиевая фольга. Объем одной единицы не должен превышать 1л. Упаковка должна  обеспечивать сохранность груза от всякого рода повреждений при  транспортировке, погрузке, разгрузке и хранении в складском помещении. При этом формирование групповой упаковки не должно превышать 12л. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена так, чтобы была видна маркировка не менее одной единицы потребительской тары и/или групповой упаковки, и/или транспортной тары с каждой боковой стороны транспортного пакета. Тара и упаковка, непосредственно контактирующие с продуктами переработки молока при их хранении, перевозке, должны быть из материалов, разрешенных для контакта с молочными продуктами федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю и надзору в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей в соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения. Молоко питьевое, фасованное должно иметь срок хранения установленный производителем не менее 5мес. при температуре от 2 °С до 25 °С.

Молоко питьевое для питания детей дошкольного возраста.
Упакованное в потребительскую упаковку питьевое молоко, необогащенное или обогащенное йодом и/или витамином или витаминами, и предназначенное для непосредственного использования в пищу детьми дошкольного возраста. Продукт в зависимости от массовой доли жира 3,2%. Молоко должно представлять собой непрозрачную жидкость. Консистенция продукта должна быть жидкая, однородная, без хлопьев белка и сбившихся комочков жира. Молоко должно иметь чистые вкус и запах, без посторонних, не свойственных молоку привкусов и запахов, с привкусом кипячения и/или с привкусом, свойственным внесенным компонентам. Молоко должно иметь белый цвет, равномерный по всей массе. Плотность не менее 1027 кг/м³. Массовая доля белка не менее 3,0%. Массовая доля витамина А не более 1,0мг/л. Массовая доля витамина С не более 120мг/л. Массовая доля витамина В1 не более 1,5мг/л. Массовая доля витамина В2 не более 2,0мг/л. Массовая доля йода не более 0,17мг/л. Кислотность не более 20°Т. Температура продукта при выпуске с предприятия 2 - 25°С. Группа чистоты не ниже I. Жировая фаза продукта должна содержать только молочный жир. Для продукта не допускается наличие кислой фосфатазы и пероксидазы. Массовая доля витаминов и/или йода может не нормироваться для необогащенного молока. Содержание токсичных элементов, антибиотиков, микотоксинов, пестицидов, меламина, диоксинов и радионуклидов в продукте не должно превышать норм, установленных в нормативных правовых актах, действующих в части качества и безопасности молока и молочных продуктов на территории РФ, для детских молочных продуктов для питания детей дошкольного возраста. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых две сотые; Мышьяк – ноль целых пять сотые;  Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых пять тысячных.  Микотоксины, мг/кг: афлатоксин M1 – ноль. Антибиотики, мг/кг: Хлорамфеникол – ноль; Тетрациклиновая группа - ноль; Пенициллины - ноль; Стрептомицин - ноль. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Диоксины должны отсутствовать. Меламин должен отсутствовать.  Радионуклиды, Бк/л, не более: Цезий-137 – сорока; Стронций-90 – двадцати пяти.
Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания продукта, должны соответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 005/2011 "О безопасности упаковки". В качестве потребительской упаковки для фасовки продукта должна использоваться упаковка номинальной вместимостью не менее 200 см³ из материалов, соответствующих гигиеническим нормативам по предельно допустимым количествам химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами в части оценки материалов, контактирующих с продуктами детского питания - по нормативным и техническим документам, действующим на территории РФ. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена так, чтобы была видна маркировка не менее одной единицы потребительской упаковки и/или групповой упаковки, и/или транспортной упаковки с каждой боковой стороны транспортного пакета. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена способами, обеспечивающими сохранность нижних рядов потребительской упаковки и/или групповой упаковки, и/или транспортной упаковки, без их деформации.

Молоко сгущенное
Консервы молочные - молоко сгущенное с сахаром, получаемые частичным удалением воды из нормализованного или цельного коровьего молока, консервированием сахаром, предназначенные для непосредственного употребления в пищу. Продукт в зависимости от массовой доли жира: частично обезжиренное или цельное сгущенное молоко с сахаром. Вкус должен быть сладкий, чистый с выраженным вкусом и запахом пастеризованных молока, без посторонних привкусов и запахов, недостаточно выраженный вкус молока не допускается, допускается наличие легкого кормового привкуса. Консистенция продукта должна быть однородная, вязкая по всей массе, без наличия или с наличием кристаллов молочного сахара (лактозы), ощущаемых органолептически, допускается мучнистая консистенция и незначительный осадок лактозы на дне упаковки при хранении. Цвет продукта должен быть белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. Массовая доля влаги не более двадцать восемь целых пять десятых процентов. Массовая доля сахарозы от сорок три целые пять десятых до сорок шесть процентов. Массовая доля сухого молочного остатка не менее двадцать шесть процентов. Массовая доля жира oт восьми процентов. Массовая доля белка в сухом обезжиренном молочном остатке не менее тридцати четырёх процентов. Кислотность не более сорок восемь °Т и не более ноль целых четыреста тридцать две тысячные процентов молочной кислоты. Группа чистоты не менее I. Размер кристаллов молочного сахара не более пятнадцати мкм. По показателям безопасности (содержанию потенциально опасных веществ и микроорганизмов) продукт должен соответствовать установленным санитарным правилам и нормам, гигиеническим нормативам, техническим регламентам и нормативным правовым актам, действующим на территории РФ. Значения показателей: массовая доля влаги, массовая доля сахарозы, массовая доля белка в сухом обезжиренном молочном остатке, массовая доля сухого молочного остатка, массовая доля жира, кислотность, вязкость, зависят от наименования сгущенного молока в зависимости от массовой доли жира. Содержание антиокислителей и стабилизаторов в продукте не должно превышать допустимых уровней, установленных законодательными и нормативными правовыми актами РФ. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых две сотые; Мышьяк – ноль целых пять сотых; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых пять тысячных. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин M1 – ноль целых две стотысячные. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол – ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа - ноль целых одна сотая; Пенициллины - ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин - ноль целых две десятые. Пестициды, мг/кг, не более:  Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые;  ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Диоксины должны отсутствовать. Меламин должен отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сорока; Стронций-90 – двадцати пяти. Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания продукта, должны соответствовать требованиям нормативным правовым актам, действующим на территории РФ, и должны обеспечивать сохранность качества и безопасность продукта при его транспортировании, хранении. Продукт должен быть упакован в потребительскую упаковку - металлические банки, массой нетто не более четырёхсот грамм, с последующей укладкой в транспортную упаковку - ящики из гофрированного картона. Продукт должен храниться при температуре от 0 °С до 10 °С и относительной влажности воздуха не выше 85% не более двенадцати месяцев со дня выработки. 

Мука
Пшеничная мука, вырабатываемая из мягкой пшеницы, предназначенная для производства хлебобулочных, мучных кондитерских и кулинарных изделий. Пшеничная мука по ее целевому использованию должна быть пшеничная хлебопекарная. Пшеничная хлебопекарная мука должна быть сорта: экстра или высший или первый. Пшеничная мука может быть обогащена витаминами и/или минеральными веществами по нормам, утвержденным Минздравом России, а также хлебопекарными улучшителями, в том числе сухой клейковиной, согласно утвержденному нормативному документу. Пшеница должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 52554. Мука должна иметь вкус свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. При разжевывании муки не должно ощущаться хруста. Запах должен быть свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов, не должен быть: затхлый и плесневый. Массовая доля влаги не более 15,0%. Металломагнитная примесь размером отдельных частиц в наибольшем линейном измерении 0,3 мм и/или массой не более 0,4 мг, не более 3,0 мг в 1 кг муки. Не допускается зараженность и загрязненность вредителями. Цвет муки должен быть белый с кремовым или желтоватым оттенком или без оттенков. Массовая доля золы, в пересчете на сухое вещество не более 0,75%. Белизна не менее 36,0 условных единиц прибора РЗ-БПЛ. Массовая доля сырой клейковины не менее 28,0%. Качество сырой клейковины, условных единиц прибора ИДК, не ниже второй группы.  Остаток на сите из шелковой ткани №23 или №43 не более 5%. Остаток на сите из полиамидной ткани №45/50 ПА или №36/40 ПА не более 5%. Проход через сито из шелковой ткани №23 или №43 не менее 95%. Число падения, не менее 185с. Белизна муки может не нормироваться в зависимости от сорта муки. Значения показателей: цвет, массовая доля золы, в пересчете на сухое вещество, белизна, массовая доля сырой клейковины, крупность помола, зависят от сорта муки. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов в муке, зараженность и загрязненность муки вредителями не должны превышать допустимые уровни, установленные гигиеническими требованиями безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые;  Кадмий – ноль целых шесть сотых;  Ртуть – ноль целых две сотые. Микотоксины, мг/кг, менее: Афлатоксин В1 - ноль целых пятнадцать стотысячных; Дезоксиниваленол – ноль целых пять сотых; Охратоксин А – ноль целых пять десятитысячных; Т-2 токсин - ноль целых пять сотых; Зеараленон – ноль целых пять тысячных. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сорока. Упаковка муки должна соответствовать ГОСТ 26791. Мука должна быть упакована массой нетто в килограммах: 1,000; 2,000 и 3,000. Вид потребительской тары, применяемой для упаковки муки: пакет бумажный одинарный. Тара должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов. На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные, характеризующие продукцию: 
- товарный знак и/или наименование предприятия-изготовителя, местонахождение и его подчиненность;
- наименование продукта (сорт); 
- массу нетто (кг);
- дату выработки и номер смены упаковывания;
- срок хранения;
- обозначение государственного стандарта на продукцию и информацию о подтверждении соответствия:
- хранить в сухом месте
- условия хранения муки;
- информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100 г продукта, содержание белка, жира, углеводов в процентах или в граммах в расчете на 100 граммов.
Дата выработки и номер смены должны быть обозначены семизначным числом арабскими цифрами и нанесены на поверхности упаковки или на этикетке печатанием маркировочной краской или штампованием.
Мука должна храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах при температуре окружающей среды не выше 25 °С и относительной влажности воздуха не выше 70%.

Макаронные изделия
Макаронные изделия (нитевидные - вермишель) 
Пищевой продукт, из муки твердой или мягкой пшеницы, без дополнительного сырья, с добавлением воды, смешиванием, формованием и высушиванием. Макаронные изделия должны быть группы А или Б, сорт макаронных изделий должен быть: высший или первый. В зависимости от способа формования макаронные изделия должны быть прессованные (формируются путем продавливания через матрицу). Макаронные изделия должны быть нитевидные (сформованные в виде нитей, имеющих форму круга в поперечном сечении). Макаронные изделия должны быть короткие (длиной менее 40 мм). Цвет изделий должен соответствовать сорту муки. Форма должна быть соответствующая типу изделий: паутинка (тонкая вермишель диаметром не более 0,8 мм), обыкновенная вермишель (0,9-1,5 мм) и вермишель любительская (1,6-3,5 мм). Макаронные изделия должны иметь вкус, свойственный данному изделию, и не должны иметь постороннего вкуса. Запах изделий должен быть свойственный данному изделию, без постороннего запаха. Влажность изделий не более 13,0%. Кислотность изделий не более 4,0 град. Зола, нерастворимая в 10%-ном растворе HCl не более 0,2%. Зольность изделия не более 1,2%. Сухое вещество, перешедшее в варочную воду не более 9,0%. Сохранность формы сваренных изделий  не менее 100%. Металломагнитная примесь при размере отдельных частиц не более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении не более 3,0 мг на 1 кг продукта. Не допускается наличие зараженности и загрязненности вредителями хлебных запасов. Макаронные изделия из муки пшеничной по ГОСТ 31491 и/или ГОСТ 31463. Значения показателей: зольность, кислотность, массовая доля золы в пересчете на сухое вещество, сухое вещество, перешедшее в варочную воду, зависят от сорта, группы, размера изделий. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов и радионуклидов в макаронных изделиях не должно превышать норм, установленных санитарными правилами и нормами, гигиеническими нормативами или нормативными правовыми актами, действующими на территории Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых три сотые. Микотоксины, мг/кг: Афлатоксин В1 - ноль; Дезоксиниваленол менее ноль целых пять сотых; Охратоксин А – ноль;  Т-2 токсин менее ноль целых пять сотых; Зеараленон менее ноль целых пять тысячных. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; 
ртутьорганические пестициды – ноль;  2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 - сорока; Стронций – 90 – двадцати пяти. 
Макаронные изделия должны быть фасованы в потребительскую тару, массой нетто не более пятьсот грамм, соответствующую требованиям к предельно допустимым количествам химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами и обеспечивающих сохранность упакованной продукции при ее хранении и транспортировании, установленных санитарными правилами и нормами, гигиеническими нормативами и нормативными правовыми актами. Макаронные изделия, фасованные в потребительскую тару, должны быть упакованы в транспортную тару, массой нетто не более десяти килограмм. Масса нетто упакованной продукции должна соответствовать указанной на этикетке. Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто на момент формирования конкретной упаковочной единицы макаронных изделий - по ГОСТ 8.579. Маркировка каждой единицы потребительской тары макаронных изделий должна содержать:
- наименование продукта;
- наименование и местонахождение изготовителя [юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)];
- наименование организации на территории РФ, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителя на ее территории (при наличии);
- массу нетто;
- товарный знак изготовителя;
- состав продукта;
- группу продукта, сорт;
- информацию о наличии ГМО (при содержании генетически модифицированного компонента в количестве, превышающем установленную норму);
- пищевую и энергетическую ценность;
- дату изготовления и дату упаковывания;
- срок хранения;
- условия хранения в соответствии с требованиями государственного стандарта;
- способ приготовления;
- обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт;
- информацию о подтверждении соответствия.
На потребительской таре, обеспечивающей возможность визуального определения упакованного продукта, наименование допускается ограничить словами "Макаронные изделия". Допускается не наносить информацию о товарном знаке при его отсутствии. Транспортная маркировка должна осуществляться по ГОСТ 14192 с указанием:
- наименования предприятия-изготовителя;
- товарного знака (при его наличии);
- наименования товара, его группы, сорта и формы;
- массы нетто при стандартной влажности;
- массы брутто;
- срока хранения;
- даты изготовления и упаковывания;
- обозначения государственного стандарта с нанесением манипуляционных знаков: "Хрупкое. Осторожно", "Беречь от влаги".
На каждой единице транспортной тары должно быть указано число (не более 30) единиц фасованной продукции. Макаронные изделия должны хранится в крытых складских помещениях, защищенных от воздействия атмосферных осадков, с относительной влажностью воздуха не более 70% и температурой не более 30 °С, не более 24 мес. Помещения для хранения макаронных изделий должны быть чистыми, сухими, хорошо проветриваемыми, не зараженными вредителями. Не допускается хранение макаронных изделий вместе с товарами, имеющими специфический запах.  

Макаронные изделия (трубчатые, фигурные)
Макаронные изделия, из твердой или мягкой пшеничной муки и воды, в том числе яичные. Макаронные изделия должны быть группы А или Б, сорт макаронных изделий должен быть: высший или первый. Макаронные изделия должны быть резаные (должны формироваться из ленты уплотненного теста ножом), прессованные (должны формироваться путем продавливания через матрицу) и штампованные (должны формироваться из ленты уплотненного теста штампом). Макаронные изделия должны быть следующих типов: трубчатые (сформованные в виде: прямой трубки, изогнутой трубки) и фигурные (сформованные в виде: объемных фигур, плоских фигур). Макаронные изделия всех типов должны быть короткие (длиной менее 200 мм). Цвет изделий должен соответствовать сорту муки, без следов непромеса. Форма должна соответствовать типу изделий. Макаронные изделия должны иметь вкус, свойственный данному изделию, и не должны иметь постороннего вкуса. Запах изделий должен быть свойственный данному изделию, без постороннего запаха. Влажность изделий не более 12,0%. Кислотность изделий не более 4,0 град. Зола, нерастворимая в 10%-ном растворе HCl не более 0,2%. Зольность изделия не более 0,9%. Сухое вещество, перешедшее в варочную воду не более 9,0%. Изделия не должны слипаться между собой при варке до готовности. Сохранность формы сваренных изделий  не менее 100%. Металломагнитная примесь при размере отдельных частиц не более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении не более 3,0 мг на 1 кг продукта. Не допускается наличие зараженности и загрязненности вредителями хлебных запасов. Макаронные изделия из муки пшеничной по ГОСТ 31491 и/или ГОСТ 31463. Значения показателей: зольность, кислотность, массовая доля золы в пересчете на сухое вещество, сухое вещество, перешедшее в варочную воду, зависят от сорта, группы, размера изделий. Содержание яиц в пересчете на 1 кг муки не более 200г. или содержание яичного порошка не более 25г. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов и радионуклидов в макаронных изделиях не должно превышать норм, установленных санитарными правилами и нормами, гигиеническими нормативами или нормативными правовыми актами, действующими на территории Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна сотая - ноль целых пять десятых; Мышьяк: ноль целых одна сотая - ноль целых две десятые; Кадмий: ноль целых одна сотая - ноль целых одна десятая; Ртуть: ноль целых одна тысячная - ноль целых три сотые. Микотоксины, мг/кг: Афлатоксин В1 - ноль; Дезоксиниваленол менее ноль целых пять сотых;  Охратоксин А – ноль;  Т-2 токсин менее ноль целых пять сотых; Зеараленон менее ноль целых пять тысячных. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 - сорока; Стронций – 90 – двадцати пяти. Масса изделий яичных, в которой не допускаются патогенные, в т.ч. сальмонеллы не менее двадцати пяти грамм. Макаронные изделия должны быть фасованы в потребительскую тару, массой нетто не более пятисот грамм, соответствующую требованиям к предельно допустимым количествам химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами и обеспечивающих сохранность упакованной продукции при ее хранении и транспортировании, установленных санитарными правилами и нормами, гигиеническими нормативами и нормативными правовыми актами. Макаронные изделия, фасованные в потребительскую тару, должны быть упакованы в транспортную тару, массой нетто не более десяти килограмм. Масса нетто упакованной продукции должна соответствовать указанной на этикетке. Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто на момент формирования конкретной упаковочной единицы макаронных изделий - по ГОСТ 8.579. Маркировка каждой единицы потребительской тары макаронных изделий должна содержать:
- наименование продукта;
- наименование и местонахождение изготовителя [юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)];
- наименование организации на территории государства, принявшего стандарт, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителя на ее территории (при наличии);
- массу нетто;
- товарный знак изготовителя;
- состав продукта;
- группу продукта, сорт;
- информацию о наличии ГМО (при содержании генетически модифицированного компонента в количестве, превышающем установленную норму);
- пищевую и энергетическую ценность;
- дату изготовления и дату упаковывания;
- срок хранения;
- условия хранения в соответствии с требованиями государственного стандарта;
- способ приготовления;
- обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт;
- информацию о подтверждении соответствия.
На потребительской таре, обеспечивающей возможность визуального определения упакованного продукта, наименование допускается ограничить словами "Макаронные изделия". Допускается не наносить информацию о товарном знаке при его отсутствии. Транспортная маркировка должна осуществляться по ГОСТ 14192 с указанием:
- наименования предприятия-изготовителя;
- товарного знака (при его наличии);
- наименования товара, его группы, сорта и формы;
- массы нетто при стандартной влажности;
- массы брутто;
- срока хранения;
- даты изготовления и упаковывания;
- обозначения государственного стандарта с нанесением манипуляционных знаков: "Хрупкое. Осторожно", "Беречь от влаги".
На каждой единице транспортной тары должно быть указано число (не более 30) единиц фасованной продукции. Макаронные изделия должны хранится в крытых складских помещениях, защищенных от воздействия атмосферных осадков, с относительной влажностью воздуха не более 70% и температурой не более 30 °С, не менее 12 мес. Помещения для хранения макаронных изделий должны быть чистыми, сухими, хорошо проветриваемыми, не зараженными вредителями. Макаронные изделия не должны храниться и транспортироваться вместе с товарами, имеющими специфический запах.  

Морковь
Свежая столовая морковь (Daucus carota L), мытая (практически без видимых посторонних веществ) или очищенная от земли сухим способом (практически без излишней земли). Морковь в зависимости от качества должна быть высшего или первого сорта, содержание корнеплодов не соответствующих данному товарному сорту но соответствующих более низкому сорту (первому или второму) не более 10%.  Морковь должна соответствовать требованиям государственного стандарта, должна быть подготовлена и расфасована в потребительскую тару по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами РФ. Корнеплоды должны быть свежие, целые, здоровые, чистые, не должны быть: увядшие, побитые, подмороженные, треснувшие, с признаками прорастания,  с повреждениями сельскохозяйственными вредителями, с излишней внешней влажностью, должны быть 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. 
Длина зеленоватых и/или лиловатых частей головки до 2см., содержание корнеплодов с наличием  зеленоватых и/или лиловатых частей головки не более 5%. Корнеплоды должны быть свежими на вид, гладкими или с незначительными наростами, образовавшимися в результате развития боковых корешков, существенно не портящими внешний вид корнеплода. Корнеплоды должны быть правильной формы или с незначительными дефектами формы. Корнеплоды должны быть без трещин или с зарубцевавшимися (покрытыми эпидермисом) неглубокими (2-3мм) природными трещинами в корковой части, образовавшимися в процессе формирования корнеплода и/или с незначительными поверхностными трещинами, образовавшимися из-за промывки. Наличие глубоких трещин не допускается. Корнеплоды должны быть без боковых корешков или с поломанными осевыми корешками. Запах и вкус должны быть свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. 
Размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру ранней моркови 1,0 – 4,0 см.
Размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру до 1 сентября 2,0 – 4,0 см.
Размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру после 1 сентября 2,0 – 6,0 см.
Масса корнеплодов без ботвы 75 - 275г. Содержание корнеплодов с отклонениями от установленных по диаметру размеров не более чем на 0,5 см не более 10,0 % от массы. 
В одной упаковочной единице разница между размерами корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру не должна превышать 30 мм., разница между корнеплодами по массе не должна превышать 200г. Размер корнеплодов по длине не менее 10,0 см. Содержание корнеплодов, лишенных кончиков, поломанных, с порезами, поврежденными плечиками головки не более 5,0% от массы. Длина поломанных корнеплодов (при наличии) не должна быть менее 70мм. Содержание корнеплодов загнивших, увядших, с признаками морщинистости, разветвленных, запаренных, подмороженных, треснувших с открытой сердцевиной не допускается. Наличие земли, прилипшей к корнеплодам не более 1% от массы. Значения показателей: внешний вид, размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру, содержание корнеплодов, лишенных кончиков, поломанных, с порезами, поврежденными плечиками головки, наличие земли, содержание корнеплодов не соответствующих товарному сорту, зависят от товарного сорта моркови. Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов и нитратов, микотоксинов, микробиологические показатели, содержание яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в моркови не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг, не более двухсот. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных.  Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 – шестидесяти; Стронций – 90 – двадцати пяти. Морковь должна быть упакована таким образом, чтобы обеспечивалась ее надлежащая сохранность и безопасность. Морковь в каждой упаковочной единице должна быть однородной по происхождению, ботаническому сорту, качеству и размеру. Видимая часть содержимого упаковочной единицы должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Морковь должна быть расфасована в мешки из полимерных или комбинированных пленок. Мешки должны быть чистые, сухие, без постороннего запаха. Морковь в каждой упаковочной единице должна быть однородной по качеству и размеру. Фасовка не более 5кг. Отрицательное отклонение номинальной массы нетто одной упаковочной единицы не более 1,5%. Морковь должна храниться в условиях, обеспечивающих ее сохранность: в закрытых вентилируемых помещениях с относительной влажностью воздуха 85 - 90% при температуре воздуха от 0 °С до 10 °С включительно - не менее 3 сут, свыше 10 °С - не менее 2 сут.

Огурцы консервированные 
Консервы из целых свежих огурцов короткоплодных (корнишоны) или длинноплодных сортов, с добавлением зелени и пряностей не менее 2,5% от массы, залитых раствором лимонной кислоты и поваренной соли, в герметичной упаковке, подвергнутые обработке физическими методами, обеспечивающими микробиологическую стабильность и сохранение качества в течение не менее 6 месяцев в установленных условиях. В зависимости от используемого сырья огурцы с зеленью в заливке имеют наименование: огурцы с зеленью. Огурцы в заливке должны быть изготовлены высшего или первого сорта. Овощи должны быть целые, однородные по размеру и конфигурации, не нарезанные, без плодоножек и остатков цветков, здоровые, чистые, не сморщенные, не мятые, без механических повреждений. Огурцы должны иметь недоразвитые семена, плотную консистенцию, неогрубевшую кожицу и хороший вкус. Длина огурцов не более 140мм, диаметр не более 40мм, допускаются единичные экземпляры неравномерных по размеру плодов для обеспечения массы нетто. Консервы должны иметь слабокислый вкус и запах, свойственный консервированным овощам данного вида, умеренно соленый с ароматом пряностей, допускается легкая естественная горечь перца. Не допускаются посторонние привкус и запах. Цвет должен быть однородный, близкий к типичному для данного ботанического сорта - с оттенками от зеленого до оливкового, без пятен, прозелени и ожогов. Овощи должны быть плотные, упругие с хрустящей мякотью, без пустот. Количество огурцов с менее хрустящей мякотью не более 5% по массе. Заливка должна быть прозрачная, бесцветная или с характерным для данного вида консервов оттенком. Массовая доля овощей от массы нетто консервов, указанной на этикетке, не менее 50%. Массовая доля зелени и пряностей от массы нетто консервов, указанной на этикетке, не более 3,5%. Массовая доля титруемых кислот (в расчете на лимонную кислоту) не более 0,6%. Наличие минеральных примесей не допускается. Содержание токсичных элементов, нитратов, пестицидов, радионуклидов в огурцах с зеленью в заливке, хлорорганических пестицидов, фосфорорганических и других пестицидов, использованных при производстве сырья, не должно превышать норм, установленных регламентами и санитарными правилами, нормами и гигиеническими нормативами, действующими на территории РФ. Значения показателей: размер огурцов, количество огурцов с менее хрустящей мякотью, зависят от сорта консервов. Значение показателя: массовая доля овощей от массы нетто консервов, указанной на этикетке, зависит от размера огурцов. Микробиологические показатели в огурцах с зеленью в заливке не должны превышать норм, установленных регламентами и санитарными правилами, нормами и гигиеническими нормативами, действующими на территории РФ. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 – шестидесяти; Стронций – 90 – двадцати пяти. Огурцы с зеленью в заливке должны быть фасованы в герметично укупориваемую потребительскую тару и упакованы в транспортную тару. Потребительская тара, укупорочные средства и транспортная тара должны соответствовать требованиями нормативных правовых актов, действующих на территории РФ. Потребительская и транспортная тара и укупорочные средства должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. Огурцы с зеленью в заливке должны быть фасованы в стеклянные банки I или III типов, вместимостью не более 1,0 дм³, укупоренные крышками для стерилизуемой продукции или металлическими лакированными крышками. Консервы должны сохранять свое качество в помещениях, защищенных от прямого попадания солнечных лучей при температуре от 0 °С до 25 °С и относительной влажности воздуха не более 75%, не более двух лет со дня изготовления.

Мясо птицы
Мясо птицы для детского питания в виде целых тушек цыплят или цыплят-бройлеров. 
К поставке не должно допускаться мясо птицы:
     - имеющей при послеубойном осмотре изменения, характерные для заразных болезней, поражения гельминтами, а также при отравлениях различными веществами;
      - мясо непотрошеной и полупотрошеной птицы;
     - недоброкачественное по органолептическим показателям;
    - содержащее средства консервирования;
    - обсемененное сальмонеллами на поверхности тушек, в толще мышц и тканях органов;
    - обработанное красящими и пахучими веществами, ионизирующим облучением и ультрафиолетовыми лучами;
      - имеющее темную пигментацию;
     - мясо, имеющее признаки порчи;
     - полученное от убоя птицы, которая подвергалась воздействию натуральных, синтетических эстрогенных, гормональных веществ, тиреостатических препаратов, антибиотиков, пестицидов и других медикаментозных средств, введённых перед убоем позднее сроков, рекомендованных инструкциями по их применению. 
Не допускается использование добавленных ингредиентов, включая воду. 
В зависимости от температуры в толще мышц мясо птицы для детского питания по термическому состоянию должно быть охлажденное - с температурой от 0 °С до 4 °С включительн,  замороженное - с температурой не выше минус 12 °С или глубокозамороженное - с температурой не выше минус 18 °С. Массовая доля влаги, выделившейся при размораживании мяса птицы для детского питания (при поставке замороженного или глубокозамороженного мяса птицы) не должна превышать 4,0%. В зависимости от упитанности, массы и массовой доли жира тушки цыплят или цыплят-бройлеров должны быть не менее первого сорта. Мясо птицы для детского питания должно соответствовать следующим минимальным требованиям:
- быть хорошо обескровленным, чистым;
не должно иметь:
- посторонних включений (например, стекла, резины, металла);
- посторонних запахов;
- фекальных загрязнений;
- кровоподтеков;
- выраженных наминов, требующих удаления;
- царапин на спине;
- переломов голени и крыльев, при наличии обнаженных костей;
- искривлений спины и грудной кости;
- видимых кровяных сгустков;
- остатков внутренних органов (кишечника, клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов, легких);
- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи. 
Тушки должны быть потрошеными с удалением всех внутренних органов, головы (между вторым и третьим шейными позвонками), шеи (с кожей или без нее) на уровне плечевых суставов, ног по заплюсневый сустав или ниже его, но не более чем на двадцать миллиметров, внутреннего жира брюшной полости, копчиковой железы, почек. Тушки с наличием последних сегментов крыльев или допускается их отсутствие. Мышцы должны быть развиты хорошо или удовлетворительно, должны быть плотные, упругие, на разрезе должны быть слегка влажные. Форма груди тушки должна быть округлая или в виде угла без впадин, образованного грудными мышцами с килем грудной кости. Киль грудной кости выделяется или не выделяется. Киль грудной кости должен быть хрящевидный, легко сгибаемый, ровный или допускается его незначительное искривление. Отложения подкожного жира в области нижней части живота должны быть незначительные или должны отсутствовать. Тушки должны иметь запах свойственный свежему мясу данного вида птицы. Мышечная ткань должна иметь цвет от бледно-розового до розового; кожа - бледно-желтый с розовым оттенком или без него; подкожный и внутренний жир - бледно-желтый или желтый. Оперение должно быть полностью удалено, наличие пеньков и волосовидного пера не допускается. Кожа должна быть чистая, без кровоподтеков. Допускается наличие единичных царапин или легких ссадин. Количество разрывов кожи на всей поверхности тушки, за исключением грудной части, не более двух. Наличие разрывов кожи на грудной части тушки не допускается. Длина разрывов кожи на поверхности тушки не должна превышать десяти миллиметров. Допускается незначительное слущивание эпидермиса, намины на киле грудной кости в стадии слабо выраженного уплотнения кожи, незначительные точечные кровоизлияния, не ухудшающие товарного вида. Костная система должна быть без переломов и деформаций. Масса тушки не менее семьсот грамм. Массовая доля жира не более восемнадцати процентов. Массовая доля белка не менее двадцати процентов. Значения показателей: упитанность, состояние костной системы, масса тушки, массовая доля жира, зависят от сорта и наименования тушек. Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути), пестицидов и радионуклидов не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец – ноль целых одна сотая - ноль целых две десятые; Мышьяк – ноль целых одна сотая - ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых одна сотая - ноль целых три сотые;  Ртуть – ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые. Антибиотики, мг/кг, менее: Левомицетин  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Бацитрацин – ноль целых две сотые. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая - ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты: ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая. Диоксины должны отсутствовать. Массовая доля общего фосфора в мясе птицы для детского питания не должна превышать ноль целых две десятые процента. Микробиологические показатели: Количество колоний мезофильных аэробных микроорганизмов и факультативно анаэробных микроорганизмов, колониеобразующих единиц в кубическом сантиметре, не более 1х10(4). Mасса продукта, в которой не допускаются L. monocytogenes (отбор проб должен производиться из глубоких слоев мышц) патогенные (в том числе сальмонеллы) не менее двадцати пяти грамм. Тушки, упакованные поштучно в потребительскую тару: пакеты из полимерной пленки или лотки из полимерных материалов с последующей упаковкой в полимерную пленку или пленку термоусадочную, должны быть уложены в ящики из гофрированного картона или полимерные ящики массой нетто не более двадцати килограмм. Потребительская и транспортная тара, должны соответствовать требованиям санитарии, должны обеспечивать сохранность и качество мяса птицы для детского питания при транспортировании и хранении в течение всего срока годности. Количество единиц потребительской тары в транспортной таре не должно превышать двадцати восьми штук. Маркировка на упаковке должна быть четкой, средства для маркировки не должны влиять на показатели качества мяса птицы для детского питания и должны быть изготовлены из материалов, допущенных уполномоченным органом в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами. Укладка мяса птицы для детского питания в ящики должна быть плотной и не вызывать деформации стенок ящика. В каждую единицу транспортной тары упаковывают мясо птицы для детского питания одного наименования, сорта, одной даты выработки и термического состояния.  Сроки годности при температуре от 0 °С до 2 °С включительно и относительной влажности воздуха (82±2)% - не более пяти суток, при температуре минус 12 °С - не более два месяца или при минус 18 °С - не более три месяца со дня выработки.

Крупа ячменная (перловая)
Крупа ячменная, получаемая из крупяного ячменя путем удаления цветковых пленок, частично плодовых и семенных оболочек и зародыша с обязательным шлифованием, полированием. Номер крупы от 1 до 5 включительно. Ячмень для выработки ячменной крупы по качеству должен соответствовать требованиям ГОСТ 28672. Ядро крупы должно иметь шарообразную или  удлиненную форму с закругленными концами, должно быть освобождено от цветковых пленок и хорошо отшлифовано. Диаметр отверстий двух смежных сит по ТУ 23.2.2068-89 для определения прохода: 1,5 – 4,0мм. Диаметр отверстий двух смежных сит по ТУ 23.2.2068-89 для определения схода: 1,5 – 3,0мм или для перловой крупы N 5 сход должен устанавливаться на металлотканом сите N 056 по ТУ 14-4-1374-86. Норма прохода и схода двух смежных сит не менее 80%. Цвет крупы должен быть белый с желтоватым, иногда зеленоватым оттенками. Вкус должен быть свойственный нормальной ячменной крупе, без посторонних привкусов, не должен быть: кислый, горький. Запах должен быть свойственный нормальный ячменной крупе, без затхлости, плесени и других посторонних запахов. Влажность не более 15,0%. Доброкачественное ядро не менее 99,6%; в том числе недодир не более 0,7%. Сорная примесь не более 0,30%; в том числе минеральной примеси не более 0,05%; вредной примеси не более 0,05%, в том числе горчака ползучего и вязеля разноцветного не более 0,02%. Мучка не более 0,20%. Зараженность вредителями хлебных запасов должна отсутствовать.  Металломагнитная примесь на 1 кг крупы, мг, не более 3,0. Размер отдельных частиц металломагнитной примеси в наибольшем линейном измерении не должен превышать 0,3 мм, а масса отдельных ее крупинок - 0,4 мг. Содержание недодира может не нормироваться в зависимости от номера крупы. 
К примесям в ячменной крупе относятся следующие примеси: 
	Наименование примеси
	Характеристика

	1. Сорная примесь:
	

	a) минеральная примесь
	Песок, галька, руда, частицы земли, наждака и шлака

	б) органическая примесь
	Частицы цветковых пленок, стеблей, колоса, оболочки сорняков

	в) сорные семена
	Семена всех дикорастущих и культурных растений, кроме обработанных зерен пшеницы. Обработанными зернами считаются зерна пшеницы, прошедшие технологическую обработку вместе с основной культурой - ячменем, освобожденные от зародыша, частично от плодовых и семенных оболочек, зашлифованные, с закругленными концами

	г) вредная примесь
	Головня, спорынья, вязель разноцветный, горчак ползучий

	д) испорченные ядра
	Загнившие, заплесневевшие, поджаренные, обуглившиеся - все с испорченным эндоспермом, от коричневого до черного цвета, а также со светлым, но рыхлым, легко рассыпающимся эндоспермом

	2. Недодир
	Ядра, имеющие вне бороздки остатки цветковых пленок более чем на четверти поверхности ядра, наличие остатка цветковых пленок, явно выступающих за края крупинок

	3. Мучка
	Проход через сито из проволочной сетки № 056


Значения показателей:  диаметр отверстий двух смежных сит для определения прохода и схода, зависят от номера крупы. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в крупе не должно превышать допустимые уровни, установленные Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых шесть сотых; Ртуть – ноль целых две сотые. Микотоксины, мг/кг, менее: Афлатоксин В1 - ноль целых пятнадцать стотысячных; Дезоксиниваленол – ноль целых пять сотых; охратоксин А – ноль целых пять десятитысячных; Т-2 токсин - ноль целых пять сотых. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; 
ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль.  Радионуклиды, Бк/кг, не более: сорока.   
Тара для упаковки крупы должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение крупы должно соответствовать ГОСТ 26791. Крупа должна быть упакована в пакет бумажный одинарный или в пакеты из термосвариваемых материалов, массой нетто в килограммах: от 0,400 до 1,000, кратными 0,025. Пакеты должны быть склеены или сварены. 
На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные, характеризующие продукцию: 
- товарный знак и/или наименование предприятия-изготовителя, местонахождение и его подчиненность;
- наименование продукта (номер); 
- массу нетто (кг);
- дату выработки и номер смены упаковывания (дата выработки и номер смены должны быть обозначены семизначным числом арабскими цифрами и нанесены на поверхности упаковки или на этикетке печатанием маркировочной краской или штампованием);
- срок хранения;
- обозначение государственной стандарта;
- "хранить в сухом месте";
- информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100 г продукта, содержание белка, жира, углеводов.
Крупа должна храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил, утвержденных в установленном порядке. Срок хранения крупы перловой не менее 18 месяцев.

Вафли
Мучное кондитерское изделие, состоящее из вафель, прослоенных начинкой, массовая доля вафель в котором составляет не менее 20% от массы кондитерского изделия. Толщина каждого вафельного слоя не более 2 мм (с учетом граней), в вафельном слое: содержание муки не менее 90%, массовая доля влаги вафельного слоя не более 5%. Вафли должны быть глазированные или частично глазированные или неглазированные, с отделкой или без отделки поверхностей.  В зависимости от состава начинки вафель должны подразделяться:
- на жировые (тонкоизмельченная масса на основе сахара, жира с добавлением или без добавления: злаковых и/или бобовых культур, пищевых добавок, с массовой долей жира не менее 18%, со степенью измельчения не менее 92%);
- пралине (тонкоизмельченная кондитерская масса, состоящая из смеси сахара и перетертых обжаренных орехов, масла какао или его эквивалентов с добавлением другого сырья, пищевых добавок, массовой долей орехового жира не менее 10% с учетом рецептурного содержания орехов);
- типа пралине (тонкоизмельченная кондитерская масса, полученная из обжаренных орехов, семян злаковых, или ядер арахиса, или взорванных круп, сахара, жира, с добавлением другого сырья и пищевых добавок, массовой долей орехового жира не менее 5% с учетом рецептурного содержания орехов);
- помадные (однородная мелкокристаллическая кондитерская масса на основе сахара и патоки с добавлением или без добавления другого сырья и пищевых добавок);
- фруктовые (кондитерская масса на основе фруктового сырья с добавлением или без добавления: сахара, патоки, студнеобразователя, другого сырья и пищевых добавок, с массовой долей фруктового сырья не менее 25%). Изделия должны быть со вкусом, свойственным наименованию продукта с учетом используемого сырья и ароматизаторов, без посторонних привкусов и запахов. Поверхность вафель должна быть с четким рисунком или полностью или частично покрытая глазурью ровным или волнистым слоем, не липкая, без поседения, засахаривания и увлажнения глазури. 
Поверхность должна быть сухая, без сколов, вздутий и трещин. Края вафель должны быть с ровным обрезом.  Допускается наличие до 7,0% вафель в партии с явно поврежденными углами, неровным обрезом и трещинами на поверхности, не ухудшающими внешний вид изделий. Цвет вафель должен быть от светло-желтого до светло-коричневого. Общий тон окраски отдельных изделий должен быть одинаковым в каждой упаковочной единице. Строение в изломе: слоистое изделие, состоящее из чередующихся между собой слоев вафель и начинки (число слоев вафель от трех, число слоев начинки от одного). Вафли должны плотно соприкасаться с начинкой. Начинка должна быть распределена равномерно и не должна выступать за края продукта. Допускается до 6% вафель с начинками в партии со следами начинки на поверхности и незаполненными начинкой полостями. Вкус и запах начинки должен быть: сладкий с выраженным вкусом и ароматом используемого сырья. Не допускается: ощущения салистости, посторонний привкус и запах. Цвет начинки должен быть однотонный, от белого до темно-коричневого, при применении красителя цвет начинки в соответствии с цветом красителя. Цвет фруктовой начинки должен соответствовать цвету используемого фруктово-ягодного сырья. Консистенция начинки должна быть однородная, без крупинок и комочков, нежная, маслянистая, легко тающая во рту, мелкодисперсная, без ощутимых при разжевывании кристаллов сахарной пудры (для начинок пралине, типа пралине и жировой), твердая, мелкокристаллическая, без ощутимых при разжевывании кристаллов сахарной пудры (для помадных начинок), вязкая, студнеобразная, с допустимыми вкраплениями семян, частичек ягод и фруктов (для фруктовых начинок). Масса единичного изделия не более 150г. Длина вафель не более 130мм. Массовая доля влаги изделия не более 20%. Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты массовой долей 10% не более 0,1%. Значения показателей: поверхность, форма, цвет, строение в изломе, вкус и запах, консистенция, массовая доля влаги, зависят от вида вафель и начинки. Содержание токсичных элементов в вафлях не должно превышать допустимых уровней, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых тридцать пять сотых; Мышьяк – ноль целых пятнадцать сотых; Кадмий – ноль целых семь сотых; Ртуть – ноль целых пятнадцать тысячных. Микотоксины, мг/кг: афлатоксин В1 – ноль; Дезоксиниваленол – ноль.  Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая;  ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая.  Микробиологические показатели, КОЕ/г: КМАФАнМ - 5х10(2) – 5х10(3); Дрожжи, не более – пятидесяти; Плесени, не более - 1х10(2). БГКП (колиформы) и патогенные бактерии, в том числе сальмонеллы не должны допускаться в не менее чем двадцати пяти граммах массы продукта. Упаковочные материалы и упаковка, используемые для упаковывания вафель, должны обеспечивать сохранение качества и безопасности продукта при его перевозках, хранении. Масса нетто продукта в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений. Вафли должны быть упакованы в ящики из гофрированного картона, массой нетто не более 5кг. Продукт должен храниться в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями. Продукт не должен подвергаться воздействию прямого солнечного света. Продукт не должен храниться и транспортироваться совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.
Срок хранения не более 2 мес.

Пастила
Сахаристое кондитерское изделие пенообразной структуры, полученное из сбивной массы на основе структурообразователя, массовая доля фруктового сырья в котором составляет не менее 20%, массовая доля влаги не более 25%, плотность не менее 0,4 г/см³. В качестве студнеобразующей основы должен использоваться агар или агароид или пектин или желатин или желирующий крахмал. Изделие должно быть неглазированное, без начинки, без содержания крупных добавлений. Пастила должна иметь вкус и запах свойственные данному наименованию продукта с учетом вкусовых добавок, без постороннего привкуса и запаха. Не допускается привкус диоксида серы, резкий вкус и запах применяемых ароматизаторов. Цвет изделия должен быть свойственный данному наименованию продукта, равномерный, с сероватым оттенком или без него, допускается окраска используемых добавлений. Консистенция должна быть мягкая, легко поддающаяся разламыванию или слегка затяжистая или затяжистая. Структура изделия должна быть свойственная данному наименованию продукта, пенообразная, равномерная. Форма изделия не должна иметь деформаций. Поверхность должна быть свойственная данному наименованию продукта, без грубого затвердевания на боковых гранях и выделения сиропа. Плотность не более 0,9 г/см³. Массовая доля влаги не более 25%. Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты с массовой долей 10% не более 0,05%. Массовая доля общей сернистой кислоты не более 0,01%. Содержание токсичных элементов, афлатоксина В1, остаточное количество пестицидов в продукте не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ. Микробиологические показатели не должны превышать норм, установленных в нормативных правовых актах, действующих на территории РФ. Значения показателя: цвет, консистенция, зависят от студнеобразующей основы изделия. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна сотая – ноль целых одна десятая; Мышьяк: ноль целых одна сотая – ноль целых одна десятая; Кадмий: ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; Ртуть: ноль целых одна десятитысячная - ноль целых одна тысячная. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ - 1х10(3); Дрожжи – пятьдесят; Плесени - 1х10(2). Продукт должен быть упакован в потребительскую упаковку или в транспортную упаковку без потребительской упаковки. Транспортная тара - ящики из гофрированного картона, массой нетто не более 3 кг. Масса нетто продукта в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений. Продукт должен храниться в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре 18±3°С и относительной влажности воздуха не более 75%. Продукт не должен подвергаться воздействию прямого солнечного света. Не допускается хранить и транспортировать продукт совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.

Печенье 
Мучное кондитерское изделие разнообразной формы, с массовой долей влаги не более 16,0%. Печенье должно быть сахарное (плоской формы с хрупкой, рассыпчатой, равномерной пористой структурой); сдобное (разнообразной плоской или объемной формы); затяжное (плоской формы, переслоенное начинкой, со сквозными проколами на поверхности, сухой, слоистой структуры). Печенье должно быть глазированное или неглазированное или частично глазированное; с добавлениями (тонкоизмельченные пищевые ингредиенты, которые были введены в печенье с целью придания определенных вкусовых свойств:  в качестве добавлений могут быть использованы сухие молочные продукты: молоко и/или сливки и/или молочная сыворотка и/или йогуртовый порошок и/или тертые орехи) или без добавлений. Массовая доля общего сахара не более 45%. Массовая доля жира не более 40%. Массовая доля начинки не более 40% от массы изделия. Вкус и запах продукта должны быть выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха. Форма не должна иметь: вмятин, вздутий, повреждений края, не должна быть расплывчатая. Допускаются: изделия с односторонним надрывом (след от разлома двух изделий, слипшихся ребрами во время выпечки) не более 3% к массе; изделия с незначительной деформацией не более 4% к массе печенья; изделия надломанные не более 5% к массе. Поверхность должна быть гладкая, не подгорелая, без вздутий, для сахарного печенья с четким не расплывшимся оттиском рисунка на верхней поверхности. Нижняя поверхность должна быть ровная. Допускаются единичные вкрапления не полностью растворенных кристаллов сахара. Поверхность глазированного или частично глазированного печенья (при глазировании или частичном глазировании) должна быть сухая, не липкая, без сколов, вздутий и трещин, глазурь должна покрывать поверхность ровным или волнистым слоем, не допускается поседение, засахаривание или увлажнение глазури. Цвет должен быть равномерный, от светло-соломенного до темно-коричневого с учетом используемого сырья. Допускается более темная окраска выступающих частей рельефного рисунка, краев печенья, нижней стороны и следов от сетки пода печей. Общий тон окраски отдельных изделий должен быть одинаковым в каждой упаковочной единице. Вид на изломе пропеченное печенье с равномерной пористой структурой, со слоистой структурой (для затяжного печенья), без пустот и следов непромеса. Щелочность не более 2,0 град. Намокаемость не менее 150%. Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты массовой долей 10%  не более 0,1%. Значения показателей: форма, поверхность, цвет, вид в изломе, массовая доля влаги, массовая доля общего сахара, массовая доля жира, намокаемость, зависят от вида печенья.  Содержание токсичных элементов в печенье не должно превышать допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, менее: Свинец – ноль целых тридцать пять сотых; Мышьяк – ноль целых пятнадцать сотых; Кадмий – ноль целых семь сотых; Ртуть – ноль целых пятнадцать тысячных. Микотоксины, мг/кг: афлатоксин В1 – ноль; Дезоксиниваленол  – ноль; Зеараленон – ноль; Т-2  токсин – ноль. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая;  ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ: 1х10(4); Дрожжи, не более – пятидесяти; Плесени, не более - 1х10(2). БГКП (колиформы) и патогенные бактерии, в том числе сальмонеллы не должны допускаться в не менее чем двадцати пяти грамм массы продукта. Печенье должно быть упаковано в потребительскую упаковку или упаковано в транспортную упаковку без потребительской упаковки. Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, должны обеспечивать сохранение качества и безопасности продукта при его перевозках, хранении. Масса нетто печенья в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений и не должна превышать 5кг. Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто в одной упаковочной единице от номинального количества должны соответствовать ГОСТ 8.579. Маркировка печенья в потребительской и транспортной упаковке должна соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории РФ. Продукт должен храниться в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре хранения - (18±5)°С и относительной влажности воздуха - не более 75%. Продукт не должен подвергаться воздействию прямого солнечного света и атмосферных осадков. Не допускается хранить и транспортировать продукт совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.

Печенье овсяное
Печенье круглой или овальной формы, в состав которого входит не менее 14% овсяной муки и/или хлопьев, с массовой долей влаги не более 10,5%, массовой долей общего сахара не более 40%, массовой долей жира не более 25%. Печенье должно быть: неглазированное; без добавлений; без начинки; не декорированное (без отделки). Печенье должно иметь выраженные вкус и запах, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха. Изделие должно иметь круглую или овальную форму, со свойственной данному виду расплывчатостью, без вмятин, вздутий и повреждений края. Допускаются: изделия с односторонним надрывом (след от разлома двух изделий, слипшихся ребрами во время выпечки) не более 3% к массе, изделия с незначительной деформацией не более 4% к массе, изделия надломанные не более 5% к массе, углубления в виде раковин и с вкраплениями крошек не более 4% к массе печенья. Изделие должно иметь гладкую или шероховатую поверхность с извилистыми трещинками. Нижняя поверхность должна быть ровная. Поверхность не должна быть подгорелая, вздутая. Допускаются единичные вкрапления не полностью растворенных кристаллов сахара. Площадь углублений в виде раковин не более 10 мм². Цвет печенья должен быть равномерный, от светло до темно-коричневого, допускается более темная окраска краев печенья и его нижней стороны. Общий тон окраски отдельных изделий должен быть одинаковым в каждой упаковочной единице. Печенье на изломе должно быть пропеченное с равномерной пористой структурой, без пустот и следов непромеса. Массовая доля влаги не менее 6%. Массовая доля общего сахара (по сахарозе) не менее 10%. Массовая доля жира не менее 5%. Щелочность не более 2 град. Намокаемость не менее 150%. Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты массовой долей 10% не более 0,1%. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов в печенье не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ. Микробиологические показатели печенья должны соответствовать требованиям, установленным нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых тридцать пять сотых; Мышьяк – ноль целых пятнадцать сотых; Кадмий – ноль целых семь сотых; Ртуть – ноль целых пятнадцать тысячных. Микотоксины, мг/кг: афлатоксин В1 – ноль; Т-2 токсин – ноль. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая ; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая.  Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ: 1х10(4); Дрожжи, не более – пятидесяти; Плесени, не более - 1х10(2). БГКП (колиформы) и патогенные бактерии, в том числе сальмонеллы не должны допускаться в не менее чем двадцати пяти грамм массы продукта. Печенье должно быть упаковано в потребительскую упаковку или упаковано в транспортную упаковку без потребительской упаковки. Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, должны обеспечивать сохранение качества и безопасности продукта при его перевозках, хранении. Масса нетто печенья в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений и не должна превышать 4кг. Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто в одной упаковочной единице от номинального количества должны соответствовать ГОСТ 8.579. Маркировка печенья в потребительской и транспортной упаковке должна соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории РФ. Транспортная маркировка должна соответствовать ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков "Хрупкое. Осторожно", "Беречь от солнечных лучей", "Беречь от влаги", "Пределы температуры".
Продукт должен храниться в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре хранения - (18±5)°С и относительной влажности воздуха - не более 75%. Продукт не должен подвергаться воздействию прямого солнечного света и атмосферных осадков. Не допускается хранить и транспортировать продукт совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом. 

Крупа пшено
Крупа - пшено шлифованное, получаемое из проса, путем освобождения его от цветковых пленок, частично от плодовых, семенных оболочек и зародыша. Пшено из проса, отвечающего требованиям ГОСТ 22983. Пшено шлифованное должно быть следующего сорта: высший или первый. Пшено должно иметь желтый, разных оттенков, цвет. Запах должен быть свойственный пшену, без посторонних запахов, не должен быть затхлый, плесневый.  Вкус должен быть свойственный пшену, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Влажность не более четырнадцати процентов. Доброкачественное ядро не менее девяносто восемь целых восемь десятых процентов. Доброкачественные ядра не должны включать в себя бoлее чем: один процент - битых ядер; ноль целых шесть десятых процентов - поврежденных ядер. Содержание сорной примеси не более ноль целых четыре десятые процентов;  в том числе не более чем по ноль целых пять сотыхпроцентов минеральной примеси, вредной примеси, примеси горчака ползучего и вязеля разноцветного. Испорченные ядра не более ноль целых пять десятых процентов. Нешелушеные зерна не более ноль целых четыре десятые процентов. Не должна допускаться зараженность вредителями хлебных запасов. Металломагнитная примесь, размером отдельных частиц в наибольшем линейном измерении не более ноль целых три десятые миллиметра и/или массой не более ноль целых четыре десятые мг, не более три мг. в одном килограмме крупы. 
К примесям в шлифованном пшене относятся: 
	Наименование примеси
	Характеристика

	1. Испорченные ядра
	Явно испорченные ядра от светло-коричневого до черного цвета, а также светлые, но рыхлые, легко разрушающиеся при надавливании ядра

	2. Сорная примесь:
	

	а) минеральная примесь
	Песок, галька, руда, частицы земли, наждака и шлака

	б) органическая примесь
	Частицы цветковых пленок, стеблей, метелок, оболочки сорняков

	в) сорные семена
	Семена всех дикорастущих и культурных растений

	г) вредная примесь
	Головня, спорынья, плевел опьяняющий, горчак ползучий, софора лисохвостная, термопсис ланцетный (мышатник), вязель разноцветный

	3. Нешелушеные зерна
	Зерна проса, не освобожденные от цветковых пленок

	4. Битые ядра
	Битые ядра пшена, проходящие через сито с отверстиями диаметром 1,5 мм и не проходящие через сито из проволочной сетки № 056.

	5. Мучка
	Мелкие частицы пшена, проходящие через сито из проволочной сетки № 056.

	6. Поврежденные ядра
	Ядра с пятнами различной формы и цвета


Значения показателей: доброкачественное ядро, сорная примесь, испорченные ядра, нешелушеные зерна, зависят от сорта пшена. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в крупе пшенной не должно превышать допустимые уровни, установленные действующими медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых шесть сотых; Ртуть – ноль целых две сотые. Микотоксины, мг/кг, менее: Афлатоксин В1 - ноль целых пятнадцать стотысячных; Т-2 токсин - ноль целых пять сотых. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль.  Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 - сорок. Тара для упаковки пшена должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение пшена должно соответствовать ГОСТ 26791. Шлифованное пшено должно быть упаковано в пакет бумажный одинарный или в пакеты из термосвариваемых материалов, массой нетто в килограммах: от 0,400 до 1,000, кратными 0,025. Отклонение массы нетто отдельных упаковочных единиц не должно превышать один процент. Пакеты должны быть склеены или сварены. 
На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные, характеризующие продукцию: 
- товарный знак и/или наименование предприятия-изготовителя, местонахождение и его подчиненность;
- наименование продукта (сорт); 
- массу нетто (кг);
- дату выработки и номер смены упаковывания (дата выработки и номер смены должны быть обозначены семизначным числом арабскими цифрами и нанесены на поверхности упаковки или на этикетке печатанием маркировочной краской или штампованием);
- срок хранения;
- обозначение государственной стандарта;
- "хранить в сухом месте";
- информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100 г продукта, содержание белка, жира, углеводов в процентах или в граммах на 100г продукта.
Пшено должно храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил, утвержденных в установленном порядке. Срок хранения пшена не менее девяти месяцев.

Рисовая крупа
Рисовая крупа, предназначенная для пищевых целей. Сорт крупы не менее первого.
Кислотность не более 2,0 град. Рис должен быть шлифованный, получаемый при шлифовании шелушеных зерен риса от I до IV типа и состоящий из ядер с шероховатой поверхностью, у которых должны быть полностью удалены цветковые пленки, плодовые и семенные оболочки, большая часть алейронового слоя и зародыша, рис не должен быть дробленый, содержание дробленого риса не должно превышать 9%. Рис должен иметь белый цвет с различными оттенками или без оттенков. Запах крупы должен быть свойственный рисовой крупе без посторонних запахов, не должен быть: затхлый и плесневый. Вкус должен быть свойственный рисовой крупе без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Влажность не более 15%.  Доброкачественное ядро не менее 99,4%, в том числе не более чем по 2% пожелтевших ядер, меловых ядер, ядер с красными полосками, глютинозных ядер риса. Красные ядра должны отсутствовать. Нешелушеные зерна риса не более 0,2%. Сорная примесь не более 0,3%, в том числе не более чем по 0,05% минеральной и органической примеси. Зараженность, загрязненность вредителями хлебных запасов, мертвые жуки должны отсутствовать. Содержание металломагнитной примеси не более 3,0мг/кг. Размер отдельных частиц металломагнитной примеси в наибольшем линейном измерении не должен превышать 0,3 мм, а масса отдельных ее крупинок - 0,4 мг. Испорченные ядра и другие посторонние примеси должны отсутствовать. Характеристика показателей качества рисовой крупы должна соответствовать:
	Наименование показателя
	Характеристика показателя

	Рис дробленый
	Колотое ядро риса, не прошедшее через сито с отверстиями диаметром 1,5 мм

	Пожелтевшие ядра риса
	Обработанные зерна риса, целые и дробленые, с эндоспермом желтого цвета различной интенсивности

	Меловые ядра риса
	Обработанные зерна риса, целые и дробленые, у которых ½ и более поверхности имеет непрозрачный внешний вид, подобный мелу

	Ядра 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

	Красные ядра
	Обработанные зерна риса, целые и дробленые, у которых ¼ и более общей поверхности имеет красную окраску

	Глютинозные ядра
	Обработанные зерна риса глютинозных сортов, однородные по цвету, плотного строения, консистенции молочного стекла, в разрезе стеаринообразные без мучнистого и стекловидного вкрапления

	Сорная примесь
	Весь материал, не являющийся обработанными зернами риса (минеральная примесь, органическая примесь, сорные семена), а также испорченные ядра

	Минеральная примесь
	Песок, галька, частицы шлака, руды, наждака, комочки земли

	Органическая примесь
	Колосковые чешуи, цветковые пленки, части стеблей, остей, листьев, пустые колоски

	Сорные семена
	Семена всех дикорастущих и культурных растений, в том числе просянки

	Испорченные ядра риса
	Обработанные зерна риса с явно испорченным эндоспермом от светло-коричневого до черного цвета

	Мучка
	Весь проход через сито с отверстиями диаметром 1,5 мм


Значения показателей: характеристика крупы, цвет, доброкачественное ядро, нешелушенные зерна риса, сорная примесь, зависят от сорта крупы.  Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в рисовой крупе не должно превышать допустимые уровни, установленные Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых пять сотых; Ртуть – ноль целых две сотые. Микотоксины, мг/кг, менее: Афлатоксин В1 - ноль целых пятнадцать стотысячных; Т-2 токсин - ноль целых пять сотых. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; 
ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; ртутьорганические пестициды – ноль; 
2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль.  Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 – тридцать.  Мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы, клетки в одном грамме, не более 2,5х10(4). Плесневые грибы, клетки в одном грамме, не более 1,0х10(2). Бактерии группы кишечной палочки, клетки в одном грамме не допускаются. 
Тара для упаковки должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение крупы должно соответствовать ГОСТ 26791. Рис должен быть упакован в пакет бумажный одинарный или в пакеты из термосвариваемых материалов, массой нетто в килограммах: от 0,400 до 1,000, кратными 0,025. Пакеты должны быть упакованы в ящики из гофрированного картона, массой нетто не более 10кг. Пакеты должны быть склеены или сварены. 
На каждую единицу потребительской тары должна быть нанесена маркировка, содержащая следующие данные, характеризующие продукцию: 
- товарный знак и/или наименование предприятия-изготовителя, местонахождение и его подчиненность;
- наименование продукта (сорт); 
- массу нетто (кг);
- дату выработки и номер смены упаковывания (дата выработки и номер смены должны быть обозначены семизначным числом арабскими цифрами и нанесены на поверхности упаковки или на этикетке печатанием маркировочной краской или штампованием);
- срок хранения;
- обозначение государственной стандарта;
- "хранить в сухом месте";
- информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100 г продукта, содержание белка, жира, углеводов в процентах или в граммах на 100г продукта.
Рис должен храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах с соблюдением санитарных правил, утвержденных в установленном порядке. Срок хранения рисовой крупы не менее 18 месяцев.

Рыбное филе (треска)
Филе рыбное мороженое из тресковых рыб – из трески. Филе трески по виду разделки должно быть: филе с кожей без чешуи - голова, позвоночник, реберные и плечевые кости, плавники, чешуя, внутренности, черная пленка, сгустки крови должны быть удалены, должны быть удалены остатки костей оснований плавников, расположенных вдоль позвоночника, не менее чем у 75% филе (по счету). Мороженое филе трески по качеству должно быть категории: А или Б. Филе должно быть заморожено сухим искусственным способом блоками (масса блока не более 13кг) или поштучно или в пачках или пакетах. Мороженое филе трески должно быть в глазированном виде или неглазированном виде. Глазурь (при наличии) должна быть в виде ледяной корочки, равномерно покрывающей поверхность мороженого блока филе или филе трески, замороженного поштучно, глазурь (при наличии) не должна отставать при легком постукивании. Масса глазури филе или блока филе трески должна быть до 4% по отношению к массе филе или блока филе. При обработке филе трески с использованием пищевых добавок содержание влаги в нем после снятия глазури (при наличии) не должно превышать 86 процентов массы филе рыбы. Блоки должны быть чистые, плотные, с ровной поверхностью или с ровной поверхностью и с наличием  небольшого разрыхления мяса по кромке блока, должно быть без значительных перепадов по высоте блока или если филе заморожено поштучно - филе должно быть чистое, ровное, целое, без значительной деформации. Филе с небольшим количеством остатков чешуи на поверхности филе. Филе трески должно быть уложено в формы равномерными слоями, в нижнем ряду кожей вниз, а в верхнем ряду кожей вверх. Консистенция мяса трески (после размораживания) должна быть плотная, присущая виду рыбы, со свойственным виду рыб семейства тресковых частичным расслоением по септам мяса у филе. Ослабевшая консистенция не допускается. Цвет мяса трески должен быть свойственный виду рыбы, без пожелтения по кромке блока филе, без подкожного пожелтения и окрашивания. Рыба должна иметь запах, свойственный свежей рыбе без постороннего запаха. Вкус и запах (после отваривания) должны быть свойственные виду рыбы без посторонних привкуса и запаха. Консистенция (после отваривания) должна быть ломкая, сочная или суховатая, нежная, присущая виду рыбы. По показателям безопасности филе трески мороженое должно соответствовать требованиям, установленным органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора. Значения показателей: внешний вид, разделка, консистенция, зависят от категории филе. В филе трески не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных и неопасных для здоровья человека. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – ноль целых пять десятых; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых пятнадцать сотых. Нитрозамины: сумма НДМА и НДЭА должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сто; Стронций-90 – шестьдесят.  Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Сумма полихлорированных дибензо-п- диоксинов (ПХДД) и полихлорированных дибензофуранов (ПХДФ) как сумма токсических эквивалентов (ТЭ) по шкале ВОЗ (WHO-TEFs) должна отсутствовать. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: Количество колоний мезофильных аэробных микроорганизмов и факультативно анаэробных микроорганизмов - 5х10(4). 
Мороженое филе трески должно быть упаковано в ящики из гофрированного картона или в коробки парафинированные или ламинированные или в пакеты из полимерных материалов или в пачки из картона и комбинированных материалов, массой продукта не более 20 кг. В каждой упаковочной единице должно быть филе из трески, одного вида разделки, категории, вида потребительской тары и даты изготовления, филе должно быть упаковано в виде целых блоков (поштучно или в количестве нескольких штук в упаковке) или в виде филе, замороженного поштучно. До замораживания филе может быть обернуто в антиадгезионную бумагу. Мороженое филе трески должно храниться при температуре не выше минус 18 °С не менее 4 месяцев. 

Рыбное филе (хек)
Филе рыбное мороженое из мерлузовых рыб – из хека серебристого. Филе хека по виду разделки должно быть: филе без кожи  - голова, позвоночник, реберные и плечевые кости, плавники, кожа, внутренности, черная пленка, сгустки крови должны быть удалены. Мороженое филе хека должно быть категории: высшей или А. Филе должно быть заморожено сухим искусственным способом поштучно. Мороженое филе хека должно быть в глазированном или неглазированном виде. Глазурь (при наличии) должна быть в виде ледяной корочки, равномерно покрывающей поверхность филе, глазурь не должна отставать при легком постукивании. Масса глазури филе хека должна быть до 4% по отношению к массе глазированного филе. При обработке филе хека с использованием пищевых добавок содержание влаги в нем после снятия глазури (при наличии) не должно превышать 86 процентов массы филе рыбы. Филе должно быть чистое, ровное, целое, без значительной деформации. Филе должно быть уложено равномерными слоями, в нижнем ряду подкожной стороной вниз, а в верхнем ряду подкожной стороной вверх. Консистенция мяса (после размораживания) должна быть плотная, присущая виду рыбы, частичное расслоение по септам мяса у филе не допускается. Ослабевшая консистенция не допускается. Цвет мяса хека должен быть свойственный виду рыбы, без подкожного пожелтения и окрашивания. Рыба должна иметь запах, свойственный свежей рыбе без постороннего запаха. Вкус и запах (после отваривания) должны быть свойственные виду рыбы без посторонних привкуса и запаха. Консистенция (после отваривания) должна быть ломкая, сочная или суховатая, нежная, присущая виду рыбы. Жесткая консистенция мяса хека не допускается. По показателям безопасности филе хека мороженое должно соответствовать требованиям, установленным органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора. В филе хека не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных и неопасных для здоровья человека. Значения показателей: внешний вид, разделка, консистенция, зависят от категории филе. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – ноль целых пять десятых; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых пятнадцать сотых. Нитрозамины: сумма НДМА и НДЭА должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сто; Стронций-90 – шестьдесят. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Сумма полихлорированных дибензо-п- диоксинов (ПХДД) и полихлорированных дибензофуранов (ПХДФ) как сумма токсических эквивалентов (ТЭ) по шкале ВОЗ (WHO-TEFs) должна отсутствовать. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: Количество колоний мезофильных аэробных микроорганизмов и факультативно анаэробных микроорганизмов - 1х10(4). Мороженое филе хека должно быть упаковано в ящики из гофрированного картона или в коробки парафинированные или ламинированные или в пакеты из полимерных материалов, массой продукта не более 20 кг. В каждой упаковочной единице должно быть филе из хека, одного вида разделки, категории, вида потребительской тары и даты изготовления. До замораживания филе может быть обернуто в антиадгезионную бумагу. Мороженое филе хека должно храниться при температуре не выше минус 18 °С не менее 4 месяцев. 

Рыбное филе (минтай)
Филе рыбное мороженое из тресковых рыб – из минтая. Филе минтая по виду разделки должно быть: филе без кожи и костей - голова, позвоночник, реберные и плечевые кости, плавники, кожа, внутренности, черная пленка, сгустки крови должны быть удалены. Филе должно быть заморожено сухим искусственным способом блоками (масса блока не более 13кг). Мороженое филе должно быть в глазированном виде или неглазированном виде. Глазурь (при наличии) должна быть в виде ледяной корочки, равномерно покрывающей поверхность мороженого блока филе, глазурь не должна отставать при легком постукивании. Масса глазури блока филе должна быть до 4% по отношению к массе глазированного блока филе. При обработке филе минтая с использованием пищевых добавок содержание влаги в нем после снятия глазури (при наличии) не должно превышать 86 процентов массы филе рыбы. Блоки должны быть чистые, плотные, с ровной поверхностью или с ровной поверхностью и с наличием  небольшого разрыхления мяса по кромке блока, без значительных перепадов по высоте блока. Филе должно быть уложено в формы равномерными слоями, в нижнем ряду подкожной стороной вниз, а в верхнем ряду подкожной стороной вверх. Консистенция мяса минтая (после размораживания) должна быть плотная, присущая виду рыбы, со свойственным виду рыб семейства тресковых частичным расслоением по септам мяса у филе. Ослабевшая консистенция не допускается. Цвет мяса минтая должен быть свойственный виду рыбы, без пожелтения по кромке блока филе, без подкожного пожелтения и окрашивания. Минтай должен иметь запах, свойственный свежей рыбе без постороннего запаха. Вкус и запах (после отваривания) должны быть свойственные виду рыбы без посторонних привкуса и запаха. Консистенция (после отваривания) должна быть ломкая, сочная или суховатая, нежная, присущая виду рыбы. По показателям безопасности филе минтая мороженое должно соответствовать требованиям, установленным органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора. В филе минтая не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных и неопасных для здоровья человека. Значения показателей: внешний вид, разделка, консистенция, зависят от категории филе. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – ноль целых пять десятых; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых пятнадцать сотых. Нитрозамины: сумма НДМА и НДЭА должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сто; Стронций-90 – шестьдесят. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Сумма полихлорированных дибензо-п- диоксинов (ПХДД) и полихлорированных дибензофуранов (ПХДФ) как сумма токсических эквивалентов (ТЭ) по шкале ВОЗ (WHO-TEFs) должна отсутствовать. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: Количество колоний мезофильных аэробных микроорганизмов и факультативно анаэробных микроорганизмов - 5х10(4). Мороженое филе минтая должно быть упаковано в ящики из гофрированного картона или в коробки парафинированные или ламинированные, массой продукта не более 20 кг. В каждой упаковочной единице должно быть филе из минтая, одного вида разделки, категории, вида потребительской тары и даты изготовления, филе должно быть упаковано в виде целых блоков (поштучно или в количестве нескольких штук). Филе не должно быть обернуто в антиадгезионную бумагу. Мороженое филе минтая должно храниться при температуре не выше минус 18 °С не менее 10 месяцев. 

Изделия колбасные вареные (сосиски)
Пастеризованные или непастеризованные вареные мясные колбасные изделия [колбаски (сосиски)], предназначенные для питания детей, имеющие цилиндрическую или удлиненно-овальную форму, диаметром или поперечным размером до 30 мм, длиной не более 110 мм, массой одной единицы (сосиски) не менее 30гр., предназначенные для употребления в пищу преимущественно в горячем виде, отклонение размеров от указанных значений в большую или меньшую сторону не более 4 мм. Вареные колбасные изделия должны быть следующего вида наименований: "Детские" или "Детские витаминизированные" или "Здоровье" или "Малышок" или "Сказка" или "Сказка-вита" или "Карапуз" или "Тимка". Изделия с содержанием или без содержания остаточного количества антибиотиков. Колбасные изделия должны быть с дополнительным внесением лактулозы и/или витаминов и/или минеральных веществ и/или ингредиентов, содержащих бета-каротин или без дополнительного внесения этих ингредиентов. Батончики должны быть с чистой поверхностью, без повреждения оболочки, наплывов фарша, слипов, бульонных и жировых отеков, батончики должны быть в оболочке или без нее, упакованные под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы. Допускается незначительное отделение бульона в упаковках. Изделия должны иметь нежную, сочную в разогретом виде, консистенцию. Фарш должен быть равномерно перемешан, не должен содержать пустот, цвет фарша должен быть от светло-розового до темно-красного или коричневого цвета, с оранжевым оттенком или без него. Вкус и запах продукта должны быть свойственные данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей, слабосоленый, без посторонних привкуса и запаха. Батончики должны быть прямые или изогнутые, открученные или перевязанные, в натуральной или искусственной оболочке (при наличии) или закрепленные скобами в искусственной оболочке (при наличии), длиной от 5см, диаметром от 14мм. Массовая доля влаги не более 60%. Массовая доля жира не более 20%. Массовая доля белка не менее 15%. Калорийность не более 250 ккал. Массовая доля хлористого натрия (поваренной соли) от 1,5 до 1,8%. Массовая доля нитрита натрия не более 0,003%. Массовая доля общего фосфора не более 0,15%. Остаточная активность кислой фосфатазы 0,003 - 0,006%. Массовая доля крахмала не более 3%. Не допускается содержание в продукте пищевых добавок, содержащих фосфаты, жгучие пряности, консерванты, усилители вкуса и аромата (глутаматы), искусственные ароматизаторы и красители.  Вареные колбасные изделия должны иметь температуру в толще батончика при выпуске в реализацию от 0 °С до 6 °С. Значение показателя: вид на разрезе, зависит от наименования сосисок. Содержание токсичных элементов, антибиотиков, нитрозаминов, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов, диоксинов в колбасных изделиях не должно превышать допустимых уровней, установленных нормативными документами, действующими на территории Российской Федерации. По микробиологическим показателям вареные колбасные изделия должны соответствовать нормам, установленными нормативными документами, действующими на территории Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых три сотые; Ртуть – ноль целых две сотые. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Бацитрацин – ноль целых две сотые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. Диоксины должны отсутствовать. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более: КМАФАнМ - 1×10(3). Mасса продукта, в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек (колиформы), патогенные (в том числе сальмонеллы), Сульфитредуцирующие клостридии, S.aureus, L.monocytogenes, E.coli  не менее 25,0г. Вареные колбасные изделия должны быть весовыми или штучными, в упакованном виде под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы в газонепроницаемые полимерные материалы. Масса нетто одной упаковки колбасок (по 2-10 шт.) - не более 500 г. Пределы допускаемых отрицательных отклонений содержимого массы нетто от номинального количества должны соответствовать требованиям ГОСТ 8.579. Вареные колбасные изделия далее должны быть упакованы в транспортную тару: ящики из гофрированного картона или в другую тару, разрешенную к применению в пищевой промышленности. Тара должна быть чистой, сухой, без плесени, постороннего запаха. В каждую единицу транспортной тары должен быть упакован продукт одной даты выработки, одного наименования, одного срока годности. Масса нетто продукции в транспортной таре не более 20 кг. Вареные колбасные изделия должны храниться при температуре от 0 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха (75±5)% не более 45 сут. 

Сахар
Крупнокристаллический или мелкокристаллический белый сахар - пищевой продукт, представляющий собой кристаллизованную, без вкусоароматических добавок сахарозу, массовая доля которой не менее 99,70%, полученную в результате переработки сахаросодержащего сырья - сахарной свеклы или тростникового сахара-сырца. 
Белый сахар должен соответствовать требованиям государственного стандарта и в соответствии с ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции". Сахар должен быть: свекловичный или из тростникового сахара-сырца. Белый сахар должен быть кристаллический. Кристаллический белый сахар должен иметь размеры кристаллов от 0,2 до 0,5 мм включительно или от 2,0 до 2,5 мм включительно. Наличие кристаллов с отклонениями от нижнего (в меньшую сторону) или верхнего (в большую сторону) пределов указанных размеров не более 15% от массы анализируемой пробы белого сахара - по ГОСТ 12579. В зависимости от показателей качества белый сахар должен быть категории: экстра или ТС1 или ТС2.
Сахар должен иметь белый чистый цвет. Масса кристаллов должна быть однородная, сыпучая, с наличием комков, разваливающихся при легком нажатии, или без них. Вкус и запах должен быть свойственный сахару, сладкий, без постороннего запаха и привкуса, как в сухом сахаре, так и в его водном растворе. Раствор сахара должен быть прозрачный, без нерастворимого осадка, механических и других примесей, с наличием опалесценции или без нее. Массовая доля влаги не более 0,12%. Массовая доля редуцирующих веществ (в пересчете на сухое вещество) не более 0,04%. Массовая доля золы (в пересчете на сухое вещество) не более 0,036%. Цветность в растворе не более 104,0 единиц оптической плотности. Содержание токсичных элементов и радионуклидов в сахаре не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значения показателей: размеры кристаллов, отклонение размеров кристаллов от указанного значения, внешний вид, чистота раствора, массовая доля сахарозы, массовая доля влаги, массовая доля редуцирующих веществ, массовая доля золы, цветность, зависят от вида сахара и его категории. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – одна целая ноль десятых; Кадмий – ноль целых пять сотых; Ртуть – ноль целых одна сотая; Диоксид серы – пять. Ферропримеси (размер отдельных частиц ферропримесей не должен превышать ноль целых три десятые мм в наибольшем линейном измерении) не более трёх мг/кг. Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов, КОЕ в одном грамме, не более 1,0х10(3).  Плесневые грибы, КОЕ в одном грамме, не более десяти. Дрожжи, КОЕ в одном грамме, не более десяти. Не допускается содержание бактерий группы кишечных палочек (колиформы), патогенных микроорганизмов, в том числе бактерии рода Salmonella в не менее чем двадцать пять грамм. Пестициды, мг/кг, менее: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых пять тысячных; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Упаковка должна обеспечивать сохранность сахара при его транспортировании и хранении. Сахар должен быть фасован в потребительскую тару (пакеты, массой нетто не более 1кг) из материалов, которые обеспечивают прочность тары и использование которых в контакте с продуктом данного вида обеспечивает его качество и безопасность. Пакеты с сахаром должны быть упакованы, массой нетто не более 10кг, в ящики из гофрированного картона или в групповую упаковку из пленки термоусадочной или в групповую упаковку из двух слоев бумаги. Белый сахар должен быть фасован в упаковку (мешки) с номинальной массой: 5, 10, 25, 50кг. Каждая единица потребительской тары должна содержать следующую информацию:
- наименование и категорию сахара;
- происхождение по виду сырья (свекловичный или из тростникового сахара-сырца);
- наименование и местонахождения (юридический адрес, включая страну) изготовителя;
- товарный знак;
- штриховое кодирование;
- номинальную массу упаковочной единицы; 
- пищевую и энергетическую ценность;
- год изготовления и дату фасования;
- срок годности и условия хранения;
- обозначение государственного стандарта;
- информацию о подтверждении соответствия.
Надписи должны быть нанесены типографским способом непосредственно на потребительскую упаковку. Допускается не наносить информацию о товарном знаке при его отсутствии. Краска, используемая для печати, не должна проникать через упаковку и придавать белому сахару посторонний привкус и запах.
Упакованный сахар должен храниться не менее 4 лет при температуре не более 40°С и относительной влажности воздуха не более 70%.  

Сметана
Упакованная в потребительскую тару сметана, предназначенная для непосредственного использования в пищу. Кисломолочный продукт должен быть произведен путем сквашивания сливок с добавлением молочных продуктов или без их добавления, с использованием заквасочных микроорганизмов - лактококков или смеси лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков, массовая доля жира в котором составляет не менее чем 15%. Сметана не должна быть обогащена молочным белком, витаминами, микро- и макроэлементами, пищевыми волокнами, полиненасыщенными жирными кислотами, фосфолипидами, пробиотиками и пребиотикам. Жировая фаза продукта должна содержать только молочный жир. Продукт должен быть изготовлен из нормализованных сливок и/или восстановленных сливок, с добавлением молока коровьего сырого и/или молока обезжиренного и/или молока цельного сухого и/или молока сухого обезжиренного. В продукте не допускается применять стабилизаторы и загустители. Сметана должна быть однородная, густая, с глянцевой поверхностью. Не допускается недостаточно густая, вязкая консистенция, не допускается крупитчатость. Вкус и запах должны быть чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Сметана должна иметь белый цвет с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. Массовая доля белка не менее 2,5%. Массовая доля жира не более 20%. Кислотность от 65 до 100 включ. °Т. Не допускается содержание фосфатазы и/или пероксидазы. Температура продукта при выпуске с предприятия 4±2 °С. Допустимые уровни содержания потенциально опасных веществ (токсичные элементы, микотоксины, диоксины, меламин, антибиотики, пестициды, радионуклиды) в продукте не должны превышать требований, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Не допускается содержание стабилизаторов и загустителей. Значение показателя: массовая доля белка, зависит от массовой доли жира продукта. Допустимые уровни содержания микроорганизмов (бактерии группы кишечных палочек, дрожжи, плесени, Staphylococcus aureus, бактерии рода Salmonella, молочнокислые микроорганизмы) в продукте не должны превышать требований, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, менее: Свинец – ноль целых две сотые; Мышьяк – ноль целых пять сотых; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых пять тысячных. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин M1 – ноль целых две стотысячные. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол – ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа - ноль целых одна сотая; Пенициллины - ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин - ноль целых две десятые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая. 
Диоксины должны отсутствовать. Дрожжи не более пятидесяти КОЕ/г. Плесени не более пятидесяти КОЕ/г. Количество молочнокислых микроорганизмов не менее 10(7) КОЕ/г.
Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сорок; Стронций-90 – двадцать пять. Сметана должна быть фасована в стаканчики из полимерных или комбинированных материалов не более 0,2кг. Тара и упаковка, непосредственно контактирующие с продуктами переработки молока при их хранении, перевозке должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с молочными продуктами федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю и надзору в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей в соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена так, чтобы была видна маркировка не менее одной единицы потребительской тары и/или групповой упаковки, и/или транспортной тары с каждой боковой стороны транспортного пакета. Укладка транспортного пакета должна быть осуществлена способами, обеспечивающими сохранность нижних рядов потребительской тары и/или групповой упаковки, и/или транспортной тары без их деформации.


Свекла
Свежая столовая свекла (Beta vulgaris L.), мытая или очищенная от земли сухим способом, высшего или первого товарного сорта. Корнеплоды должны быть 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. Корнеплоды должны быть с целым или поломанным стержневым корнем. Корнеплоды должны быть гладкими или с зарубцевавшимися (покрытыми эпидермисом) неглубокими природными трещинами в корковой части, образовавшимися в процессе формирования корнеплода и/или с незначительными поверхностными повреждениями, образовавшимися в результате погрузочно-разгрузочных операций и/или промывки. Форма корнеплодов должна быть правильная или с незначительными дефектами. Уродливые корнеплоды не допускаются. Свекла должна иметь запах и вкус свойственные ботаническому сорту, свекла не должна иметь постороннего запаха и постороннего привкуса. Мякоть корнеплода должна быть сочная, темно-красная разных оттенков в зависимости от особенностей ботанического сорта, с наличием узких светлых колец или без них. Размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру не менее 5,0см. Содержание корнеплодов с отклонениями от установленных размеров, не более чем на 1,0 см, не более 10% от массы. Содержание корнеплодов с механическими повреждениями, с порезами головок, легким увяданием не более чем по 5% от массы. Глубина механических повреждений не должна превышать 0,3см. Глубина природных трещин в корковой части, образовавшихся в процессе формирования корнеплода, не должна превышать 0,2см. Глубина поверхностных повреждений, образовавшихся в результате погрузочно-разгрузочных операций и/или промывки, не должна превышать 0,3см. Содержание корнеплодов увядших, с признаками морщинистости, запаренных, подмороженных, загнивших не допускается. Наличие земли, прилипшей к корнеплодам не более 1,0% от массы. Значения показателей: внешний вид, внутреннее строение, размер корнеплодов по наибольшему поперечному диаметру, содержание корнеплодов с отклонениями от установленных размеров, содержание корнеплодов с механическими повреждениями, зависят от сорта свеклы. Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов и нитратов в свекле не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг: шестьдесят – шестьсот.  Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Стронций – 90 – шестьдесят; Цезий -137 – двадцать пять. Свежая свекла должна быть упакована таким образом, чтобы обеспечивалась ее надлежащая сохранность и безопасность. Свекла в каждой упаковочной единице должна быть однородной по качеству и размеру. Свеклу должна быть фасована по 0,5-5,0 кг в тканевые мешки или в мешки из полимерных пленок или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов. Отрицательное отклонение номинальной массы нетто одной упаковочной единицы не должно превышать 1,5%. Видимая часть свеклы в упаковочной единице должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Свежая свекла должна храниться в условиях, обеспечивающих ее сохранность: в закрытых вентилируемых помещениях с относительной влажностью воздуха 85%-90% при температуре воздуха от 0 °С до 10 °С включительно - не более 3 сут, при температуре воздуха выше 10 °С - не более 2 сут.

Сельди соленые
Соленые сельди следующих биологических видов: азово-черноморская (донская, днепровская, дунайская, керченская) - Alosa pontica или атлантическая - Clupea harengus или беломорская - Clupea pallasii marisalbi или каспийская сельдь (каспийский пузанок - Alosa caspia, бражниковская - Alosa brashnikovi, каспийская черноспинка - Alosa kesseri kesseri) или тихоокеанская - Clupea pallasii. Соленые сельди должны быть из сельди-сырца или из охлажденной или из мороженной сельди. Сельдь: жирная или нежирная или не подразделяется по жирности. По видам разделки соленые сельди должны быть неразделанные или зябренные или жаброванные или полупотрошеные  или потрошеные с головой или обезглавленные или тушки или тушки полупотрошеные. По качеству соленые сельди должны быть первого или второго сорта. В соответствии с видом разделки у сельди удалены или могут быть оставлены жабры и/или внутренности (или часть внутренностей) и/или сгустки крови и/или молоки (икра) и/или голова с плечевыми костями и/или грудные плавники и/или хвостовой плавник и/или кожа. Сельдь должна быть крупная или средняя или мелкая. Сельдь должна быть малосоленая или слабосоленая. Длина соленой сельди должна быть не менее 14,0см. Масса соленой сельди должна быть более 0,2кг. Массовая доля жира не более 20%. Поверхность сельди должна быть чистая, по цвету свойственная виду сельди, с наличием на поверхности незначительного осадка белковых веществ или без него, допускается легко удаляемый желтоватый налет на поверхности, допускается потускневшая поверхность, сельдь с наличием подкожного окисления жира или без него, подкожное окисление жира, проникшее в мясо не допускается. Сельди не должны иметь наружных повреждений, но допускаются в одной упаковочной единице: поломанные жаберные крышки не более чем у 15% рыб (по счету), следы объячеивания, сбитость чешуи, трещины, порезы, срывы кожи, слегка лопнувшее брюшко без значительного обнажения или выпадения внутренностей - не более чем у 30% рыб (по счету). Головы сельди (при наличии) должны быть неповрежденные или допускается в одной упаковочной единице наличие рыб с повреждениями головы. Сельдь должна иметь сочную, нежную консистенцию. Вкус и запах должны быть свойственные соленой сельди, без посторонних привкуса и запаха, допускается слабый запах окислившегося жира. Массовая доля поваренной соли от 4 до 8%. Наличие посторонних примесей (в потребительской таре) не допускается. По показателям безопасности соленая сельдь и рыба, используемая для изготовления соленой сельди не должна превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значения показателей: внешний вид, наружные повреждения, вкус и запах, срок хранения, зависят от сорта и посола сельди. В рыбе не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных для здоровья человека. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – ноль целых пять десятых; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых пятнадцать сотых. Гистамин, мг/кг: десять целых ноль десятых – сто целых ноль десятых. Полихлорированные бифенилы, мг/кг, не более: ноль целых пять десятых. Нитрозамины: сумма НДМА и НДЭА- должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сто; Стронций-90 – шестьдесят. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых две сотые; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая.  Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более КМАФАнМ - 5×10(4). Соленые сельди должны быть упакованы в пакеты из полимерных материалов по нормативным документам, с применением или без применения подложек, с добавлением незначительного количества тузлука, в ведра из полимерных материалов вместимостью не более 10 дм³. Соленая сельдь должна быть уложена в ведра ровными плотными взаимоперекрещивающимися рядами, спинками вниз, последний ряд - спинкой вверх. Ведра с соленой сельдью должны быть залиты тузлуком или солевым раствором и плотно укупорены. В каждой упаковочной единице должна быть соленая сельдь одного вида, сорта, одной разделки, степени солености и жирности, размерной группы, одной даты изготовления. Отклонения массы нетто продукции в единице тары не должны превышать +3%. Тара и упаковочные материалы, используемые для упаковывания соленых сельдей, должны быть прочными, чистыми, сухими, без постороннего запаха и изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами органами и учреждениями государственной санитарно-эпидемиологической службы. На тару должна быть нанесена маркировка на русском языке содержащая следующие структурные элементы:
- наименование и местонахождение предприятия-изготовителя;
- товарный знак предприятия (при наличии);
- наименование продукта;
- принадлежность к району промысла;
- длину и массу рыбы (крупная или средняя или мелкая);
- вид разделки (обезглавленная или потрошеная или иное);
- вид обработки (соленая);
- степень солености (малосоленая или слабосоленая);
- сорт;
- обозначение нормативного документа;
- знак соответствия;
- массу нетто (брутто, тары - при необходимости);
- дату изготовления (число, месяц, год). 
Соленые сельди должны храниться при температуре от минус 2 °С до минус 8 °С не более 90 сут. 

Сок
Жидкий пищевой продукт, который должен быть несброжен, способен к брожению, должен быть получен из съедобных частей доброкачественных, спелых, свежих или сохраненных свежими фруктов, путем физического воздействия на эти съедобные части и в котором в соответствии с особенностями способа его получения должны быть сохранены характерные для сока из одноименных фруктов пищевая ценность, физико-химические и органолептические свойства. В сок могут быть добавлены концентрированные натуральные ароматообразующие фруктовые вещества и/или фруктовая мякоть и/или фруктовое пюре и/или клетки цитрусовых фруктов, произведенные из одноименных фруктов путем физического воздействия на них. В восстановленный сок, в целях корректировки вкуса, может быть добавление сахара и/или сахаров и/или их растворов и/или сиропов в количестве не более чем 1,5 процента от массы готовой продукции, но не в целях замещения растворимых сухих веществ сока. Добавление в соки прямого отжима растворов, сиропов сахара и сахаров не допускается. Смешанный сок должен быть при смешивания двух и более различных соков или соков и фруктовых пюре. Не допускается использование соков, заготовленных методом "горячего розлива" и консервированных с использованием химических консервантов. Соки следующих видов: сок прямого отжима (сок, произведенный путем механической обработки непосредственно свежих или сохраненных свежими фруктов), восстановленный сок (сок, произведенный из концентрированного сока или концентрированного сока и сока прямого отжима и питьевой воды). Питьевая вода, используемая для восстановления соков, должна дополнительно соответствовать требованиям по содержанию нитратов: не более чем 25 миллиграммов на один литр, натрий не более чем 50 миллиграммов на один литр. В случае обогащения соковой продукции из фруктов пищевыми и/или биологически активными веществами, в состав которых входят аскорбиновая кислота и/или железо, содержание аскорбиновой кислоты не должно превышать 750 миллиграммов на один килограмм готовой продукции, содержание железа не должно превышать 30 миллиграммов на один килограмм готовой продукции. В восстановленный сок, в целях корректировки вкуса, может быть произведено добавление регулятора кислотности в количестве не более 3 г/дм³ в расчете на безводную лимонную кислоту. Соки, должны быть: соки прямого отжима осветленные, соки восстановленные осветленные, соки прямого отжима с мякотью, в том числе гомогенизированные; соки восстановленные с мякотью. Сок должен быть стерилизованным или пастеризованным, в соответствии с требованиями нормативных правовых актов, действующих на территории РФ. Сок должен представлять собой однородную текучую жидкость с равномерно распределенной мякотью фруктов по всей массе сока (для соков с мякотью), прозрачную жидкость, стабильную в процессе хранения (для осветленных соков). 
Допускаются:
- легкая опалесценция;
- единичные точечные вкрапления кожицы темного цвета - для соков из темноокрашенных фруктов;
- незначительное расслаивание и небольшой осадок частиц мякоти или клеток цитрусовых фруктов на дне упаковки;
- наличие камедистых (твердых) частиц мякоти в соке из груш;
- наличие цветного маслянистого кольца на поверхности соков и/или наличие темного кольца - для соков из темноокрашенных фруктов. 
Вкус и аромат должны быть натуральные, хорошо выраженные, свойственные использованным фруктам, прошедшим тепловую обработку (для сока прямого отжима) и хорошо выраженные, свойственные соответствующим концентрированным сокам (для сока восстановленного). Для соков, изготовленных из цитрусовых, допускается горечь и привкус эфирных масел. Массовая доля титруемых кислот в соковой продукции из фруктов должна составлять не более чем 1,3 процента (для соковой продукции из цитрусовых фруктов в пересчете на безводную лимонную кислоту, для соковой продукции из других видов фруктов в пересчете на яблочную кислоту). В обогащенных соках может присутствовать привкус и запах вносимых биологически активных веществ. Не допускаются посторонние привкус и запах. Сок должен иметь цвет однородный по всей массе, свойственный цвету фруктов, из которых изготовлен сок (для соков прямого отжима) и однородный по всей массе, свойственный цвету одноименных фруктовых соков прямого отжима, из которых были изготовлены восстановленные соки. Допускаются более темные оттенки в соках из светлоокрашенных фруктов и незначительное обесцвечивание соков из темноокрашенных фруктов. Объемная доля мякоти (для соков с мякотью) не менее 8,0%. Массовая доля осадка (для соков осветленных) не более 0,3%. Минеральные примеси должны отсутствовать. Примеси растительного происхождения и посторонние примеси должны отсутствовать. Содержание растворимых сухих веществ не более 16%. Требования безопасности соков и микробиологические показатели безопасности соков должны соответствовать требованиям, установленными нормативными правовыми актами Российской Федерации. Содержание пестицидов, использованных при производстве сырья, должно соответствовать требованиям, установленными нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значение показателя:  содержание растворимых сухих веществ, зависит от наименования сока. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна сотая - ноль целых три десятые; 
Мышьяк: ноль целых пять сотых - ноль целых одна десятая; Кадмий: ноль целых одна сотая -  ноль целых две сотые; Ртуть: ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая. 
Микотоксины, мг/кг, менее: Патулин - ноль целых две сотые. Нитраты, мг/кг: пять - пятьдесят. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сорок; Стронций-90 – двадцать пять. Соки должны быть фасованы в герметично укупориваемую в потребительскую тару (пакеты) из комбинированных материалов на основе бумаги или картона, полиэтиленовой пленки и алюминиевой фольги, объемом 0,950 – 1,0л. и объемом 0,125 – 0,2л., соки должны быть упакованы в транспортную упаковку. Потребительская и транспортная упаковка, укупорочные средства должны быть предназначены для применения в пищевой промышленности и соответствовать требованиям  нормативных правовых актов, действующих на территории РФ. Соки должны сохранять свое качество со дня изготовления не менее 30 суток при температуре 4±2 °С или от 0 °С до 10 °С или от 0 °С до 25 °С 

Субпродукты (печень говяжья)
Субпродукты (печень) замороженные в блоках
Субпродукты обработанные, замороженные в блоках, по сырьевому признаку класс Б, группы 1 говяжьи: печень. Блоки субпродуктов по форме и размерам должны быть типа «а» или  «б» Форма блока усеченная четырехгранная пирамида или прямоугольный параллелепипед. Длина блока 370мм. Ширина блока 370мм. Высота блока 75мм для блока типа «б» или 150мм для блока типа «а».
Вес одного блока не более 20кг. Отклонения блоков от установленных размеров в большую или меньшую сторону не должны превышать 10 мм. По органолептическим показателям субпродукты в блоках должны быть монолитные, поверхность блоков должна быть твердая, цвет должен быть свойственный говяжьей печени в замороженном состоянии. Температура в толще блоков не должна быть выше минус 18 °С. Не допускается в замороженных блоках и на их поверхности наличие льда и снега. Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути), антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в субпродуктах в блоках не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. 
Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; 
Мышьяк – одна целая ноль десятых; Кадмий – ноль целых три десятые; Ртуть – ноль целых одна десятая. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол  - ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Бацитрацин – ноль целых две сотые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых пятнадцать тысячных; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пятнадцать тысячных. Диоксины должны отсутствовать. Микробиологические показатели, КОЕ/г, не более КМАФАнМ - 2×10(5).  Mасса продукта, в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек (колиформы), патогенные (в том числе сальмонеллы) и L.monocytogenes не менее двадцати пяти грамм. Блоки должны быть упакованы поштучно или в количестве нескольких единиц в ящики из гофрированного картона в пакетированном виде. Тара, упаковочные материалы и скрепляющие средства должны соответствовать требованиям санитарии по документам, в соответствии с которыми они изготовлены, и обеспечивать сохранность и товарный вид субпродуктов в блоках при транспортировании и хранении в течение всего срока годности, а также должны быть разрешены для контакта с продукцией данной группы. Тара должна быть чистой, сухой, без постороннего запаха. Масса нетто одной упаковочной единицы - не более 20 кг. Маркировка продукта в потребительской таре должна содержать следующую информацию:
- наименование субпродуктов в блоках, вида (класс Б), группы и подгруппы;
- наименование и местонахождение изготовителя [юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)] и организации на территории Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей (при наличии);
- товарный знак изготовителя;
- массу нетто;
- пищевую ценность;
- дату изготовления и дату упаковывания;
- условия хранения;
- срок годности;
- обозначение государственного стандарта;
- информацию о подтверждении соответствия.
Этикетка должна быть в полимерной обертке или наклеенная на упаковку или вложенная в нее. Маркировка должна быть четкой, средства для маркировки не должны влиять на показатели качества субпродуктов в блоках, придавать продукту посторонние вкус и запах, должны быть изготовлены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами или с данной группой продуктов. Допускается не наносить информацию о товарном знаке при его отсутствии. Субпродукты в блоках должны храниться при температуре минус (18±2) °С не более 6 мес.

Субпродукты охлажденные (печень говяжья). 
Субпродукты должны быть получены от здоровых молодых животных, выращенных без применения стимуляторов роста, гормональных препаратов, антибиотиков и других антимикробных препаратов, синтетических азотсодержащих веществ, продуктов микробного синтеза, кормов, содержащих ГМО. Субпродукты должны иметь температуру в любой точке измерения от минус 1°С до плюс 4°С. Печень должна быть без наружных кровеносных сосудов, желчных протоков, лимфатических узлов, желчного пузыря, прирезей посторонних тканей и загрязнений. Печень должна иметь цвет от светло-коричневого до темно-коричневого с различными оттенками. Продукт должен иметь запах свойственный доброкачественным субпродуктам, характерный для говяжьей печени. Массовая доля белка не менее 18%. Массовая доля жира не более 4%. Массовая доля общего фосфора (в пересчете на Р2О5) не более 0,85%. Субпродукты не должны быть: размороженные,  полученные от быков, изменившие цвет (потемневшие). По микробиологическим показателям, содержанию токсичных элементов, антибиотиков, пестицидов, диоксинов, радионуклидов субпродукты должны соответствовать нормативным правовым актам, действующим на территории РФ. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – одна целая ноль десятых; Кадмий – ноль целых три десятые; Ртуть – ноль целых одна десятая. Антибиотики, мг/кг: Хлорамфеникол  - ноль; Тетрациклиновая группа – ноль; Бацитрацин – ноль. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых пятнадцать тысячных; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пятнадцать тысячных. Диоксины должны отсутствовать. Субпродукты должны быть весовыми в упакованном виде. Субпродукты должны быть упакованы под вакуумом или без него в прозрачные газонепроницаемые пленочные материалы, целыми изделиями массой не более 1,5 кг. Упаковочные материалы, транспортная упаковка и скрепляющие средства должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории РФ, и должны обеспечивать сохранность и товарный вид субпродуктов при транспортировании и хранении в течение всего срока годности. Субпродукты, упакованные в пленочные материалы, должны быть уложены в транспортную упаковку: ящики из гофрированного картона или ящики полимерные многооборотные. Масса нетто субпродуктов в ящиках не должна превышать 20 кг. В каждую единицу транспортной упаковки должна быть уложена продукция одного вида и наименования, одной даты выработки и одного срока годности.
Субпродукты в потребительской упаковке должны иметь маркировку, соответствующую требованиям ТР ТС 034/2013 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" и ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", маркировка должна содержать следующие данные: 
- вид и наименование субпродуктов с указанием термического состояния "охлажденные" и слов "для детского питания";
- наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес производства и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на предприятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии));
- массу нетто;
- дату изготовления и упаковывания;
- условия хранения;
- срок годности;
- пищевую ценность;
- обозначение государственного стандарта;
- единый знак обращения на рынке государств - членов Таможенного союза.
Субпродукты должны храниться не менее суток при температуре воздуха от минус 1°С до плюс 1°С вкл. или от 0°С до плюс 4°С вкл. и относительной влажности воздуха от 85% до 90% вкл.

Соль
Соль без добавок
Пищевая поваренная соль, представляющая собой хлористый натрий. Пищевую поваренную соль должна быть: выварочная или каменная или садочная или самосадочная; по способу обработки - без добавок; по качеству – экстра или высшего или первого сорта; по гранулометрическому составу - размером частиц для сорта «экстра» или помол № 0. Соль должна представлять собой кристаллический сыпучий продукт. Не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли. Вкус должен быть соленый, без постороннего привкуса. Цвет должен быть белый или белый с оттенками, с наличием темных частиц или без них. Не допускается присутствие посторонних запахов. Массовая доля хлористого натрия не менее девяносто семь целых семь десятых процентов. Массовые доли кальций-иона, магний-иона, сульфат-иона, калий-иона должны быть не мeнее чем по ноль целых одна сотая процентов, но не более чем по одна целая двадцать сотых процентов. Массовая доля оксида железа (III) не более ноль целых десять тысячных процентов. Массовая доля нерастворимого в воде остатка не более ноль целых сорок пять сотых процентов. Массовая доля влаги не более четырех процентов. Гранулометрический состав соли должен быть: не менее семьдесят пять процентов размером до ноль целых восемь десятых миллиметров включительно, не более двадцати пяти процентов размером свыше ноль целых восемь десятых до одна целая две десятые миллиметров включ. или не более десяти процентов размером свыше одна целая две десятые миллиметров. Значения показателей: цвет, массовая доля хлористого натрия, кальций-иона, магний-иона, сульфат-иона, калий-иона, оксида железа, сульфата натрия, массовая доля нерастворимого в воде остатка, массовая доля влаги, зависят от сорта и наименования по способу производства. Содержание токсичных элементов и радионуклидов в пищевой поваренной соли не должно превышать допустимые уровни, установленные гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – две целые ноль десятых; Мышьяк – одна целая ноль десятых; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых одна десятая. Пищевая поваренная соль должна быть фасована и упакована в потребительскую и транспортную тару, разрешенную к применению для контакта с пищевыми продуктами органами и учреждениями госсанэпидслужбы России в установленном порядке.  Тара должна обеспечивать сохранность продукции при ее транспортировании и хранении:
     - должна быть прочной, сухой и чистой;
     - не должна допускать проникания влаги и просыпания;
     - должна обеспечивать целостность упаковки до истечения срока хранения (годности) продукта. 
Потребительская тара – пакеты, изготовленные из полиэтиленовой пленки, массой нетто не более одного килограмма. Маркировка потребительской тары должна быть по ГОСТ Р 51074.
     Маркировка должна содержать следующие данные:
     - наименование продукта, включая информацию о способе производства (выварочная или каменная или самосадочная или садочная);
     - наименование и местонахождение (юридический адрес, включая страну) изготовителя или упаковщика или экспортера или импортера;
     - фирменное наименование (при наличии);
     - товарный знак (при наличии);
     - дату изготовления и упаковки;
     - срок хранения;
     - сорт;
     - гранулометрический состав;
     - массу нетто;
     - обозначение государственного стандарта;
     - информацию о сертификации;
     - рекомендуемое суточное потребление (не более 5-6 г).
Пищевая поваренная соль в упаковке должна храниться в сухих складах, без попадания прямых солнечных лучей не более двух лет. 

Соль йодированная
Пищевая поваренная соль, представляющая собой хлористый натрий. Пищевая поваренная соль должна быть: выварочная или каменная; по способу обработки - с добавками (йодированная); по качеству – экстра или высшего или первого сортов; по гранулометрическому составу - размером частиц для сорта «экстра» или помол № 0. Соль должна представлять собой кристаллический сыпучий продукт. Не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли. Вкус должен быть соленый, без постороннего привкуса. Цвет должен быть белый или белый с оттенками, с наличием темных частиц в пределах содержания нерастворимого в воде остатка и оксида железа или без их наличия. Не допускается присутствие посторонних запахов, допускается слабый запах йода. Массовая доля хлористого натрия не менее девяноста восьми процентов. Массовые доли кальций-иона, магний-иона, сульфат-иона, калий-иона должны быть не менее чем по ноль целых одна сотая процентов, но не более чем по одна целая двадцать сотых процентов. Массовая доля сульфата натрия не более ноль целых двадцать сотых процентов. 10 рН раствора 6,5 - 8,0. Содержание сульфата натрия и 10 рН раствора может не нормироваться в зависимости от сорта. Массовая доля йода не более ноль целых пятьдесят пять тысячных мг/г. Массовая доля тиосульфата натрия (25,0±5,0)х10(-3)%. Массовая доля оксида железа (III) не более ноль целых десять тысячных процентов. Массовая доля нерастворимого в воде остатка не более ноль целых сорок пять сотых процентов. Массовая доля влаги не более ноль целых семь десятых процентов. Массовая доля ферроцианида калия должна быть не более 1х10(-3)%. Гранулометрический состав соли должен быть: не менее семидесяти пяти процентов размером до ноль целых восемь десятых миллиметров включительно, не более двадцати пяти процентов размером свыше ноль целых восемь десятых до одна целая две десятые миллиметров включительно или не более десяти процентов размером свыше одна целая две десятые миллиметров. Значения показателей: цвет, массовая доля хлористого натрия, кальций-иона, магний-иона, сульфат-иона, калий-иона, оксида железа, сульфата натрия, массовая доля нерастворимого в воде остатка, массовая доля влаги, зависят от сорта и наименования по способу производства. Содержание токсичных элементов и радионуклидов в пищевой поваренной соли не должно превышать допустимые уровни, установленные гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – две целые ноль десятых; Мышьяк – одна целая ноль десятых; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пищевая поваренная соль должна быть фасована и упакована в потребительскую и транспортную тару, разрешенную к применению для контакта с пищевыми продуктами органами и учреждениями госсанэпидслужбы России в установленном порядке.  Тара должна обеспечивать сохранность продукции при ее транспортировании и хранении:
     - должна быть прочной, сухой и чистой;
     - не должна допускать проникания влаги и просыпания;
     - должна обеспечивать целостность упаковки до истечения срока хранения (годности) продукта;
     - должна обеспечивать сохранность количества внесенной для профилактических целей добавки до истечения срока годности (хранения).
Потребительская тара – пакеты, изготовленные из полиэтиленовой пленки, массой нетто до 1кг. Маркировка потребительской тары должна быть по ГОСТ Р 51074.
     Маркировка должна содержать следующие данные:
     - наименование продукта, включая информацию о способе производства (выварочная или каменная);
     - наименование и местонахождение (юридический адрес, включая страну) изготовителя или упаковщика или экспортера или импортера;
     - фирменное наименование (при наличии);
     - товарный знак (при наличии);
     - дату изготовления и упаковки;
     - сорт;
     - гранулометрический состав;
     - массу нетто;
     - добавки (стабилизирующую, противослеживающую при ее применении);
     - обозначение государственного стандарта;
     - информацию о сертификации;
     - рекомендуемое суточное потребление (не более 5-6 г).
Пищевая поваренная соль в упаковке должна храниться в сухих складах, без попадания прямых солнечных лучей не менее 6 месяцев. 

Хлеб ржаной 
Хлеб ржаной, из ржаной обойной или обдирной или сеяной муки, с добавлением или без добавления солода и/или сахара и/или патоки и/или другого сырья в соответствии с рецептурой для каждого вида хлеба. Хлебобулочное изделие должно выпекаться на хлебопекарном листе или противне или на поду или люльке пекарной камеры или в хлебопекарной форме. Наименование изделия: хлеб ржаной простой или житный или хлеб ржаной из обдирной муки или из сеяной муки. Изделие должно иметь округлую или овальную или продолговато-овальную форму или форму соответствующую хлебной форме, в которой производилась выпечка. Наличие боковых выплывов не допускается. Форма не должна быть расплывчатая, изделие должно быть без притисков. . Поверхность должна быть гладкая или шероховатая, без крупных подрывов, допускается наличие шва от делителя-укладчика и/или наколы и/или трещины и/или мучнистость верхней и нижней корок. Глубина трещин не должна превышать 1см. Не допускается отслоение корки от мякиша. Цвет от светло-коричневого до темно-коричневого. Мякиш должен быть эластичный. После легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму, мякиш не должен быть: непропеченный, липкий и  влажный на ощупь. Мякиш должен быть без комочков и следов непромеса. Пористость должна быть развитая, без пустот и уплотнений. Вкус должен быть свойственный виду изделия, не должен иметь постороннего привкуса. Запах должен быть свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха. Пористость мякиша не менее 50%. Влажность мякиша не более 51,0%. Кислотность мякиша не более 12 град. Срок выдержки на предприятии после выемки из печи не более 14 часов. В хлебе не допускаются посторонние включения, хруст от минеральной примеси, признаки болезней и плесени. Значения показателей: масса изделия, внешний вид, состояние мякиша, влажность мякиша, кислотность мякиша, пористость, массовая доля сахара, зависят от наименования изделия. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов и радионуклидов, микробиологические показатели в хлебобулочных изделиях не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна десятая - ноль целых тридцать пять сотых; Мышьяк: ноль целых одна сотая - ноль целых одна десятая; Кадмий: ноль целых одна тысячная - ноль целых пять сотых; Ртуть: ноль целых одна тысячная - ноль целых пятнадцать тысячных. Микотоксины, мг/кг: Афлатоксин В1 - ноль; Т-2 токсин – ноль; Охратоксин А - ноль. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; Ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль; Гексахлорбензол - ноль. Радионуклиды, Бк/кг, не более:  Цезий – 137 – сорок; Стронций – 90 – двадцать. Хлеб ржаной должен вырабатываться упакованным по 1шт. Изделия должны быть упакованы в пищевую полиэтиленовую пленку или полиэтиленовую термоусадочную пленку с целью обеспечения санитарных условий транспортирования, хранения. Масса нетто упаковочной единицы должна быть от 700гр. Отклонение массы изделия в меньшую сторону от установленной массы одного изделия не должно превышать 30гр. Упакованные в потребительскую тару изделия, должны быть уложены в ящики массой нетто не более 10кг. Остаточный срок хранения на момент поставки должен составлять не менее 24 часов. Укладывание хлеба при хранении и транспортировании навалом не допускается. 

Сыр
Полутвердые сыры с массовой долей влаги в обезжиренном веществе от 54,0% до 69,0%, из коровьего молока и продуктов, полученных из коровьего молока: обезжиренного молока и сливок, предназначенные для непосредственного употребления в пищу. Сыр, по показателям безопасности должны соответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 034/2013 "Молоко и молочная продукция", Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции", Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 029/2012 "Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств", а также санитарным правилам и нормам, гигиеническим нормативам, действующим на территории РФ.  Сыр должен быть: с низкой или высокой температурой второго нагревания. тЖировая фаза сыра должна содержать только молочный жир. Не допускаются сыры с прогорклым, гнилостным и резко выраженным осаленным, плесневелым вкусом и запахом, запахом нефтепродуктов и химикатов, наличием посторонних включений, а также сыры расплывшиеся и вздутые (потерявшие форму), пораженные подкорковой плесенью, с гнилостными колодцами и трещинами, с сильно подопревшей коркой, с нарушением герметичности полимерных материалов, выпущенные без нанесенного покрытия, со значительным нарушением полимерно-парафиновых и восковых сплавов, латексных покрытий, с развитием на поверхности сыра плесени и других микроорганизмов. Форма сыра: шар или низкий или высокий цилиндр или прямоугольный брусок или брусок с квадратным основанием, с равномерной осадкой или со слегка выпуклыми боковыми поверхностями и округленными гранями. Может быть легкая выпуклость верхней и нижней поверхностей или овальное сечение. Длина (или диаметр) цилиндра или бруска или шара от 8 до 80см. 
Высота от 5 до 35см. Ширина от 12 до 28см или не определяется в зависимости от формы сыра. Масса цилиндра или бруска или шара от 2кг. Корка должна быть прочная, ровная, тонкая, без повреждений, без морщин, гладкая или слегка шероховатая, без толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновыми или полимерными или комбинированными составами или полимерными материалами. Вкус и запах должен быть выраженный или умеренно выраженный сырный, сладковатый или слегка кисловатый или кисловатый и/или пряный и/или слегка пряный, с наличием остроты или без неё. Консистенция должна быть слегка плотная или плотная или ломкая на изгибе и/или эластичная или умеренно эластичная, однородная по всей массе. На разрезе сыр должен иметь рисунок, состоящий из глазков овальной или округлой или неправильной и угловатой  формы, расположенных равномерно по всей массе. Цвет сыра от белого до светло-желтого, равномерного по всей массе. Сыр должен быть первого или высшего сорта. Органолептические показатели сыра (в баллах) должны быть определены, используя шкалу оценки, общая оценка должна быть не менее 75 баллов, оценка вкуса и запаха, не менее 34 баллов.  Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество не менее 45,0%. Массовая доля влаги не более 42,0%. Массовая доля хлористого натрия (поваренной соли) не более 2%. Активная кислотность от 5,15 до 5,70 ед. рН. Сыры должны быть выпущены в реализацию в возрасте не менее 45сут. Значения показателей: форма, размер и масса сыра, вкус и запах, консистенция, рисунок, массовая доля жира, массовая доля влаги, массовая доля хлористого натрия (поваренной соли), активная кислотность, возраст, зависят от наименования сыра и его сорта. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в сыре не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых две десятые; Мышьяк – ноль целых пятнадцать сотых; Кадмий – ноль целых одна десятая; Ртуть – ноль целых три сотые.  Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин M1 – ноль целых пять стотысячных. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол – ноль целых три десятитысячные; Тетрациклиновая группа - ноль целых одна сотая; Пенициллины - ноль целых четыре тысячные; Стрептомицин - ноль целых две десятые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых шесть десятых; ДДТ и его метаболиты – ноль целых две десятые. Диоксины должны отсутствовать. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сорок; Стронций-90 – двадцать пять. Упаковочные материалы и транспортная упаковка должны соответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 005/2011 "О безопасности упаковки"и документов, в соответствии с которыми они изготовлены, и должны обеспечивать сохранность качества и безопасности сыров при перевозках, хранении и реализации. Сыры должны быть уложены поштучно или в количестве нескольких единиц в ящики из гофрированного картона или в ящики из тарного плоского склеенного картона. В каждый ящик должны быть помещены сыры одной партии, одного наименования, одного сорта, одной даты выработки и одного номера варки. Допускается укладка в транспортную тару сыра конкретного наименования разных номеров варок и дат выработок с маркировкой "сборный". Масса нетто единицы транспортной упаковки не должна превышать 20кг или 40кг для сыра Швейцарский. Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто от номинальной массы нетто должны соответствовать ГОСТ 8.579. Сыры должны храниться при температуре от минус 4°С до 0°С и относительной влажности воздуха от 85% до 90% включительно или при температуре от 0°С до 6°С и относительной влажности воздуха от 80% до 85% включительно не менее 30 суток. Сыры не должны храниться и транспортироваться совместно с другими пищевыми продуктами со специфическим запахом.

Виноград сушеный
Сушеный виноград после заводской обработки (готовый продукт), высшего или первого сорта, с семенами или без семян, из светлых или темных или окрашенных сортов винограда, обработанный или не обработанный щелочью, с дополнительной сульфитацией или без нее. Сушеный виноград должен быть в соответствии с требованиями государственного стандарта. В сушеном винограде не должны: присутствовать ягоды загнившие, присутствовать ягоды, пораженные вредителями хлебных запасов, присутствовать признаки спиртового брожения и плесень, видимая невооруженным глазом, насекомые-вредители, их личинки и куколки, металлические примеси, минеральные примеси, ощущаемые органолептически. Сушеный виноград должен быть вида: кишмиш (сояги или сабза или бедона или шигани) или изюм (светлый или окрашенный). Масса ягод сушеного винограда должна быть одного вида, сыпучая, без комкования. Ягоды должны быть без плодоножек. Вкус и запах должны быть свойственные сушеному винограду, вкус сладкий или сладко-кислый. Посторонний привкус и запах не допускаются. Цвет от светло-зеленого или золотистого до коричневого или сине-черного, без оттенков или с оттенком от золотистого или желтого до красного или коричневого или бурого, с примесью красных ягод не более пятнадцати процентов или без нее. Масса 100 ягод не менее двадцати семи грамм. Массовая доля растворимых сухих веществ не менее 82%. Массовая доля свободно отделяемых примесей растительного происхождения не более 0,07%. Массовая доля сернистого ангидрида не более 0,01%. Массовая доля других видов сушеного винограда не более 1,0%. Массовая доля ягод, состоящих из одной оболочки без мякоти и ягод мелких, с неполным содержанием мякоти не более 0,5%. Массовая доля ягод, имеющих механические повреждения различной степени, но сохранившие свою форму не более 8,0%. Массовая доля ягод с плодоножками в готовом продукте не более 6%. Значения показателей: цвет, масса 100г ягод, массовая доля растворимых сухих веществ, массовая доля свободно отделяемых примесей растительного происхождения, массовая доля сернистого ангидрида, массовая доля других видов сушеного винограда, массовая доля тощих и недоразвитых ягод, массовая доля механически поврежденных ягод, массовая доля ягод с плодоножками, массовая доля ягод другого цвета, зависят от вида и сорта сушеного винограда. Содержание токсичных элементов и пестицидов не должно превышать допустимые уровни, установленные санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами РФ.  Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых трёх десятых; Мышьяк – ноль целых одной десятой; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одной сотой. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одной сотой; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пяти тысячных. Сушеный виноград должен быть фасованным массой нетто до 1 кг в следующую тару: в термосваренные пакеты из полимерной пленки: полиэтиленовой или полиэтилен-целлофана или в двойные пакеты: внутренний — из подпергамента или целлофана или парафинированной бумаги; внешний — из писчей бумаги или бумаги для печати или в
пакеты из фольги и бумаги, ламинированные термосваривающимися материалами или в пакеты из лакированного целлофана или в коробки из картона, ламинированного термосваривающимися материалами или в коробки из бумаги с внутренним мешком — вкладышем из подпергамента или парафинированной бумаги, либо из упаковочной полимерной пленки. Тара и материалы для упаковывания сушеного винограда должны быть целыми, прочными, чистыми, сухими, незараженными вредителями и без каких-либо посторонних запахов. Полимерные пленочные материалы, предназначенные для упаковывания сушеных фруктов, должны быть разрешены для этой цели Министерством здравоохранения РФ. При упаковывании сушеных фруктов тара должна быть плотно заполнена до краев. На пакеты или коробки должна быть нанесена несмываюшейся краской маркировка с указанием:
- наименования предприятия-изготовителя;
- наименования продукта;
- массы нетто, г;
- даты выработки;
- сорта:
- обозначения государственного стандарта;
- срока хранения пищевой и энергетической ценности. 
Надпись на пакете или коробке может быть заменена красочной этикеткой с нанесением указанных выше данных.
Сушеные фрукты должны храниться не менее 12 месяцев со дня выработки при температуре от 5 до 20 °С и относительной влажности не более 70 % на складах, не зараженных вредителями с соблюдением санитарных правил. 

Творог
Кисломолочный продукт, из коровьего молока и/или молочных продуктов, с использованием заквасочных микроорганизмов - лактококков или смеси лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков и методами кислотной или кислотно-сычужной коагуляции белков с последующим удалением сыворотки путем самопрессования и/или прессования, предназначенный для непосредственного использования в пищу. Продукт должен быть из цельного и/или нормализованного и/или обезжиренного молока. Жировая фаза продукта должна содержать только молочный жир. Продукт не должен быть обогащен молочным белком, витаминами, микро- и макроэлементами, пищевыми волокнами, полиненасыщенными жирными кислотами, фосфолипидами, пробиотиками и пребиотиками. Творог должен иметь мягкую, мажущуюся или рассыпчатую консистенцию,  с наличием или без ощутимых частиц молочного белка, выделение сыворотки не допускается. Вкус и запах должны быть чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов, наличие привкуса сухого молока не допускается. Творог должен быть белого цвета с кремовым оттенком или без него, цвет должен быть равномерный по всей массе. Массовая доля жира 5 – 9 %. Массовая доля белка не менее 17%. Массовая доля влаги не более 72,0%. Кислотность не более 150°Т. Не допускается содержание фосфатазы и пероксидазы. Содержание потенциально опасных веществ (токсичные элементы, микотоксины, диоксины, меламин, антибиотики, пестициды, радионуклиды) в продукте не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Содержание микроорганизмов (бактерии группы кишечных палочек, дрожжи, плесени, Staphylococcus aureus, бактерии рода Salmonella, молочнокислые микроорганизмы) в продукте не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых шесть сотых; Мышьяк – ноль целых пятнадцать сотых; Кадмий – ноль целых шесть сотых; Ртуть – ноль целых пятнадцать тысячных. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин M1 – ноль целых две стотысячные. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых пятьдесят пять сотых; ДДТ и его метаболиты – ноль целых тридцать три сотые. Диоксины должны отсутствовать. Перекисное число не более четырёх ммоль активного кислорода/кг жира. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – сорок;  Стронций-90 – двадцать пять. Микробиологические показатели: масса продукта в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек и стафилококки не менее 0,1г. Количество молочнокислых микроорганизмов КОЕ в 1 г продукта в течение срока годности от 10(6). Количество дрожжей КОЕ в 1 г продукта в течение срока годности не более 100. Количество плесеней КОЕ в 1 г продукта в течение срока годности до 50.
Творог должен фасован в пачки, каждая пачка творога должна быть упакована в пергамент или фольгу, масса нетто одной единицы не более 0,200кг. Упаковка должна обеспечивать сохранность груза от всякого рода повреждений при  транспортировке, погрузке, разгрузке и хранении в складском помещении. Тара и упаковка, непосредственно контактирующие с продуктами переработки молока при их  хранении, перевозке должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с молочными продуктами федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю и надзору в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей в соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения. Творог должен храниться при температуре  4±2 °С, остаточный срок хранения на момент поставки должен составлять не менее 6 сут.

Паста томатная
Концентрированные томатные продукты, получаемые из свежих томатов или томатной массы или концентрированных томатных продуктов асептического консервирования, с добавлением или без добавления поваренной соли. Не допускается использование пищевых добавок (за исключением поваренной соли, при ее добавлении). Томатная паста должна быть категории "Экстра" или без обозначения категории. Масса должна быть однородная, концентрированная, мажущейся консистенции, без темных включений, грубых частиц плодов, с наличием единичных включений семян и частиц кожицы или без их наличия. Цвет пасты должен быть красный или оранжево- красный или малиново- красный, ярко выраженный, равномерный по всей массе, с наличием буроватого или коричневатого или желтоватого оттенка или без оттенков. Значение показателя цвета по йодной шкале 0,06 – 0,17 мг/см³. Значение показателя цвета по прибору «Томаколор» не более 44 единиц условной шкалы. Вкус и запах должны быть свойственные концентрированной томатной массе, без горечи, пригара и других посторонних привкуса и запаха, соленый или несоленый.  Массовая доля растворимых сухих веществ (за вычетом хлоридов) не более 27%. Массовая доля сахаров в расчете на абсолютно сухое вещество не более 48%. Массовая доля титруемых кислот в расчете на лимонную кислоту, в расчете на абсолютно сухое вещество от 9 до 11%. Массовая доля хлоридов не более 10%. Массовая доля минеральных примесей не более 0,080%. Примеси растительного происхождения и посторонние примеси должны отсутствовать. Показатели: массовая доля сахаров в расчете на абсолютно сухое вещество, массовая доля титруемых кислот в расчете на лимонную кислоту, массовая доля хлоридов, массовая доля минеральных примесей могут не нормироваться в зависимости от показателей качества. Содержание токсичных элементов, микотоксина патулина, нитратов, пестицидов и радионуклидов в томатных продуктах не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значения показателей: внешний вид и консистенция, цвет, вкус и запах, массовая доля сахаров, массовая доля титруемых кислот, массовая доля хлоридов, массовая доля минеральных примесей, значение показателя цвета, зависят от массовой доли растворимых сухих веществ и категории томатной пасты. Микробиологические показатели в продуктах томатных концентрированных не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты: ноль целых пять десятитысячных - ноль целых одна тысячная. Витамин С, мг/0,1кг: тридцать семь целых пять десятых – сорок целых пять десятых. Микотоксины, мг/кг, менее: Патулин – ноль целых две сотые. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 – шестьдесят; Стронций – 90 – двадцать пять. 
Микробиологические показатели безопасности: Содержание плесеней по Говарду должно быть не более 40% полей зрения; Спорообразующие мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы группы В. subtilis не более 11 клеток в 1 г  продукта. Не допускается содержание Спорообразующих мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов группы В. cereus и B.polymyxa. Мезофильные клостридии должны отсутствовать не менее чем в 10г продукта. Не допускается наличие неспорообразующих микроорганизмов, дрожжей, спорообразующих термофильных анаэробных, аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, консервы должны отвечать требованиям промышленной стерильности. 
Томатная паста должна быть фасована в герметично укупориваемую потребительскую тару. Потребительская тара, укупорочные средства и транспортная тара должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности. Потребительская, транспортная тара и укупорочные средства должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям государственного стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения. Томатная паста должна быть фасована в потребительскую тару вместимостью не более 1,0 дм3: в стеклянные банки I или III типов, в металлические банки с лаковым или эмалевым покрытием. Томатная паста должна сохранять свое качество, со дня изготовления, не менее года, при температуре хранения от 0°С до 25°С и относительной влажности воздуха не более 75%. 

Лук репчатый
Свежий репчатый лук (Allium сера L), в зависимости от качества первого или второго класса. Луковицы должны быть: вызревшие, здоровые, чистые, целые, не проросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, с сухими наружными чешуями (рубашкой) и высушенной шейкой длиной не более 5,0 см. Допускаются луковицы с разрывами наружных сухих чешуй. Глубина механических повреждений луковицы не должна превышать глубину одной сочной чешуи. Луковицы должны быть с сухими корешками, длина корешков не должна быть более 1 см. Допускаются незначительные пятна на сухих чешуях. Трещины на сухих чешуях, переходящие на нижнюю сухую чешую, защищающую луковицу не допускаются. Лук должен иметь запах и вкус свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру не менее 4,0см. Содержание луковиц с недостаточно высушенной шейкой не более 15%. Содержание луковиц с длиной высушенной шейки более 5см не более 10%. Содержание оголенных луковиц не более 10%. Массовая доля раздвоенных луковиц, находящихся под общими наружными сухими чешуями, не более 10% от массы. Сухие чешуи не должны отсутствовать более чем на 30% поверхности луковицы. Содержание луковиц с механическими повреждениями, повреждениями донца, а также с незначительными повреждениями сельскохозяйственными вредителями в совокупности не более 5,0% от массы. Длина пера луковиц, поставляемых в весенне-летний период (до 1 августа) не более 2см. Содержание луковиц, загнивших, запаренных, подмороженных, проросших, поврежденных стеблевой нематодой и клещами не допускается. Значения показателей: внешний вид, содержание луковиц с длиной высушенной шейки более пяти сантиметров, содержание луковиц с недостаточно высушенной шейкой, содержание оголенных луковиц, содержание луковиц размером менее установленных, содержание луковиц с механическими повреждениями, повреждениями донца, а также с незначительными повреждениями сельскохозяйственными вредителями, содержание проросших луковиц, зависят от класса лука. Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов и нитратов в луке не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг, не более восьмидесяти. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий-137 – шестьдесят; Стронций-90 – двадцать пять. Лук должен быть упакован так, чтобы обеспечивалась его надлежащая сохранность. Содержимое каждой упаковочной единицы должно быть однородным по качеству и размеру. Материалы, используемые для упаковки, а также нетоксичные чернила или клей, применяемые для нанесения текста или наклеивания этикеток, должны быть разрешены органами Госсанэпиднадзора Минздрава России. Лук должен быть фасован по 0,5 - 5,0 кг в тканевые мешки или в мешки из полимерных пленок или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов. Отрицательное отклонение от массы упаковочной единицы не более 1,5% от номинальной массы нетто.  Лук должен храниться в закрытых вентилируемых помещениях при температуре воздуха от 0 до 10 °С включительно не более 5 сут; свыше 10 °С включительно - не более 3 сут. Относительная влажность воздуха должна быть 75 - 80%.

Фасоль
Фасоль белая I типа  для продовольственных целей. Фасоль должна быть одного типа и подтипа, в негреющемся состоянии, сухая или средней сухости, должна иметь цвет и запах, свойственные здоровым нормальным семенам фасоли (без затхлого, солодового, плесневого и постороннего запахов). Фасоль должна быть следующего подтипа: 1. бомба или 2. перловка или 3. белая овальная или 4. змейка или 5. рачки или 6. лопата. Форма семян должна быть округлая или яйцевидная или овальная или удлиненная цилиндрическая, слегка изогнутая с округленными концами или почковидно-плоская. По размеру семена должны быть крупные или средние или мелкие, длиной от 6 до 16мм, толщиной от 5 до 7мм. Допускается содержание семян фасоли, имеющих небольшие отклонения от основной характеристики I типа, но не более 10%. Содержание в упаковке одного подтипа семян другого подтипа в пределах I типа не более 10%. Влажность не должна быть более 18,0%. Содержание зерновой (битые и изъеденные вредителями, не прошедшие через сито с отверстиями диаметром 3,0 мм, проросшие, с вышедшим наружу корешком, давленные) и сорной примесей (весь проход, полученный при просеивании через сито с отверстиями диаметром 3,0 мм, частицы стеблей, листьев, створки бобов, семена всех дикорастущих и культурных растений) не более чем по 2%, в том числе не более чем по 0,5% семян, поврежденных фасолевой зерновкой и минеральной примеси. Зараженность вредителями не допускается. Не допускается наличие частиц гальки, шлака, руды. Значения показателей: характеристика семян, содержание семян других типов, подтипов и нетипичных семян, зависят от типа и подтипа фасоли.  Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в фасоли не должно превышать допустимые уровни, установленные Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых две десятые; Кадмий – ноль целых шесть сотых; Ртуть – ноль целых две сотые. Микотоксины, мг/кг, менее: Афлатоксин В1 - ноль целых пятнадцать стотысячных. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая;  ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль. Тара для упаковки фасоли должна быть прочной, сухой и без посторонних запахов.  Фасоль должна быть упакована в пакеты из термосвариваемых материалов не более 1кг. Пакеты должны быть сварены. Фасоль должна храниться в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных вредителями хлебных запасов, складах.

Яблоки
Яблоки свежие помологических сортов вида Malus domestica Borkh. для потребления в свежем виде. Яблоки должны быть подготовлены и расфасованы в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Яблоки должны быть целыми, чистыми, без излишней внешней влажности, типичной для помологического сорта формы и окраски, с плодоножкой или без плодоножки, при условии, что место отрыва чистое и прилегающая к нему кожица не повреждена. Цветовая группа А или В или С.  Площадь окрашенной поверхности (однородной или неоднородной красной и/или розоватой окраски или полосок красного цвета) – от десяти до ста процентов включительно. Плоды без дефектов кожицы или с незначительными дефектами кожицы. Пятна парши на плодах должны отсутствовать. Плоды с наличием бурых или коричневых пятен, не выходящих или слегка выходящих за пределы полости плодоножки, или без их наличия. Шероховатость плода не допускается. Яблоки должны иметь вкус и запах свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Сорт яблок должен быть высший или первый. Плоды должны быть съемной степени зрелости, должны быть способны выдерживать погрузку, транспортирование, разгрузку и доставку к месту назначения. Мякоть яблок должна быть доброкачественная, без выраженной стекловидности. Яблоки должны быть калиброванные, калибровку яблок должна быть проведена по диаметру максимального поперечного сечения или по массе плода. Диаметр плода должен быть не менее шестидесяти миллиметров, масса плода - не менее девяноста грамм. Допускается наличие яблок диаметром плода не менее пятидесяти миллиметров или массой не менее семидесяти грамм при условии, что содержание растворимых сухих веществ (сахаров) в плодах составляет не менее десять целых пять десятых градуса Брикса. Для яблок, если калибровку проводят по диаметру, разница в диаметре плодов в одной и той же упаковке не должна превышать пять миллиметров или для яблок, если калибровку проводят по массе плода, разница в массе плодов в одной и той же упаковке не более пятидесяти грамм. Для всех товарных сортов яблок допускается наличие в упаковке десять процентов количества или массы плодов, не отвечающих требованиям по калибровке. При этом наличие плодов, размер которых на пять миллиметров меньше минимального диаметра или масса плодов которых на десять грамм меньше минимальной массы, не допускается. Массовая доля (количество) плодов, не соответствующих требованиям сорта в одной упаковочной единице, но соответствующих требованиям более низкого сорта (первого или второго), не более десяти процентов. Массовая доля (количество) плодов с признакам порчи не более одного процента. Наличие сорной примеси не допускается. Наличие яблок, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, не допускается. Наличие гнилых, испорченных, перезрелых яблок не допускается. Значения показателей: площадь окрашенной поверхности, дефекты, шероховатое побурение кожицы, массовая доля плодов не соответствующих сорту, зависят от сорта яблок. Содержание токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в плодах не должно превышать допустимые уровни, установленные правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пестициды, мг/кг: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры): ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты: ноль целых одна десятитысячная - ноль целых пять тысячных. Нитраты, мг/кг, не более: тридцати.Яблоки должны быть упакованы в ящики из древесины или полимерных материалов или в потребительскую упаковку из полимерных и комбинированных материалов, обеспечивающих сохранение качества и безопасности яблок, массой нетто не более 20кг. Тара, применяемая для упаковки яблок, и материалы, используемые внутри упаковки, включая бумагу, чернила, краску и клей, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть чистыми, нетоксичными и должны обеспечивать при контакте с плодами сохранение их качества и безопасности. Этикетки, наклеиваемые непосредственно на яблоки, должны быть такими, чтобы в случае их удаления не оставалось следов клея и повреждений на их поверхности. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и состоять из яблок одного помологического и товарного сортов, происхождения и размера, а также одинаковой степени зрелости. Видимая часть продукта в упаковке должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Если плоды обертывают, то следует использовать тонкую, сухую, новую бумагу без запаха. Масса нетто продукта в упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке продукта на упаковке с учетом допустимых отклонений. Отрицательное отклонение массы нетто от номинальной массы каждой упаковочной единицы должно соответствовать требованиям ГОСТ 8.579. На потребительскую и транспортную тару на ярлыки и листы-вкладыши должна быть нанесена информация о продукции несмываемой, нелипкой, непахнущей, нетоксичной краской, чернилами. Текст информации должен быть на русском языке. Маркировка потребительской тары должна быть по ГОСТ Р 51074 с указанием:
- наименования продукта;
- товарного сорта;
- помологического сорта;
- наименования и местонахождения изготовителя [юридический адрес, включая страну, или при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)] и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии);
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- наименования помологического сорта. Наименование помологического сорта может быть заменено синонимом. Наименование гибрида или товарное наименование допускается указывать только в дополнение к наименованию помологического сорта или синониму;
- размера или количества штук, если плоды упакованы слоями. Для яблок распространяются требования об однородности, указывают или минимальный и максимальный диаметр, или минимальную и максимальную массу плода. 
- даты сбора и даты упаковывания;
- условий хранения;
- обозначения государственного стандарта;
- информации о подтверждении соответствия.
Маркировка транспортной тары должна соответствовать ГОСТ 14192, ГОСТ Р 51474 с нанесением манипуляционных знаков: "Скоропортящийся груз", "Ограничение температуры".
Яблоки должны хранится  в чистых, сухих, не зараженных насекомыми-вредителями, без постороннего запаха, охлаждаемых складских помещениях или холодильных камерах по ГОСТ Р 50528 или ГОСТ 27819 в условиях, обеспечивающих их сохранность.


Хлеб пшеничный
Булочные изделия, из пшеничной муки высшего или первого сорта с добавлением или без добавления сахара и/или жира и/или молока и/или другого сырья.
Наименование изделия: батон простой или нарезной или нарезной молочный или городской или подмосковный или столовый или столичный или студенческий или особый или красносельский. Батон должен иметь продолговато-овальную форму, форма должна быть не расплывчатая, без притисков. Поверхность должна быть с косыми надрезами или с одним или двумя продольными надрезами, допускается незначительная морщинистость. Цвет изделия от светло-желтого до коричневого. Мякиш должен быть пропеченный, не должен быть влажный на ощупь, должен быть эластичный, после легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму.  Изделие не должно содержать комочков и следов непромеса, пористость должна быть развитая, без пустот и уплотнений, равномерная или неравномерная. Вкус должен быть свойственный данному виду изделий, без постороннего привкуса. Запах должен быть свойственный данному виду изделий, без постороннего запаха. Пористость мякиша не менее 70%. Влажность мякиша не более 43,0%. Кислотность мякиша не более 3,5 град. Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество не более 4%. Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество не менее 2,0%. Пористость, массовая доля сахара и/или жира может не нормироваться в зависимости от наименования изделия. В изделиях не допускаются: посторонние включения, хруст от минеральной примеси, признаки болезней и плесени. Значения показателей: масса изделия, форма, поверхность, влажность мякиша, кислотность мякиша, пористость, массовая доля сахара, массовая доля жира, зависят от наименования изделия. Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов и радионуклидов, микробиологические показатели в хлебобулочных изделиях не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых тридцать пять сотых; Мышьяк – ноль целых пятнадцать тысячных; Кадмий – ноль целых семь сотых; Ртуть – ноль целых пятнадцать тысячных. Микотоксины, мг/кг, менее: Дезоксиниваленол - ноль целых пять сотых; Зеараленон - ноль целых две тысячные. Охратоксин А должен отсутствовать. Афлатоксин В1 должен отсутствовать. Т-2 токсин должен отсутствовать. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна сотая; Ртутьорганические пестициды – ноль; 2,4-Д кислота, ее соли, эфиры – ноль. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий – 137 – сорок; Стронций – 90 – двадцать. Хлебобулочные изделия должны быть упакованными по 1шт. Батоны должны быть упакованы в пищевую полиэтиленовую пленку или полиэтиленовую термоусадочную пленку. Масса нетто упаковочной единицы должна быть не менее 200гр. и не более 500гр.  Отклонение массы изделия в меньшую сторону от установленной массы одного изделия не должно превышать 15гр. Остаточный срок хранения на момент поставки должен составлять не менее 48 часов. Укладывание хлеба при хранении и транспортировании навалом не допускается. 
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Чеснок 
Свежий чеснок ботанических сортов вида Allium sativum L., в свежем виде. Луковицы чеснока должны быть закончившие рост и должны иметь сухие, тонкие, плотные, полупрозрачные наружные чешуи, нижняя часть донца должна быть покрыта опробковавшейся тканью. Луковица чеснока должна иметь от 5 до 15 зубков. 
Свежий чеснок должен быть подготовлен и упакован в потребительскую упаковку в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции. Луковицы должны быть вызревшие, твердые, плотные, целые, здоровые, чистые, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с сухими кроющими чешуями, с сухими обрезанными листьями или стрелой длиной не более 50 мм,  с остатками сухих корешков или без них. Чеснок должен иметь запах и вкус характерные для ботанического сорта, без постороннего запаха и/или привкуса. Массовая доля луковиц с отпавшими здоровыми зубками не более 10%. Количество отпавших зубков не более 5шт.  Массовая доля луковиц с незначительными механическими повреждениями не более 3%. Длина ростка проросших луковиц (при наличии) не более 10 мм. Массовая доля здоровых зубков, отпавших от общего донца, не более 3%. Размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру не менее 30,0мм. Массовая доля луковиц с размерами, менее установленных (но не более чем на 5 мм), не более 10,0%. Наличие земли, прилипшей к луковицам не более 0,5%. Не допускается наличие сельскохозяйственных вредителей. Не допускаются луковицы, пораженные сельскохозяйственными вредителями (клещами, нематодами) с видимыми признаками повреждений. Массовая доля луковиц, пораженных сельскохозяйственными вредителями (клещами, нематодами) без видимых признаков повреждения не более 10%. Не допускается наличие луковиц гнилых, подмороженных, запаренных, проросших. Наличие в свежем чесноке возбудителей инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсинов, представляющих опасность для здоровья человека и животных, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших не допускается. Содержание в свежем чесноке токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Значения показателей: массовая доля луковиц с отпавшими здоровыми, количество отпавших зубков, размер луковиц, наличие земли, массовая доля луковиц, пораженных сельскохозяйственными вредителями, зависят от сорта чеснока. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты должны отсутствовать. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Свежий чеснок должен быть фасован массой нетто не более 0,5 кг в сетки или массой нетто не более 5кг непосредственно в ящики. Чеснок должен быть упакован плотно, на 2-3 см ниже уровня тары. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным; каждая упаковка должна содержать только свежий чеснок одного ботанического и товарного сортов. Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. На потребительскую упаковку и/или этикетку, удаление которой с потребительской упаковки затруднено и/или транспортную упаковку и/или  лист-вкладыш, помещаемый в каждую упаковочную единицу должна быть нанесена информация на русском языке, способом, обеспечивающим ее сохранность при соблюдении установленных изготовителем условий хранения. Маркировка потребительской упаковки должна быть по ГОСТ Р 51074 с указанием:
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения изготовителя в РФ или фамилия, имя, отчество индивидуального предпринимателя-изготовителя в РФ или наименование и место нахождения организации - импортера или фамилия, имя, отчество индивидуального предпринимателя – импортера; 
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- ботанического сорта;
- товарного сорта;
- даты сбора и упаковки;
- условий хранения;
- обозначения государственного стандарта;
- единого знака обращения продукции на рынке;
- знака систем добровольной сертификации (при наличии).
Свежий чеснок должен хранится в чистых, сухих, не зараженных насекомыми-вредителями, без постороннего запаха, охлаждаемых складских помещениях или 
холодильных камерах.

Чай черный
Пищевой продукт, изготовленный из чайного листа и не содержащий других компонентов. В чае не допускаются плесень, затхлость, кисловатость, а также желтая чайная пыль, посторонние запахи, привкусы и примеси. По способу технологической обработки чайного листа и внешнему виду черный чай должен быть листовой. Листовой черный чай должен быть крупный (размер 1 по нормативным документам, действующим на территории Российской Федерации) или средний (размер 2-6 по нормативным документам, действующим на территории Российской Федерации) или мелкий (размер 7-15 по нормативным документам, действующим на территории Российской Федерации). Внешний вид настоя чая должен быть яркий и прозрачный. Чай должен иметь нежный аромат и терпкий вкус. Цвет разваренного чайного листа чая должен быть однородный, коричнево-красный или коричневый. Чай должен быть однородный, ровный, хорошо скрученный. Содержание водорастворимых экстрактивных веществ от 32,0%. 
Массовая доля влаги до 10%. Общее содержание золы 4,0 – 8,0%. Массовая доля водорастворимой золы не менее 4%. Содержание грубых волокон не более 16,0%. По показателям безопасности (токсичные элементы, микробиологические показатели) черный чай должен соответствовать допустимым уровням, установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мкг/кг, не более: Свинец – десять целых ноль десятых; Мышьяк – одна целая ноль десятых; Кадмий – одна целая ноль десятых; Ртуть – ноль целых одна десятая. Микотоксины, мг/кг, менее: афлатоксин В1 – ноль целых пять тысячных. Микробиологические показатели, КОЕ/г: Плесени, не более 1х10(3). Черный чай должен быть фасован в упаковку, изготовленную из материалов, обеспечивающих его сохранность в соответствии с  нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ. Масса черного чая в единице потребительской упаковки должна соответствовать номинальному количеству, указанному в маркировке на потребительской упаковке, с учетом допускаемых отклонений по ГОСТ 8.579. Черный чай должен быть фасован массой нетто не более 100г: в пакеты из бумаги и комбинированных материалов или в коробки из картона, бумаги и комбинированных материалов или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов. Маркировка потребительской и упаковки должна соответствовать нормативными правовыми актами, действующими на территории РФ. Наименование должно включать термины "черный чай" или "чай черный" и по усмотрению производителя может быть дополнено другой информацией, характеризующей продукт, а также придуманным (фантазийным) наименованием. Допускается нанесение другой информации, не вводящей в заблуждение потребителя и не противоречащей нормативным актам, действующим на территории РФ. Фасованный черный чай должен быть упакован в транспортную упаковку: термоусадочную пленку или ящики из гофрированного картона. Маркировка транспортной упаковки должна содержать следующую дополнительную информацию: номер партии или другую информацию, позволяющую идентифицировать партию. Чай не должен транспортироваться и храниться в одном помещении со скоропортящимися продуктами и товарами, имеющими запах.

Яйца куриные
Пищевые куриные яйца в скорлупе - диетические или столовые, пригодные для непосредственного потребления человеком и переработки с целью получения продуктов питания. Яйца должны соответствовать требованиям государственного стандарта, ветеринарного законодательства и санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам, действующим на территории РФ. Яйца в зависимости от их массы должны соответствовать первой или отборной или высшей категории. Масса 1 яйца от 75 до 85г или от 65 до 74,9 или от 55 до 64,9г. Масса 10 яиц от 750 до 850г или от 650 до 749,9 или от 550 до 649,9г.  Масса 360 яиц от 19,8 до 23,399 или от 23,4 до 26,999 или от 27,0 до 30,6кг. Воздушная камера должна быть неподвижная или допускается некоторая подвижность, высота воздушной камеры не более 9 мм. Желток должен быть прочный, едва видимый, без видимых контуров или мало заметный, должен занимать центральное положение или центральное положение с небольшим отклонением или может перемещаться от центрального положения. Белок должен быть светлый и прозрачный, должен не растекаться или может слегка растекаться при выливании на гладкую поверхность. Скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета, неповрежденной, обработанной или необработанной специальными моющими средствами, разрешенными к применению на территории Российской федерации. Допускается на скорлупе диетических яиц наличие единичных точек или полосок (следов от соприкосновения яиц с полом клетки или транспортером для сбора яиц) или на скорлупе столовых яиц допускается наличие пятен, точек и полосок (следов от соприкосновения яиц с полом клетки или транспортером для сбора яиц), занимающих не более 12% ее поверхности. Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.). Значения показателей: срок и температура хранения, зависит от категории яиц. Значения показателей: состояние воздушной камеры и ее высота, состояние и положение желтка, плотность и цвет белка, зависит от категории яиц и температуры их хранения. Содержание токсичных элементов (свинца, кадмия, ртути, мышьяка), антибиотиков, пестицидов, радионуклидов и микробиологические показатели в яйцах должны соответствовать нормам, установленным на территории Российской Федерации.  Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых одна сотая; Ртуть – ноль целых две сотые. Антибиотики, мг/кг, менее: Хлорамфеникол - 0,0003; Тетрациклиновая группа – ноль целых одна сотая; Бацитрацин – ноль целых две сотые. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна десятая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна десятая. Диоксины в пересчете на жир не более: ноль. Микробиологические показатели, КОЕ/г: КМАФАнМ - 1х10(2) - 5х10(3). Mасса продукта, в которой не допускаются бактерии группы кишечных палочек (колиформы) и патогенные (в том числе сальмонеллы) не менее 5х25г.
Каждое яйцо должно быть маркировано средствами, разрешенными для контакта с пищевыми продуктами. Средства для маркировки не должны влиять на качество продуктов. Маркировка яиц должна быть четкой, легко читаемой. Яйца должны быть маркированы методом штемпелевания или напыления или иным способом, обеспечивающим четкость маркировки. Высота цифр и букв, обозначающих наименование, категорию и/или дату сортировки, должна быть не меньше 3 мм. Допускается наносить на яйца дополнительную информацию (наименование предприятия-производителя или товарный знак). Вид яиц при маркировке должен обозначаться: диетические – Д или столовые - С. Категория яиц должна обозначаться: высшая – В или отборная – О или первая – 1. Яйцо должно быть упаковано в бугорчатые прокладки и далее в тару из гофрированного картона. Тара, упаковочные материалы (бугорчатые прокладки, вмещающие не более чем 30 штук яиц) и скрепляющие средства должны соответствовать требованиям нормативных документов, быть разрешены для контакта с пищевыми продуктами, обеспечивать сохранность, целостность скорлупы, качество, товарный вид и гарантировать безопасность яиц при транспортировании и хранении. Тара, бугорчатые прокладки, упаковочные материалы и скрепляющие средства не должны быть повреждены, иметь посторонний запах, должны быть чистыми и сухими. Яйца должны храниться при температуре от 0 °С до 20 °С или от минус 2 °С до 0 °С и относительной влажности воздуха от 85% до 88% не менее 7 суток и не более 90 суток, 
остаточный срок хранения на момент поставки должен составлять не менее 8/10 от срока хранения установленного производителям. 

Апельсины
Плоды цитрусовых культур: апельсины (Citrus sinensis (L.) Osbeck), поставляемые для употребления в свежем виде. В зависимости от показателей качества и размеров апельсины должны быть высшего или первого сорта. Массовая доля плодов в упаковке соответствующих требованиям более низкого (первого или второго) сорта не более 10%. Свежие апельсины должны быть подготовлены и расфасованы в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке. Плоды должны быть калиброванные, однородность по размеру должна обеспечиваться с помощью шкал калибровки,  код размера апельсинов в одной упаковке: 5 или 6 или 7 или 8 или 9. Разница между плодами в одной упаковке не более 0,9 см. Плоды апельсинов должны быть свежие, целые, чистые, здоровые, не увядшие, технически спелые, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, болезнями, морозами, без механических повреждений, излишней внешней влажности (влага на плодах от полива, дождя и росы). Поверхность кожуры должна быть чистая от посторонних веществ (песка, земли, остатков листьев и веточек), без побитостей и крупных зарубцевавшихся трещин, без внутреннего сморщивания, типичной для помологического сорта формы и окраски. Количество плодов с дефектами кожуры не более 2%, плоды с наличием или без наличия серебристых и бурых пятен на кожуре. Апельсины правильной формы или с наличием незначительных дефектов формы. Количество плодов с незначительными зарубцевавшимися повреждениями, вызванными ударами града, трением, при погрузке и выгрузке не более 5%. Запах и вкус должны быть свойственные апельсинам без постороннего запаха и/или привкуса. Окраска апельсинов от светло-оранжевой до оранжевой, допускаются плоды с прозеленью. Площадь поверхности с зеленой окраской не должна превышать 20% поверхности плода. Массовая доля сахара не допускается менее 15,0%. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру от 6,3 до 7,5 см. Должны отсутствовать плоды: загнившие, поврежденные, заплесневевшие, давленые, подмороженные, зеленые. Значения показателей: внешний вид, размер плодов по наибольшему поперечному диаметру, код размера, зависят от сорта апельсинов Содержание токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, в свежих апельсинах не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Нитраты, мг/кг, не более: пятидесяти. Апельсины должны быть упакованы таким образом, чтобы обеспечивалась их надлежащая сохранность и безопасность. Тара, применяемая для упаковки, должна быть чистой, сухой, не зараженной сельскохозяйственными вредителями и не должна иметь постороннего запаха. Апельсины упаковывают в зависимости от объема тары по 7,5; 10; 15 и 20 кг. Материалы, используемые для упаковки, а также чернила, краска и клей, бумага, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть нетоксичными и в контакте с продуктами данного вида должны обеспечивать их качество и безопасность. Этикетки, отдельно наклеиваемые непосредственно на каждый плод, должны быть такими, чтобы в случае их удаления не оставалось следов клея и повреждений на поверхности плода. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и состоять из плодов одного и того же происхождения, разновидности, товарного сорта, качества, размера, массы, одинаковой степени спелости, развития и окраски. Посторонние примеси в упаковке не допускаются. Видимая часть продукта в упаковке должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Если плоды обертываются, то следует использовать тонкую, сухую, новую бумагу без запаха. Использование любых веществ, которые могут изменить естественные свойства цитрусовых, особенно их вкус или запах, не допускается. Плоды должны быть уложены в упаковке рядами или навалом. Апельсины должны быть упакованы в тару из гофрированного картона или дерева или из полимерных материалов, использование которых в контакте с продуктами данного вида должно обеспечивать их качество и безопасность. Ящики с плодами должны быть выстланы оберточной бумагой (дно и стенки должны быть закрыты, бумага должна быть помещена под крышку ящика, каждый ряд плодов также должен быть перестелен бумагой). Масса нетто продукта в упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке продукта в потребительской таре с учетом допустимых отклонений. Отрицательное отклонение массы нетто от номинальной массы каждой упаковочной единицы должно соответствовать требованиям по ГОСТ 8.579. С одной стороны упаковочной тары четким шрифтом нестираемой краской должна быть нанесена маркировка с указанием следующих данных:
- наименование и адрес (или кодовое обозначение) отправителя;
- страна-производитель, район производства или национальное, региональное или местное название;
- код размера.
Свежие апельсины должны храниться в чистых, сухих, не зараженных вредителями, без постороннего запаха, вентилируемых помещениях в соответствии с установленными правилами при температуре от 2 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха от 85% до 90%.

Мандарины
Плоды цитрусовых культур, поставляемые для употребления в свежем виде: мандарины (плоды Citrus reticulata Blanko, Citrus unshiu Marc., C.deliciosa Tan.). В зависимости от показателей качества и размеров мандарины должны соответствовать высшему или первому или второму сорту. Плоды должны быть калиброванные, однородность по размеру должна обеспечиваться с помощью шкал калибровки,  код размера мандаринов в одной упаковке 0 или 1 или 2 или 3 или 4.  Разница между плодами в одной упаковке не должна превышать 0,7 см. Мандарины должны быть подготовлены и расфасованы в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке. Плоды мандаринов должны быть свежие, целые, чистые, здоровые, не увядшие, технически спелые, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, болезнями, морозами, без механических повреждений, излишней внешней влажности, поверхность кожуры должна быть чистая от посторонних веществ (песка, земли, остатков листьев и веточек), без побитостей и/или крупных зарубцевавшихся трещин, внутреннего сморщивания, типичной для помологического сорта формы и окраски. Количество плодов с дефектами кожуры не более 2%, плоды с наличием или без наличия серебристых и бурых пятен на кожуре. Мандарины правильной формы или с наличием незначительных дефектов формы. Грубая кожура не допускается. Количество плодов с незначительными зарубцевавшимися повреждениями, вызванными ударами града, трением, при погрузке и выгрузке не более 10%. Запах и вкус должны быть свойственные мандаринам без постороннего запаха и/или привкуса. Окраска плодов должна быть желтая, желто-оранжевая не менее чем на 70% площади поверхности плода. 
Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру от 5,3 до 7,4 см. Должны отсутствовать плоды загнившие, поврежденные, заплесневевшие, давленые, подмороженные, зеленые. Значения показателей: внешний вид, размер плодов по наибольшему поперечному диаметру, код размера, зависят от сорта мандаринов. Содержание токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, в свежих цитрусовых плодах не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна тысячная; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Нитраты, мг/кг, не более: пятидесяти.
Мандарины должны быть упакованы таким образом, чтобы обеспечивалась их надлежащая сохранность и безопасность. Тара, применяемая для упаковки, должна быть чистой, сухой, не зараженной сельскохозяйственными вредителями и не должна иметь постороннего запаха. Мандарины упаковывают в зависимости от объема тары по 7,5; 10; 15 и 20 кг. Материалы, используемые для упаковки, а также чернила, краска и клей, бумага, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть нетоксичными и в контакте с продуктами данного вида должны обеспечивать их качество и безопасность. Этикетки, отдельно наклеиваемые непосредственно на каждый плод, должны быть такими, чтобы в случае их удаления не оставалось следов клея и повреждений на поверхности плода. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и состоять из плодов одного и того же происхождения, разновидности, товарного сорта, качества, размера, массы, одинаковой степени спелости, развития и окраски. Посторонние примеси в упаковке не допускаются. Видимая часть продукта в упаковке должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы. Если плоды обертываются, то следует использовать тонкую, сухую, новую бумагу без запаха. Использование любых веществ, которые могут изменить естественные свойства цитрусовых, особенно их вкус или запах, не допускается. Плоды должны быть уложены в упаковке рядами или навалом. Мандарины должны быть упакованы в тару из гофрированного картона или дерева или из полимерных материалов, использование которых в контакте с продуктами данного вида должно обеспечивать их качество и безопасность. Ящики с плодами должны быть выстланы оберточной бумагой (дно и стенки должны быть закрыты, бумага должна быть помещена под крышку ящика, каждый ряд плодов также должен быть перестелен бумагой). Масса нетто продукта в упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке продукта в потребительской таре с учетом допустимых отклонений. Отрицательное отклонение массы нетто от номинальной массы каждой упаковочной единицы должно соответствовать требованиям по ГОСТ 8.579. В упаковках должны отсутствовать: плоды не удовлетворяющие требованиям сорта, плоды, подвергнувшиеся гниению и порче, наличие мягких и сморщенных мандаринов. С одной стороны упаковочной тары четким шрифтом нестираемой краской должна быть нанесена маркировка с указанием следующих данных:
- наименование и адрес (или кодовое обозначение) отправителя;
- страна-производитель, район производства или национальное, региональное или местное название;
- код размера.
Свежие мандарины должны храниться в чистых, сухих, не зараженных вредителями, без постороннего запаха, вентилируемых помещениях в соответствии с установленными правилами при температуре от 2 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха от 85% до 90%.

Бананы
Свежие бананы рода Musa, группы ААА, предназначенные, после дозаривания, для потребления в свежем виде. Плоды должны быть наиболее высокого качества по внешнему виду, вкусу и аромату мякоти. Бананы, в зависимости от качества, должны быть одного из следующих классов: экстра или первый. Плоды должны быть одного помологического сорта. Допускается не более одного вырезанного плода в кисти с остатком плодоножки зеленого цвета. Плоды в кистях должны быть здоровые, свежие, чистые, целые, развившиеся, неуродливые, без остатков цветка, округлые или слаборебристые, в кисти не должно быть менее 4 плодов. Крона должна быть зеленовато-желтая, желтая. Запах должен быть специфический, спелых бананов, вкус должен быть сладкий, без постороннего привкуса и аромата. Плоды должны быть потребительской степени зрелости с зеленовато-желтой, желтой окраской кожуры, но не перезревшие, плотные, округлые, мякоть должна быть кремовая. Должна отсутствовать тускло-желтая и желтая с сероватым оттенком окраска кожуры. Размеры плодов по наибольшему поперечному диаметру от 3,0 до 4,0 см. Размеры плодов по длине от 19,0 до 24,0см. Количество плодов в кисти не более 9 шт. Количество кистей в одной упаковочной единице 14 – 18 шт. Содержание бананов с отклонениями от установленных размеров по диаметру и/или по длине, не более чем на 1,0 см, не более 5,0%. На одном плоде допускается не более двух поверхностных повреждений, общей площадью не более 1 см²,  кожуры, механических и вызванных сельскохозяйственными вредителями, не затрагивающих мякоти, повреждений кожуры коричневого (бурого) цвета, потрескавшейся, зажившей после потертостей, царапин, повреждений сельхозвредителями, изменений цвета на коричневый (бурый) в результате ушиба, нажима, в местах соприкосновения плодов между собой и/или со стенкой тары, шероховатых неправильной формы пятен опробковелой ткани кожуры, пятен коричневого (бурого) цвета от потертости, свежего ушиба, ушиба в виде поверхностной вмятины, незначительных пятен на кожуре, точечных нажимов от концов плодов, которые могут образоваться и до съема бананов, нажимов от кроны в виде точки, пятен и/или вмятин, черных точек от нажима, прокола, ножевых порезов (повреждений) кожуры, плодоножки, не затрагивающий мякоти, царапин (шрамов) от листьев, порезов, потертостей на шейке от соприкосновения с тарой (коробкой), царапин, рубцов, шрамов, следов от жуков в виде царапин, полос свежих и/или опробковелых, струп (опробковелая полоса на кожуре) от гусеницы, опробковелых полос (шов) от осы на боковой грани плода, красных пятен от гнездования трипсов, черни (налет черного цвета от непаразитического грибка, питающегося находящимися на поверхности плода выделениями насекомых), мелких черного и/или коричневого цвета пятен, вызванных сельскохозяйственными вредителями. Не должны допускаться к поставке плоды поломанные, с надрывом кожуры у плодоножки, глубокими порезами, сильными нажимами, трещинами кожуры, когда затронута мякоть, пораженные антракнозом, фузариозом, сигатогой, загнившие, гнилые, запаренные, застуженные, подмороженные, раздавленные, с сильными повреждениями сельскохозяйственными вредителями (язвы кожуры, глубокие красные пятна гнездования трипсов), перезревшие с темно-коричневой и/или черной и/или пятнистой окраской кожуры, ненормально мягкие плоды, сломанные плоды, плоды подверженные гниению кроны, с черной сердцевиной, с сухими, загнившими и/или бриллиантовыми пятнами, с гниением кончика плода, с загниванием шейки, плоды с расщеплением кожуры до мякоти из-за созревания (перезревшие), плоды сигарные, плохо сформированные плоды. Значения показателя: внешний вид, размеры плодов, количество плодов в кисти, количество кистей в одной упаковочной единице, содержание бананов с отклонениями от установленных размеров, поверхностные повреждения кожуры, содержание плодов с потеками (пятнами) латекса, зависят от класса бананов. Содержание радионуклидов, токсичных элементов и пестицидов в бананах не должно превышать допустимые уровни, установленные гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Нитраты, мг/кг, не более: двухсот. Бананы должны быть  уложены в картонные коробки размером 40х50х25 см (тип 22XU) в полиэтиленовых мешках размером 95х105 см, где при двухрядной укладке кистей должно быть уложено 110-115 плодов. Крышка картонной коробки должна иметь вырез размером 16х27 см, в котором через полиэтилен мешка должны быть хорошо видны уложенные кисти бананов. Каждая упаковочная единица должна содержать бананы из одной страны, одного помологического сорта, одинаковой степени зрелости. Видимая часть содержимого каждой упаковочной единицы должна соответствовать всему содержимому. Масса брутто одной упаковочной единицы от 14 до 20 кг. Упакованные бананы должны иметь влажную поверхность, которая сохраняется при транспортировании. Маркировка бананов должна быть произведена по ГОСТ Р 51074.
Дополнительно должно быть указано:
- код плантации;
- минимальная длина плода, см;
- возраст плодов съемной степени зрелости - в неделях после окончания цветения. 
Кроме того, должна быть маркировка плодов в кистях одной - двумя бумажными этикетками с указанием торговой марки или названия фирмы. Для надписей и этикетирования должны использоваться чернила, краски и/или клеящие вещества, безопасные для жизни и здоровья человека. Бананы должны храниться при температуре воздуха 13-14 °С и относительной влажности не менее 85%.

Помидоры 
Свежие томаты ботанических сортов вида Solanum lycopersicum L., в свежем виде. Свежие томаты в зависимости от формы и размера должны соответствовать товарному типу: округлые гладкие или ребристые или продолговатые (удлиненные) или вишневидные (включая вишневидные и коктейльные сорта томатов). Томаты должны быть: на кисти томатов или плоды томатов. Сорт томатов должен быть высший или первый. Массовая доля плодов томатов соответствующих требованиям более низкого сорта по органолептическим и физическим показателям не более 10%. Окраска томатов должна быть розовая или красная или малиновая, цвет мякоти должен быть розовый или красный или малиновый. Свежие томаты должны быть подготовлены и расфасованы в потребительскую упаковку в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки», Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки». Плоды должны быть свежие, целые, чистые, плотные, здоровые, не поврежденные вредителями, плотные, неперезрелые, типичной для ботанического сорта формы, полной биологической зрелости, с плодоножкой или без плодоножки, без механических повреждений и солнечных ожогов, без излишней внешней влажности, без зеленых пятен (зеленых и/или желтых спинок у плодоножки), без незарубцевавшихся трещин, без излишней внешней влажности. Допускаются: плоды с незначительными поверхностными дефектами, не влияющими на общий внешний вид, качество, сохранность и товарный вид продукции. Плоды с наличием незначительных дефектов формы и/или окраски или без них. Плоды  правильной формы или с незначительными выростами и/или с небольшими неровностями вокруг основания плода (у плодоножки). Плоды неповрежденные или с наличием легких нажимов от тары и/или с незначительной помятостью. Общая длина зарубцевавшихся трещин на поверхности плода не должна превышать 1,0см. Длина тонкого шрама (цветочный рубец) не должна быть более 65мм. Общая площадь опробковелого образования (разросшееся цветоложе) не должна быть более 1 см². Томаты должны иметь запах и вкус свойственные ботаническому сорту, без посторонних запаха и/или привкуса. Мякоть должна быть плотная. Плоды должны быть способны выдерживать транспортирование, погрузку, разгрузку и доставку к месту назначения. Степень зрелости должна быть красная.  Плоды бурой степени зрелости не допускаются. Масса одного плода от 15 до 80гр. Наибольший поперечный диаметр плода до 100мм. Содержание плодов томатов первого сорта от 5%. Содержание плодов томатов второго сорта не более 10%. Содержание плодов томатов не соответствующих требованиям второго сорта не более 1%. Не допускается наличие посторонней примеси (листьев, земли). Не допускается содержание плодов с незарубцевавшимися трещинами, с зелеными и/или желтыми спинками (у плодоножки), зеленых, мятых, перезревших, пораженных болезнями, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, загнивших, увядших, подмороженных, с прилипшей землей. Значения показателей: внешний вид, степень зрелости, содержание плодов не соответствующих сорту, зависят от сорта томатов. Содержание токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов, возбудителей инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсинов, представляющих опасность для здоровья человека и животных, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в томатах не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг, не более: ста пятидесяти. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Свежие томаты должны быть упакованы, массой нетто не более 10кг, в ящики из гофрированного картона или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов или в коробки. Материалы, используемые внутри упаковки, включая бумагу, а также чернила, краска, клей, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть чистыми и нетоксичными. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и должно состоять из свежих томатов одних ботанического и товарного сортов, происхождения, товарного типа, размера (в случае калибровки). Допускаемая разница в размерах плодов в одной упаковочной единице не более 20,0мм. Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. Свежие томаты должны хранится в чистых, сухих, не зараженных насекомыми-вредителями, без постороннего запаха, охлаждаемых складских помещениях или холодильных камерах. Свежие томаты должны храниться при температуре от 1°С до 2°С, в течение не более 2-4 недель. Относительная влажность воздуха при хранении должна быть от 85% до 90%.

Огурцы
Огурцы ботанических сортов (Cucumis sativus L.), выращенные в открытом или защищенном грунте, для потребления в свежем виде. Огурцы должны быть подготовлены и расфасованы в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Огурцы должны быть высшего или первого сорта. Массовая доля огурцов соответствующих требованиям более низкого сорта по органолептическим и физическим показателям не более 10%. Масса одного огурца должна быть от 180гр. Плоды должны быть целые, здоровые, чистые, свежие, без механических повреждений, без излишней внешней влажности. Плоды должны быть правильной формы и практически прямые (высота внутренней дуги не более 10 мм на 10 см длины огурца). Плоды должны быть типичной для ботанического сорта формы или с наличием незначительных дефектов формы, за исключением связанного с увеличением размера семян при их созревании. Окраска плодов должна быть типичная для ботанического сорта или типичная для ботанического сорта, но с наличием незначительных дефектов окраски (светлая окраска части огурца, которая соприкасалась с землей). Плоды с наличием незначительных поверхностных дефектов, не влияющие на внешний вид, качество, сохранность и товарный вид продукта или с наличием незначительных дефектов кожицы (легкая потертость, царапины), не влияющих на общий внешний вид, качество, сохранность и товарный вид продукта. Мякоть должна быть плотная. Огурцы должны содержать недоразвитые, водянистые некожистые семена, не должны содержать внутренние пустоты. Огурцы должны быть способны выдерживать транспортирование, погрузку, разгрузку и доставку к месту назначения. Запах и вкус плодов должны быть свойственные ботаническому сорту, без постороннего запаха и/или привкуса. Массовая доля (количество) огурцов первого сорта от 5%. Массовая доля (количество) огурцов второго сорта не более 10%. Массовая доля (количество) огурцов второго сорта с признаками порчи,  огурцов не соответствующих требованиям второго сорта, огурцов имеющих горький привкус не допускается. Не допускается наличие сельскохозяйственных вредителей, наличие огурцов, поврежденных сельскохозяйственными вредителями и пораженных болезнями, наличие сорной примеси (земли и пр.), наличие огурцов, гнилых, увядших, желтых, с грубыми кожистыми семенами, подмороженных, запаренных, с вырванной плодоножкой. Калибровка огурцов должна быть проведена по массе или диаметру и длине огурца. Разница между длиной самого короткого и самого длинного огурца не более 5см. Огурцы должны быть примерно одинаковыми по диаметру. Разница в массе огурцов в единичной упаковке не более 150гр. Значения показателей: внешний вид, содержание плодов не соответствующих сорту, зависит от сорта огурцов. Содержание токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в огурцах не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец: ноль целых одна десятая - ноль целых три десятые; Мышьяк: ноль целых одна сотая - ноль целых пять сотых; Кадмий: ноль целых одна тысячная - ноль целых две сотые; Ртуть: ноль целых одна десятитысячная - ноль целых две тысячные. Нитраты, мг/кг: десять – двести. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Огурцы должны быть упакованы в ящики из древесины или полимерных материалов или в другие виды тары из других материалов, обеспечивающих качество и безопасность огурцов. Плоды должны быть уложены вровень с краями тары. Тара, применяемая для упаковки огурцов, и материалы, используемые внутри упаковки, включая бумагу, а также чернила, краска и клей, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть чистыми, нетоксичными и должны обеспечивать при контакте с плодами сохранение их качества и безопасности. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и должно состоять из огурцов одних ботанического и товарного сортов, происхождения и размера. Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. На потребительскую и транспортную тару должна быть нанесена информация о продукции несмываемой, нелипкой, непахнущей, нетоксичной краской, чернилами. Текст информации должен быть нанесен на русском языке.
Маркировка потребительской тары должна быть по ГОСТ Р 51074 с указанием:
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения производителя [юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)] и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии);
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- ботанического сорта;
- товарного сорта;
- размера, выраженного максимальной и минимальной массой;
- количества огурцов (не обязательно);
- даты сбора и даты упаковывания;
- "выращено в защищенном грунте" (для продукции, выращенной в защищенном грунте);
- условий хранения;
- обозначения государственного стандарта;
- информации о подтверждении соответствия.
Огурцы должны хранится в чистых, сухих, не зараженных насекомыми-вредителями, без постороннего запаха, охлаждаемых складских помещениях или холодильных камерах. 
Огурцы должны храниться не менее 3 суток при температуре от 10 °С до 14 °С или при температуре от 7 °С до 10 °С и относительной влажности воздуха от 85% до 90%.

Кабачки
Плоды кабачков культурных сортов, собранных на стадии достижения технической спелости, полученных от Cucurbita pepo L., в свежем виде. Кабачки в зависимости от качества должны соответствовать: высшему или первому или второму сорту. Свежие кабачки должны быть подготовлены и расфасованы в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции в соответствии с требованиями, установленными нормативными правовыми актами РФ. Плоды должны быть 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.. Плодоножка должна быть аккуратно отрезана длиной не более 3 см. Плоды с наличием весьма незначительных поверхностных дефектов на кожице или с наличием дефектов на кожице, связанных с болезнями. Плоды без повреждения мякоти. Плоды должны быть типичной для ботанического сорта окраски или типичной для ботанического сорта окраски с наличием незначительных дефектов. Плоды должны быть типичной для ботанического сорта формы или типичной для ботанического сорта формы но с наличием незначительных дефектов формы. Плоды с наличием незначительных солнечных ожогов и/или незначительных дефектов на кожице или без них. Кабачки должны иметь вкус и запах свойственные данному ботаническому сорту без постороннего запаха и привкуса. 
Мякоть должны быть сочная, плотная, без пустот и трещин, не должна содержать перезревших семян, семенное гнездо должно быть с недоразвитыми белыми семенами. 
Размер плодов по длине без плодоножки (между местом соединения плодоножки с плодом и окончанием верхушки плода) от 7 до 35,0 см. Масса плодов не более 0,5кг. 
Кабачки должны быть некалиброванные или калиброванные по длине или по массе. 
Массовая доля плодов с отклонениями от установленной длины или массы не более 10%. 
Величина отклонения от установленной длины или массы не должна превышать 10%. 
Массовая доля плодов потертых, с царапинами и потемнением от нажимов на поверхности плода, без повреждения мякоти, не более 10%. Массовая доля плодов неправильной формы, без плодоножки не более 10%. Не допускается наличие плодов увядших с излишней внешней влажностью, заплесневевших, загнивших, запаренных, с грубой пожелтевшей кожицей, с повреждением мякоти, перезревшие, с пустотами и трещинами. Значения показателей: допустимые дефекты, размер плодов, масса плодов, массовая доля плодов с отклонениями по размеру, массовая доля плодов потертых, с царапинами и потемнением от нажимов на поверхности плода, массовая доля плодов неправильной формы, без плодоножки, зависит от сорта кабачков. Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в свежих кабачках не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг: сто – сто пятьдесят. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Кабачки должны быть упакованы таким образом, чтобы обеспечивалась их надлежащая сохранность и безопасность. Тара, применяемая для упаковки кабачков, должна быть чистой, сухой, не зараженной сельскохозяйственными вредителями и не должна иметь постороннего запаха. Материалы, используемые для упаковки, а также чернила, краска и клей, бумага, применяемые для нанесения текста и наклеивания этикеток, должны быть не токсичными и обеспечивать при контакте с продуктами данного вида сохранение их качества и безопасности. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и состоять из кабачков одного и того же происхождения, товарного сорта, качества, размера и массы (в случае калибровки), одинаковой степени зрелости и окраски. 
Посторонние примеси в упаковке не допускаются. Кабачки должны быть фасованы по 1,0 - 5,0 кг в потребительскую тару из полимерной пленки или в пакеты из полимерных и комбинированных материалов или в ящики из гофрированного картона или в тару из других материалов, использование которых в контакте с продуктами данного вида обеспечивает их качество и безопасность. На тару должна быть нанесена информация о продукции на ярлыки и листы, вкладыши несмываемой, не липкой, непахнущей, нетоксичной краской, чернилами. Текст информации должен быть нанесен на русском языке.
Информация, наносимая на каждую единицу потребительской тары со свежими кабачками, должна содержать:
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения изготовителя (юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес производства), наименования и местонахождения организации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии);
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- ботанического сорта;
- товарного сорта;
- размера (для калиброванной продукции), выраженного максимальной и минимальной длиной или массой; 
- даты сбора и даты упаковывания;
- сведения о выращивании в защищенном грунте (для продукции, выращенной в защищенном грунте);
- срока годности;
- условий хранения;
- обозначения государственного стандарта;
- информации о подтверждении соответствия.
Свежие кабачки должны храниться в чистых, сухих, не зараженных вредителями, без постороннего запаха, вентилируемых помещениях в соответствии с установленными правилами при температуре от 8 °С до 10 °С и относительной влажности воздуха от 90% до 95% в течение 10-15 сут.

Капуста цветная
Головки (соцветия) ботанических сортов цветной капусты (Brassica oleracea var. botritis L.) в свежем виде. Цветная капуста в зависимости от качества должна соответствовать высшему или первому или второму товарному сорту. Массовая доля головок цветной капусты не соответствующих требованиям сорта не более 10,0%. Цветная капуста должна быть подготовлена и упакована в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке. Головки должны быть целиком покрыты кроющими свежими здоровыми листьями или могут быть оставлены 2-3 ряда кроющих свежих здоровых листьев, подрезанных на 2-3см выше головки или все листья могут быть удалены. Количество прорастающих бледно-зеленых листьев не более 5. Кочерыга длиной не более 2см должна быть обрезана немного ниже кроющих защищающих листьев или могут быть удалены все несъедобные части кочерыги. Головки должны быть свежие целые, здоровые, типичной для ботанического сорта формы, без механических повреждений, без излишней внешней влажности. Головки цветной капусты могут иметь два из следующих дефектов - небольшие следы повреждений сельскохозяйственными вредителями или болезнями, морозом или небольшую помятость. Головки должны быть твердые, компактные или с незначительными дефектами формы или развития. Головки цветной капусты должны быть незначительно рыхлые или с очень плотно прилегающими побегами головки. Головки с наличием незначительных солнечных ожогов или без них. Окраска должна быть однородная, типичная для данного ботанического сорта, от равномерно белой до желтоватой. Капуста должна иметь вкус и запах свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и/или привкуса. Размер поперечного диаметра головок не должен быть менее 10см. Разница между максимальным и минимальным размерами поперечного диаметра головок в одной упаковке не более 4см. Массовая доля головок цветной капусты первого сорта от 5%. Массовая доля головок цветной капусты второго сорта от 0,5%. Массовая доля головок цветной капусты не соответствующей требованиям второго сорта не более 10%. Не допускается наличие головок подверженных деградации. Не допускается наличие минеральных и посторонних примесей, сельскохозяйственных вредителей и продуктов их жизнедеятельности, наличие гнилых и испорченных головок. Значения показателей: внешний вид, окраска, массовая доля головок не соответствующих сорту, зависит от сорта капусты. Содержание токсичных элементов, нитратов, пестицидов, радионуклидов, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в свежей цветной капусте не должно превышать допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три сотые; Мышьяк – ноль целых одна сотая; Кадмий – ноль целых две тысячные; Ртуть – ноль целых одна тысячная. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна тысячная; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять десятитысячных. Радионуклиды, Бк/кг, не более: Цезий -137 - шестьдесят; Стронций – 90 – двадцать пять. Цветная капуста должна быть упакована плотно, на 2-3 см ниже края в ящики из древесины, использование которых в контакте с продуктом данного вида должно обеспечивать его качество и безопасность, масса нетто не более 10кг. Тара, применяемая для упаковки цветной капусты, должна быть цельной, крепкой, чистой и сухой, не зараженной сельскохозяйственными вредителями, не должна иметь постороннего запаха, не должна вызывать внешнего и внутреннего повреждения продукта. Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и содержать головки одного ботанического и товарного сорта, качества и размера. Видимая часть содержимого упаковочной единицы должна соответствовать содержимому всей упаковки. Наличие посторонних примесей в упаковке не допускается. На упаковку должна быть нанесена информация о продукции на русском языке несмываемой, нелипкой, непахнущей, нетоксичной краской или чернилами. Маркировка потребительской тары должна производиться по ГОСТ Р 51074 с указанием: 
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения изготовителя [юридический адрес, включая страну, и при несовпадении с юридическим адресом - адрес производства и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии)];
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- ботанического сорта;
- товарного сорта;
- указания на особые способы обработки продукта (при необходимости);
- даты сбора и даты упаковывания;
- сведений о выращивании в защищенном грунте (для продукции, выращенной в защищенном грунте);
- срока хранения;
- условий хранения;
- обозначения государственного стандарта;
- информации о подтверждении соответствия (при наличии).
Цветная капуста должна храниться в закрытых охлаждаемых вентилируемых помещениях при температуре воздуха от 6 °С до 8 °С включительно не более 10 сут, от 0,5 °С до 0 °С - не более 80 сут. Относительная влажность воздуха при хранении должна быть 90% - 95%.

Тыква
Плоды тыквы продовольственной свежей культурных сортов видов Cucurbita реро L., Cucurbita moschata Duch. и Cucurbita maxima Duch. и их гибридов с плоской или округлой или удлиненной формой плода, в свежем виде. Плоды должны иметь окраску коры и мякоти, свойственную данному ботаническому виду и сорту, семена должны быть выполненные, сформировавшиеся. Плоды должны быть зрелые, свежие, целые, здоровые, чистые, без заболеваний, с окраской и формой свойственными данному ботаническому виду и сорту, с плодоножкой или без нее. Плоды правильной формы или с отклонениями от правильной формы, но не уродливые, с зарубцевавшимися (опробковевшими) повреждениями коры от порезов и царапин. Массовая доля плодов других сортов одного срока созревания не более 10,0%. Не допускается: наличие раздавленных, треснувших, помятых плодов, наличие сельскохозяйственных вредителей, наличие плодов, поврежденных сельскохозяйственными вредителями и пораженных болезнями, наличие посторонней примеси (земли, грязи и пр.), наличие гнилых плодов. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру не менее 12,0см. Содержание в тыкве токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших не должно превышать норм, установленных санитарными правилами, нормами и гигиеническими нормативами или техническими регламентами Российской Федерации. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру зависит от формы плодов. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты должны отсутствовать. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая ; ДДТ и его метаболиты – ноль целых одна тысячная. Тыква должна быть упакована в твердую упаковку, изготовленную из материалов, разрешенных к применению для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке, и обеспечивающую качество и безопасность продукта. Применяемая упаковка должна быть чистой, сухой, крепкой, не зараженной вредителями и не должна иметь постороннего запаха. Содержимое упаковки должно быть однородным по степени зрелости и размеру плодов тыквы. Тыква должна храниться в чистых, сухих, не зараженных насекомыми вредителями, без постороннего запаха, охлаждаемых складских помещениях или холодильных камерах в условиях, обеспечивающих их сохранность.

Салат кочанный
Свежие кочаны и розетки ботанических сортов и гибридов салата-латука (Lactuca sativa L.) для потребления в свежем виде. Салат должен быть подготовлен и упакован в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Кочаны и розетки листьев должны быть целые, здоровые, свежие, чистые, характерных для ботанического сорта формы и окраски; не достигшие стадии образования семян и формирования цветоносов; с аккуратно обрезанными корнями у основания наружных листьев; без признаков самосогревания и без излишней внешней влажности. Поврежденный морозом салат не допускается. Кочаны и розетки с наличием незначительных повреждений сельскохозяйственными вредителями или без их наличия. Сердцевина салата отсутствует или имеет небольшой или средний размер. Салат должен иметь вкус и запах характерные для ботанического сорта, без постороннего запаха и/или привкуса. Длина кочерыги от нижнего листа не более 10,0мм. Массовая доля салата подверженного деградации не более 2,0%. Массовая доля салата, не соответствующего требованиям калибровки не более 10%. Масса кочана салата от 300 до 500гр.  Масса розетки салата от 100 до 300гр.  Не допускается наличие минеральных и посторонних примесей, наличие сельскохозяйственных вредителей и продуктов их жизнедеятельности, наличие кочанов, пораженных гнилью и испорченных. Значения показателей: внешний вид, массовая доля салата, не соответствующего требованиям товарного сорта, зависят от сорта салата. Содержание нитратов, токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших в свежем салате не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг, не более: двухсот. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Салат должен быть фасован в потребительскую упаковку из полимерных и комбинированных материалов, с использованием пакетов из полиэтиленовой пленки, обеспечивающие сохранность качества и безопасность салата с учетом размеров и типа упаковки без пустого пространства и/или чрезмерного уплотнения продукции, масса нетто одной упаковки не более 1кг. Содержание каждой упаковочной единицы должно быть однородным и состоять из салата одного ботанического и товарного сорта. Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. Фасованный салат должен быть упакован без нажима в ящики из древесины или полимерных материалов, обеспечивающих сохранность его качества и безопасность. Разница массы между кочанами в упаковке не более 300гр. Разница массы между розетками  в упаковке не более 100гр.Упаковка салата в ящики должна быть рыхлой, с легким нажимом, не вызывающим повреждений. Листовой салат должен быть упакован в один слой, кочанный - в два-три слоя. Тара и материалы, применяемые для упаковки салата, должны быть цельными, крепкими, чистыми, сухими, не зараженными сельскохозяйственными вредителями и не должны иметь постороннего запаха. Салат должен храниться в чистых закрытых охлаждаемых помещениях, без постороннего запаха, при температуре от 0 °С до 1 °С и относительной влажности воздуха 90%-95%, обеспечивающих ее сохранность.

Кислота лимонная
Лимонная кислота моногидрат пищевая. Внешний вид и цвет: бесцветные кристаллы или белый порошок без комков. Вкус должен быть кислый, без постороннего привкуса.  Запах должен отсутствовать. Структура кислоты должна быть сыпучая и сухая, на ощупь не липкая. Механические примеси не допускаются. Массовая доля лимонной кислоты моногидрата (С6Н8О7Н2О) 99,5 – 100,5%. Массовая доля воды 7,5 – 8,8%. Массовая доля сульфатной золы не более 0,05%. Массовая доля сульфатов не более 0,015%. Массовая доля оксалатов не более 0,01%. Содержание токсичных элементов в лимонной кислоте не должно превышать допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых пять десятых; Мышьяк – ноль целых семь десятых. Лимонная кислота должна быть упакована в пакеты вместимостью от 15 до 100г из полимерных и комбинированных материалов. Потребительская маркировка должна быть нанесена на этикетку и содержать следующую информацию:
- полное наименование продукта;
- код пищевой добавки;
- наименование предприятия-изготовителя и его адрес;
- товарный знак (при наличии);
- дату изготовления;
- номер партии;
- массу нетто;
- срок и условия хранения;
- обозначение государственного стандарта;
- информацию о сертификации.
Лимонная кислота должна храниться при относительной влажности воздуха не более 70% не более 1 года. 

Петрушка
Свежая петрушка (зелень обрезная), разновидность (культурных сортов) Petroselinum crispum (Mill.) A. W. Hill, для потребления в свежем виде. Петрушка свежая должна быть подготовлена и расфасована в потребительскую тару в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции", Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 005/2011 "О безопасности упаковки", Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 022/2011 "Пищевая продукция в части ее маркировки". Листья должны быть свежие, целые, здоровые, не вялые, не загрязненные, не поврежденные морозом, без насекомых-вредителей, без излишней внешней влажности. Листья должны быть молодые, зеленые (различных оттенков), не пожелтевшие, без примеси сорных растений. Допускаются не влияющие на общий внешний вид, качество, сохраняемость и товарный вид продукта в упаковке незначительные дефекты листьев - небольшая помятость, незначительные дефекты окраски и незначительная утрата свежести. Запах и вкус свежей петрушки должен быть характерный для ботанического сорта, без постороннего запаха и/или привкуса. Длина основной массы листьев от основания черешков не должна быть менее 80мм. Массовая доля свежей петрушки не соответствующей требованиям качества согласно государственному стандарту не более 10%, в том числе не более 10% свежей петрушки с помятыми и поломанными листьями, не более 10% с листьями менее установленного размера и не более 10% со слегка увядшими листьями. Массовая доля примеси сорных растений не более 1%. Не допускается наличие сельскохозяйственных вредителей, продуктов их жизнедеятельности, наличие минеральных и посторонних примесей, включая землю. Наличие в свежей петрушке возбудителей инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсинов, представляющих опасность для здоровья человека и животных, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших не допускается. Содержание в свежей петрушке токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг, не более: Свинец – ноль целых три десятые; Мышьяк – ноль целых одна десятая; Кадмий – ноль целых две сотые; Ртуть – ноль целых одна тысячная. Нитраты, мг/кг, не более: двухсот. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Свежая петрушка должна быть подготовлена и фасована массой нетто 0,1 - 0,5кг в потребительскую упаковку из полимерных и комбинированных материалов, с использованием пакетов из полиэтиленовой пленки, коробки или другие виды тары из других материалов, соответствующей по показателям безопасности требованиям, установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации, и обеспечивающую сохраняемость качества и безопасность свежей петрушки с учетом размеров и типа упаковки без пустого пространства и/или чрезмерного уплотнения продукции. Свежая зелень петрушки может быть упакована в виде пучков. Содержание каждой упаковочной единицы должно быть однородным и состоять из свежей петрушки одного ботанического сорта, происхождения, качества, цвета. Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. Материалы, используемые внутри упаковки, применяемые для нанесения текста или наклеивания этикеток, включая бумагу, чернила, краску и/или клей, должны быть нетоксичными и обеспечивать при контакте с продуктом сохранение его качества и безопасность. На потребительскую упаковку должна быть нанесена информация о продукции на русском языке несмываемой, непахнущей, нетоксичной краской и/или этикетка, удаление которой с потребительской упаковки должно быть затруднено. Маркировка потребительской упаковки должна производиться  по ГОСТ Р 51074 с указанием: 
- наименования продукта ( "Зелень петрушки обрезная" или "Зелень петрушки обрезная в пучках");
- наименования и местонахождения изготовителя [юридический адрес, включая страну, и при несовпадении с юридическим адресом адрес производства и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии)];
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- особого способа обработки продукта (при проведении обработки);
- даты сбора и даты упаковывания;
- информации о выращивании в защищенном грунте (в соответствующем случае);
- условий хранения;
- в случае, если продукция содержит более 0,9% генетически модифицированных организмов, в маркировке приводят информацию об их наличии (например "генетически модифицированные продукты" или "продукция, полученная из генетически модифицированных организмов" или "продукция содержит компоненты генетически модифицированных организмов"); 
- обозначения государственного стандарта;
- единого знака обращения продукции на рынке;
- знака систем добровольной сертификации (при наличии).
Свежая петрушка должна храниться в чистых, сухих, не зараженных насекомыми-вредителями, без постороннего запаха, закрытых охлаждаемых складских помещениях в условиях, обеспечивающих сохранность продукта при температуре от 0 °С до 1 °С и относительной влажности воздуха 90% - 95%.

Укроп 
Свежий укроп культурных сортов (Anethum graveolens L.) для потребления в свежем виде.
Свежий укроп должен быть подготовлен и расфасован в потребительскую упаковку в соответствии с требованиями государственного стандарта по технологической инструкции с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами РФ. Растения должны быть с наличием или без наличия корешков, должны быть молодые, свежие, чистые, без излишней внешней влажности, с зелеными листьями, без цветочных зонтиков, не поврежденные болезнями, без признаков огрубления, подмораживания и самосогревания зонтиками в фазе цветения и/или начала формирования семян, без корней. 
Запах и вкус должны быть характерные для ботанического сорта, без постороннего запаха и/или привкуса. Длина растений от шейки корня до кончиков верхних листьев не более 250,0мм. Массовая доля укропа не соответствующего требованиям качества согласно государственному стандарту не более 10%, в том числе не более 10% укропа с пожелтевшими кончиками листьев, загрубевшими стеблями, не более 10% с нераспустившимися цветочными зонтиками и неогрубевшими стеблями и не более 10% с легким увяданием  листьев. Массовая доля земли, прилипшей к корешкам, не более 1,0%. Наличие посторонней примеси (минеральных примесей, сорной травы) не допускается. Наличие растений с частично сформированными семенами не допускается. Не допускается наличие сельскохозяйственных вредителей и наличие растений, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, пораженных гнилью и испорченных. 
Массовая доля растений с длиной от шейки корня до кончиков верхних листьев более 250,0мм не более 10%. Содержание токсичных элементов, пестицидов, нитратов, радионуклидов, яиц гельминтов и цист кишечных патогенных простейших, микробиологические показатели в свежем укропе не должны превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации. Токсичные элементы, мг/кг: Свинец : ноль целых одна десятая - ноль целых три десятые; 
Мышьяк: ноль целых одна сотая - ноль целых одна десятая; Кадмий: ноль целых одна тысячная - ноль целых две сотые; Ртуть: ноль целых одна тысячная - ноль целых одна сотая. Нитраты, мг/кг, не более: двухсот. Пестициды, мг/кг, не более: Гексахлорциклогексан (альфа-, бета-, гамма-изомеры) – ноль целых одна сотая; ДДТ и его метаболиты – ноль целых пять тысячных. Свежий укроп должен быть подготовлен и фасован массой нетто до 1 кг в потребительскую упаковку из полимерных и комбинированных материалов, с использованием пакетов из полиэтиленовой пленки или в другие виды упаковки из других материалов, использование которых в контакте с продуктом данного вида обеспечивает сохранение его качества и безопасность в течение его срока годности. Укроп свежий может быть упакован в виде пучков. Содержание каждой упаковочной единицы должно: быть однородным и содержать только укроп свежий одного ботанического сорта, быть однородным по форме и окраске. Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. На потребительскую упаковку должна быть нанесена информация о продукции на русском языке несмываемой, непахнущей, нетоксичной краской и/или этикетка, удаление которой с потребительской упаковки должно быть затруднено. Маркировка потребительской упаковки должна производиться  по ГОСТ Р 51074 с указанием: 
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения изготовителя [юридический адрес, включая страну, и при несовпадении с юридическим адресом адрес производства и организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии)];
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- массы нетто;
- даты сбора и даты упаковывания;
- информации о выращивании в защищенном грунте (в соответствующем случае);
- условий хранения и срок годности;
- в случае, если продукция содержит более 0,9% генетически модифицированных организмов, в маркировке приводят информацию об их наличии (например "генетически модифицированные продукты" или "продукция, полученная из генетически модифицированных организмов" или "продукция содержит компоненты генетически модифицированных организмов");  
- обозначения государственного стандарта, в соответствии с которым производится продукт. 
Свежий укроп должен храниться в чистых, сухих, не зараженных насекомыми-вредителями, без постороннего запаха, защищенных от солнечных лучей охлаждаемых помещениях в условиях, обеспечивающих сохранность продукта. Свежий укроп должен храниться не менее 36 часов при температуре от 15°C до 18°C и относительной влажности воздуха 85% - 90% и не менее 5 суток при температуре от 1°C до 3°C и относительной влажности воздуха 90% - 95%.





80

