РАЗДЕЛ IV
ТЕ Х Н И Ч Е С К О   З А Д А Н И Е
Технически изисквания и технически спецификации
IV.І. Изисквания, на които следва да отговарят хранителните продукти:
А) ОБЩИ ИЗИСКВАНИЯ
1. Обектите, в които са произведени храните да са регистрирани по чл.12 от Закона за храните.

2. Хранителните продукти да са произведени, съхранявани и да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) 852/2004, Наредба № 5/2006 за хигиена на храните и Технологична документация (ТД) на фирмата производител. Храните от животински произход да отговарят и на изискванията на Регламент (ЕО) № 853/2004.
3. В случай, че произходът на продуктите е от предприятие от друга държава, членка на Европейския съюз, да са спазени следните изисквания:

3.1. Пратката да е съхранявана само в регистрирани по чл. 12 от Закона за храните складове.

Когато става дума за храни от животински произход:

3.2. Предприятието да е в списъците на одобрените предприятия на съответната държава – членка;

3.3. При пристигането на пратката в България на същата да е извършен официален контрол, съгласно изискванията на Закона за ветеринарномедицинската дейност;

4. В случай че произхода на продуктите е от внос от трети страни, да са спазени следните изисквания:

4.1. Пратката да е съхранявана само в регистрирани по чл. 12 от Закона за храните складове.
Когато става дума за храни от животински произход:
4.2. Предприятието да е в списъците на одобрените предприятия от трети страни, за търговия с ЕС.

4.3. На пратката да е извършен граничен ветеринарен контрол, съгласно изискванията на Наредба № 47 от 20.04.2006г за изискванията към граничните инспекционни ветеринарни пунктове и условията и реда за провеждане на граничен инспекционен ветеринарен контрол.

5. Продуктите да са етикетирани съгласно изискванията на Наредба за изискванията за етикетирането и представянето на храните, приета с ПМС № 136 от 19.07.2000 година.

6. Продуктите от животински произход да носят идентификационна маркировка, съгласно изискванията на Регламент (ЕО) № 853/2004.

7. Транспортирането да се извършва в подходящи превозни средства съгласно изискваният на Регламент (ЕО) 852/2004.

8. Транспортирането на храните от животински произход да се извършва със специализирани транспортни средства, когато е необходимо с хладилен режим на съхранение, регистрирани по Закона за Ветеринарномедицинската дейност.

9. Да се спазват изискванията на Наредба № 31 от 29.07.2004 г. за максимално допустимите количества замърсители в храните.

10. Всяка доставка да се съпровожда от търговски документ, съдържащ следната информация:
- Вида на хранителните продукти
- Количество
- Номер на партида
- Регистрационен номер на предприятието
- Количество - килограм, литър, брой, връзка;

Б) СПЕЦИФИЧНИ ИЗИСКВАНИЯ
ПРЯСНО МЛЯКО
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Прясното мляко да е произведено от сурово мляко, което отговаря на изискванията на приложение III, секция IX, глава I, т. III (3) на регламент (ЕО) 853/2004. 

2. Прясното мляко да е произведено по UHT технология и да има масленост 3% - 3.5%;

3. Да отговаря на следните изисквания: за цвят – бял с кремав отенък, консистенция – еднородна течност, вкус и мирис – приятни, свойствени, без страничен мирис и привкус. 
4. Продуктът да бъде опакован в кутия с маса – нето 1 литър.
КИСЕЛО МЛЯКО
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Киселото мляко да се съхранява при температура от 2ºС до 6ºС.
2. Киселото мляко да има 3.6% масленост.

3. Да има гладка повърхност, бял цвят с кремав оттенък, плътен коагулум, приятен млечно кисел свойствен вкус, характерен за краве кисело мляко.
4. Продуктът да бъде опакован в полистеролови (пластмасови) кофички с маса-нето 400 грама.
ЦЕДЕНО МЛЯКО
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Цеденото киселото мляко да се съхранява при температура от 2ºС до 6ºС.
2. Да има бял цвят или бял - с кремав оттенък, приятен млечно кисел свойствен вкус. 

3. Продуктът да бъде опакован в кофи с маса-нето 1-5 кг.
СИРЕНЕ БЯЛО САЛАМУРЕНО
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Бялото саламурено сирене да се съхранява при температура от 2ºС до 6ºС.

2. Сиренето да е оформено, като паралелепипедни парчета, с умерено твърда консистенция, гладка разрезна повърхност, без шупли или единични такива, със специфичен вкус, без неприятен мирис. Продуктът да е с преминал технологичен срок на зреене.

3. Да е опаковано в метални тенекии с маса нето от 14 до 16кг.
СИРЕНЕ КРЕМА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сиренето крема да е с бял еднороден цвят, вкус и мирис специфични, без страничен мирис и привкус, консистенция – мека, нежна, мажеща се. 

2. Да е опаковано в пакети с маса-нето 125 грама.

СИРЕНЕ МОЦАРЕЛА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сиренето моцарела да отговаря на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005. 

2. Да е опаковано в пакети по 125 грама.

СИНЬО СИРЕНЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Синьото сирене да е с умерено твърда консистенция, вкус умерено солен, мирис – специфичен, с характерен дъх на плесен.
2. Да е опаковано в калъпи по 3 кг.
КАШКАВАЛ ОТ КРАВЕ МЛЯКО


По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Добре оформена цилиндрична или паралелепипедна форма, гладка и чиста външна повърхност без повреди и ослизявания, с кехлибарен жълт цвят без покритие и по-тъмножълт с покритие, гладка разрезна повърхност с еднороден строеж, плътноеластична консистенция, специфичен вкус, мирис и аромат. Продукът да е преминал технологичен срок на зреене.
2. Разфасовка: калъпи по 1 кг.

КАШКАВАЛЕНО РОЛЕ С ШУНКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Кашкаваленото роле да отговаря на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.

2. Да е опаковано в пакети с маса нето 300-500 грама.

ТОПЕНО СИРЕНЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Топеното сирене да е с пластична, полутвърда консистенция, еднородна за цялата маса. Цвят - бял до светло жълт. Вкус и мирис – характерни за вложените съставки.
2. Да е опаковано в опаковки по 140 грама.

СМЕТАНА ЗА ГОТВЕНЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сметаната за готвене да е с бял цвят или слабо кремавожълт оттенък, еднородна консистенция, без маслени зърна.

2. Да е опакована в кутии по 1 литър.
СМЕТАНА СЛАДКАРСКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сметаната да е с бял цвят или слабо кремавожълт оттенък, еднородна консистенция, без маслени зърна, с добавена захар.

2. Да е опакована в кутии по 1 литър.
СМЕТАНА ТЕЧНА ЗА КАФЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сметаната да е с бял цвят или слабо кремавожълт оттенък, еднородна консистенция.

2. Да е опакована PVC опаковки по 10 грама по 10 броя в опаковка.

СМЕТАНА СУХА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сметаната да отговаря на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.

2. Да е опакована в индивидуални опаковки по 2,5 грама.

МАСЛО КРАВЕ 
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Кравето масло да бъде натурално със свежо жълт до бял цвят, разрезна повърхност с еднороден строеж, полутвърда мажеста се консистенция при температура 10-12°C, с мирис и вкус свойствен за краве масло. Масленост в % не по-малко от 80. 

2. Да е опаковано в пакети от 125 грама 
МАСЛО КРАВЕ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Кравето масло да бъде натурално със свежо жълт до бял цвят, разрезна повърхност с еднороден строеж, полутвърда мажеста се консистенция при температура 10-12°C, с изразени мирис и вкус свойствен за краве масло. Масленост в % не по-малко от 80. 

2. Разфасовка от 10 грама.

ИЗВАРА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Изварата да е с нежна, еднородна консистенция; цвят - бял до бял с кремав оттенък; без страничен мирис и привкус.

2. Изварата да се съхранява при температура от 0ºС до 6ºС.

3. Изварата да бъде опакована в пакети по 1 кг.
КИСЕЛО МЛЯКО ПЛОДОВО

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Киселото плодово мляко да е с цвят, вкус и мирис, характерни за вложения плод.
2. Да е опаковано в кофички от 0,200 кг.

КИСЕЛО МЛЯКО ЗАКУСКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Киселото мляко да отговаря на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.
2. Да е опаковано в кофички от 0,200 кг.

КИСЕЛО МЛЯКО ПЛОДОВО
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Киселото плодово мляко да е с цвят, вкус и мирис, характерни за вложения плод. Листерия да не се установява.
2. Да е опаковано в разфасовки 1кг/3кг.

АЙРАН

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Айранът да с бял цвят, с кремав отенък, приятен млечно кисел свойствен вкус; да е с течна еднородна консистенция. 

2. Айранът да е опакован в бутилки с вместимост 500мл.
СУХО МЛЯКО

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1 Сухо обезмаслено мляко, получено чрез изсушаване на краве мляко по съответните технологии. Да е нежен сух прах, допуска се незначително количество бучки, които лесно се разпръскват при натиск; цвят - бял с леко жълтеникав оттенък; вкус - специфичен, сладникав, с привкус на прясно пастьоризирано мляко. Не се допуска страничен вкус и мирис. Салмонела да не се установява. 

2. Сухото мляко да е опаковано във външна хартиена и вътрешна полиетиленова опаковка с маса нето 1кг.

СЛАДОЛЕД

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сладоледът да е с твърда консистенция, без едри кристали от замръзнала вода, вкус и мирис – специфични за вложените съставки. Да отговаря на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.

2. Да е опакован в опаковки по 70 мл.

СЛАДОЛЕД

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сладоледът да е с твърда консистенция, без едри кристали от замръзнала вода, вкус и мирис – специфични за вложените съставки. Да отговаря на микробиологичните критерии заложени в Регламент (ЕО) 2073/2005.

2. Сладоледът да е опакован в чашки по 150 мл.

СЛАДОЛЕД

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сладоледът да е с твърда консистенция, без едри кристали от замръзнала вода, вкус и мирис – специфични за вложените съставки. Да отговаря на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.

2. Сладоледът да е опакован в чашки по 200 мл.

ПИЛЕ ГРИЛ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Птиците са бройлери, клас "А", замразени с температура в дълбочина на гръдния мускул не по-висока от минус 18°С. Без несвойствени петна, механични наранявания и ослизявания. Птиците да са с тегло от 0.900кг до 1.700кг. 
2. Пилетата да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 543/2008 относно въвеждането на подробни правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 1234/2007 на Съвета по отношение на определени стандарти за предлагането на пазара на месо от домашни птици.
3. Да са опаковани в подходящи за транспортиране опаковки.

ПИЛЕШКИ БУТЧЕТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Пилешките бутчета  да са соло замразени и да се съхраняват при температура 
-18ºС.

2. Пилешките бутчета да са клас „А”, с кожа с бледожълт цвят, без механични наранявания, без несвойствени петна. 
3. Пилешките бутчета да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 543/2008 относно въвеждането на подробни правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 1234/2007 на Съвета по отношение на определени стандарти за предлагането на пазара на месо от домашни птици.
4. Да са опаковани в кашони по 10кг.
ПИЛЕШКО ФИЛЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Пилешкото филе да е цялата част или половината от обезкостените гърди без гръдната кост и ребрата. 
2. Пилешкото филе да отговаря на изискванията на Регламент (ЕО) № 543/2008 относно въвеждането на подробни правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 1234/2007 на Съвета по отношение на определени стандарти за предлагането на пазара на месо от домашни птици.

3. Пилешкото филе да е замразено и да се съхранява при температура -18°С.

4. Да е опаковано в пликове по 2кг.

ПИЛЕШКО ШИШЧЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Пилешките шишчета да представляват нарязано на парчета бяло пилешко месо без кожа, нанизани на шиш. 

2. Пилешките шишчета да са замразени и да се съхраняват при температура - 18°С.

3. Да са с маса нето 0.100кг, опаковани в подходящи за транспортиране опаковки.

ПИЛЕШКА ПЪРЖОЛА БУТ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Пилешките пържоли бут да представляват обезкостени пилешки бутчета с кожа, без несвойствени петна, механични замърсявания и ослизяване.
2. Пилешките пържоли да са замразени и да се съхраняват при температура минус 18 градуса
3. Да са опаковани в пликове с маса нето 2кг. 
ПИЛЕШКИ ВОДЕНИЧКИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Пилешките воденички да са без остатъци от кутикула и хранителни съставки; добре измити и отцедени. Консистенция – твърда за замразени продукти. Без страничен мирис. Пилешките воденички да са замразени и се съхраняват при температура -18ºС. 
2. Пилешките воденички да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 543/2008 относно въвеждането на подробни правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 1234/2007 на Съвета по отношение на определени стандарти за предлагането на пазара на месо от домашни птици.

3. Да са опаковани в пакети с маса нето 1кг.
ПИЛЕШКИ ДРОБЧЕТА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Субпродуктите да са замразени и се съхраняват при температура в дълбочина от
 -18ºС.

2. Дробчета да са добре почистени, без кръвни съсиреци и без жлъчка. Цветът им да е специфичен за прясно замразени субпродукти. Мирис - специфичен за прясно замразени птичи субпродукти. Не се допуска страничен мирис. Консистенция - твърда за замразени продукти. 

3. Дробчетата да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 543/2008 относно въвеждането на подробни правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 1234/2007 на Съвета по отношение на определени стандарти за предлагането на пазара на месо от домашни птици.
4. Да са опаковани в пакети по 1кг.

ПИЛЕШКИ КРИЛЦА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Пилешките крилца да са замразени и да се съхраняват при температура -18ºС.

2. Пилешките крилца да включват раменната кост, лъчевата кост и лакътната кост

заедно с обграждащата ги мускулатура.

3. Пилешките крилца да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 543/2008 относно въвеждането на подробни правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 1234/2007 на Съвета по отношение на определени стандарти за предлагането на пазара на месо от домашни птици.

4. Да са опаковани в тарелки.

ПАНИРАНИ ПИЛЕШКИ ХАПКИ 
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:        

1. Пилешките хапки  да са замразени и да се съхраняват при температура -18ºС.

2. Пилешките хапки да отговарят на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.

3. Да са опаковани в пакети с маса нето 2кг.

АГНЕШКИ КОМПЛЕКТ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Агнешкият комплект да е с чиста повърхност, със запазена цялост. Консистенция твърда. Мирис специфичен, свойствен, без страничен мирис. 

2. Агнешкият комплект да  е замразен и се съхранява при температура в дълбочина от -18ºС. 

3. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.

АГНЕШКО МЕСО

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Агнешко месо трупно - да е с чиста, суха повърхност, без странични замърсявания, без признаци на ослизяване. Цвят на мускулатурата от светло розов до червен, на сланината бял. Мирис - специфичен за агнешко месо, без странични отклонения. 
2. Агнешкото месо да е охладено и да се съхранява при температура съгласно ТД на производителя.
2. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки
СВИНСКИ БУТ БЕЗ КОСТ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Свинският бут да е с чиста повърхност, без механични замърсявания и без признаци на ослизяване, с цвят на мускулатурата - от светло розов до слабо червен. Мирис - специфичен, свойствен за свинско месо, без страничен мирис. Салмонела - да не се установява. Месото да произхожда от здрави, угоени свине . 

2. Свинете, от които е добито месото, да са трихинелоскопирани, съгласно изискванията на Регламент (ЕО) № 2075/2005.

3. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.
СВИНСКИ ВРАТ БЕЗ КОСТ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Свинският врат да е с чиста повърхност, без механични замърсявания и без признаци на ослизяване, с цвят на мускулатурата - от светло розов до слабо червен. Мирис - специфичен, свойствен за свинско месо, без страничен мирис. Месото да произхожда от здрави, угоени свине.

2. Месото да е замразено и да се съхранява при температура в дълбочина от - 18°С. 

3. Свинете, от които е добито месото, да са трихинелоскопирани, съгласно изискванията на Регламент (ЕО) № 2075/2005.

4. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.

СВИНСКИ КОТЛЕТ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Свинският котлет да е с чиста повърхност, без механични замърсявания и без признаци на ослизяване, с цвят на мускулатурата - от светло розов до слабо червен. Мирис - специфичен, свойствен за свинско месо, без страничен мирис. Месото да произхожда от здрави, угоени свине. 

2. Месото да е замразено и да се съхранява при температура в дълбочина от - 18°С. 

3. Свинете, от които е добито месото, да са трихинелоскопирани, съгласно изискванията на Регламент (ЕО) № 2075/2005.

4. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.

СВИНСКИ ШИШЧЕТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Свинските шишчета да са от нарязано на парчета свинско месо и зеленчуци, нанизани на шиш, с чиста повърхност, без механични замърсявания и без признаци на ослизяване. Мирис - специфичен, свойствен за свинско месо и вложените зеленчуци, без страничен мирис. 
2. Шишчетата да са замразени и да се съхраняват при температура в дълбочина от - 18°С. 

3. Да са с маса нето 100гр и да бъдат в подходящи за транспортиране опаковки.
СВИНСКО БОНФИЛЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Свинското бонфиле да е с чиста повърхност, без механични замърсявания и без признаци на ослизяване, с цвят на мускулатурата - от светло розов до слабо червен. Мирис - специфичен, свойствен за свинско месо, без страничен мирис. Месото да произхожда от здрави, угоени свине. 

2. Месото да е замразено и да се съхранява при температура в дълбочина от - 18°С. 

3. Свинете, от които е добито месото, да са трихинелоскопирани, съгласно изискванията на Регламент (ЕО) № 2075/2005.

4. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.
СВИНСКО ШКЕМБЕ
По Технологична документация на производителя, съобразени със следните основни изисквания:  

1. Свинското шкебе да е добре почистено, без патолологични изменения, без страничен мирис. 

2. Шкембето да бъде замразено и се съхранява при температура в дълбочина от -18ºС.

3. Свинете, от които е добито месото, да са трихинелоскопирани, съгласно изискванията на Регламент (ЕО) № 2075/2005.
4. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.

ПАНИРАНИ СВИНСКИ ХАПКИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Хапките да са замразени и да се съхраняват при температура в дълбочина от - 18°С. 
2. Хапките да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) 2073/2005
2. Да са опаковани в пакети с маса нето 2кг.
ТЕЛЕШКИ ШОЛ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Телешкият шол да е получен от месо отделено от бута на ЕПЖ. Салмонела да не се установява.

2. Месото да е замразено и да се съхранява при температура в дълбочина от - 18°С.
3. Да е в подходящи за транспортиране опаковки.
ТЕЛЕШКО ШКЕМБЕ 

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Телешко шкембе да се състои от търбуси и мрежи от едър рогат добитък. Цвят-бял, бледорозов, сиво-бял или бледожълт, без тлъстини, с отстранена лигавица, добре изстъргани, измити, без остатъци от слуз. Без патологични изменения и неприятен мирис. 
2. Телешкото шкембе да е замразено и се съхранява при температура в дълбочина от -18ºС. 
3. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.
КАЙМА СМЕС

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Каймата да бъде смес от 40% телешко и 60% свинско месо. Да представлява от хомогенна маса с равномерно разпределени парченца месо и тлъстини с чиста повърхност. Консистенцията да бъде твърда преди размразяване, мека и пластична след размразяване, с бледокафяв до червен цвят. Мирисът да е свойствен за прясно месо. Не се допуска чужд мирис. 

2. Каймата смес да е замразена и се съхранява при температура в дълбочина от -18ºС. 

3. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.

КАЙМА СМЕС ЗА СКАРА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Каймата да бъде смес от 40% телешко и 60% свинско месо. Да представлява хомогенна маса с равномерно разпределени парченца месо и тлъстини с чиста повърхност. Консистенцията да бъде твърда преди размразяване, мека и пластична след размразяване, с бледокафяв до червен цвят. Мирисът да е свойствен за прясно месо и вложените подправки. Не се допуска чужд мирис. 

2. Каймата смес да е замразена и се съхранява при температура в дълбочина от -18ºС. 

3. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.
КЕБАПЧЕТА 
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Формата на месните заготовки да бъде правилна, цилиндрична. Консистенцията да бъде твърда преди размразяване, мека, свойствена за формувана месна маса след размразяване. Повърхноста, да е чиста, гладка, без разкъсвания. Да има бледо кафяво-червен цвят. Мирисът и вкусът, свойственни, приятни на прясно смляно месо, с оттенъка на подправките. 
2. Месните заготовки да са замразени и се съхраняват при температура в дълбочина от -18ºС. 

3. Да са с маса нето 70 грама и да бъдат опаковани в тарелки.
КЮФТЕТА 
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Формата на месните заготовки да бъде правилна кръгла. Консистенцията да бъде твърда преди размразяване, мека, свойствена на формувана месна маса след размразяване. Повърхноста, да е чиста, гладка, без разкъсвания. Да има бледо кафяво-червен цвят. Мирисът и вкусът, свойственни, приятни на прясно смляно месо, с оттенъка на подправките. 
2. Месните заготовки да са замразени и се съхраняват при температура в дълбочина от -18ºС. 

3. Да са с маса нето 70 грама и и да бъдат опаковани в тарелки.
КАРНАЧЕТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Карначетата да са с чиста, гладка, леко влажна повърхност, без повреди, с розово-червен до ярко червен цвят. Мирис – приятен, свойствен за вложените меса и подправки. 
2. Карначетата да са замразени и да се съхраняват при температура -18ºС. 

3. Да бъдат в опаковани в тарелки.
КРЕНВИРШИ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Кренвиршите да са от свинско месо с права цилиндрична форма, равни парчета на броеница, с чиста, гладка, без повреди повърхност, с равномерен еднакъв цвят. Разрезната повърхност да е с еднообразен строеж, без празнини, шупли и сухожилия, фасции и разтопени мазнини. Обвивката плътно прилепнала към пълнежната маса. Консистенция от еластична до плътна. Кренвиршите да са с приятен вкус и мирис с оттенък на вложените подправки и на опушено. 
2. При производството на кренвиршите да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002 г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Кренвиршите да са охладени и се съхраняват при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация. 

4. Да бъдат в подходящи за транспортиране опаковки.
КРЕНВИРШИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Кренвиршите да бъдат от пилешко месо с права цилиндрична форма, равни парчета на броеница, с чиста, гладка, без повреди повърхност, с равномерен еднакъв цвят. Разрезната повърхност да е с еднообразен строеж, без празнини, шупли и сухожилия, фасции и разтопени мазнини. Обвивката плътно прилепнала към пълнежната маса. Консистенция от еластична до плътна. Кренвиршите да са с приятен вкус и мирис с оттенък на вложените подправки и на опушено. 

2. При производството на кренвиршите да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002 г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Кренвиршите да са охладени и се съхраняват при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

4 Да бъдат в подходящи за транспортиране опаковки.
КРЕНВИРШИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Кренвиршите да бъдат от телешко месо с права цилиндрична форма, равни парчета на броеница, с чиста, гладка, без повреди повърхност, с равномерен еднакъв цвят. Разрезната повърхност да е с еднообразен строеж, без празнини, шупли и сухожилия, фасции и разтопени мазнини. Обвивката плътно прилепнала към пълнежната маса. Консистенция от еластична до плътна. Кренвиршите да са с приятен вкус и мирис с оттенък на вложените подправки и на опушено. 

2. При производството на кренвиршите да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002 г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Кренвиршите да са охладени и се съхраняват при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

4 Да бъдат в подходящи за транспортиране опаковки.
НАДЕНИЦА 

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Наденицата да бъде варено-пушена, с права цилиндрична форма, равни парчета на броеница, с чиста, гладка, без повреди повърхност, с равномерен еднакъв цвят. Разрезната повърхност да е с еднообразен строеж с равномерно разпределени парченца сланина, без празнини, шупли и сухожилия, фасции и разтопени мазнини. Обвивката плътно прилепнала към пълнежната маса. Консистенция от еластична до плътна. Надениците да са с приятен вкус и мирис с оттенък на вложените подправки. 

2. При производството на наденицата да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002 г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Наденицата да е охладена и да се съхранява при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

4. Да бъде в подходящи за транспортиране опаковки.
                                                       ПРЕСЕН САЛАМ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Колбасът да бъде телешки или хамбургски, с права цилиндрична форма, с чиста, гладка, без повреди повърхност, с равномерен еднакъв цвят. Разрезната повърхност да е с еднообразен строеж, без празнини, шупли и сухожилия, фасции и разтопени мазнини. За хамбургски салам с равномерно разпределени парченца сланина. Изкуствената обвивката плътно прилепнала към пълнежната маса. Консистенция от еластична до плътна. Колбасът да е с приятен вкус и мирис с оттенък на вложените подправки. 

2. При производството на колбасите да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002 г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Колбасите да са охладени и се съхраняват при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

4. Да бъдат в подходящи за транспортиране опаковки.

БЕКОН ПЛОЧА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Беконът да бъде с чиста, без повреди повърхност. Консистенция от еластична до плътна. Да е с приятен вкус и мирис с оттенък на опушено. 

2. Беконът да е охладен и се съхранява при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

3. Да бъде във вакуум опаковки.
ЛУКАНКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания
1. Луканката да бъде със сплесната форма. Разрезна повърхност – светлочервен до тъмнокафяв цвят, равномерно разпределени парченца месо и сланина, парчетата месо с кафяв до кафяво-четвен цвят, с бял или бледорозов цвят парчетата сланина, без сухожилия, лой и фасции. Да отговарят на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.
2. При производството на луканката да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002 г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Луканката да е охладена и се съхранява при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

4. Да бъде във вакуум опаковки.

ЛУКАНКОВ САЛАМ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания
1. Луканковият салам да бъде с цилиндрична форма. Разрезна повърхност – светлочервен до тъмнокафяв цвят, равномерно разпределени парченца месо и сланина, парчетата месо с кафяв до кафяво-четвен цвят, с бял или бледорозов цвят парчетата сланина, без сухожилия, лой и фасции. Да отговарят на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.
2. При производството на салама да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002 г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Слаламът да е охладена и се съхранява при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

4. Да бъде във вакуум опаковки.

ПУШЕНО ФИЛЕ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Филето да бъде от свинско месо, с чиста, без петна и плесен, без повреди повърхност. Консистенция от еластична до плътна. Да е с приятен вкус и мирис с отенък на опушено. 

2. Филето да е охладено и се съхранява при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

3. Да бъде във вакуум опаковки.
СУХ КОЛБАС

По Технологична документация на доставчика, съобразени със следните основни изисквания:

1. Колбасът да бъде траен варено-пушен, с права цилиндрична форма, с чиста леко набръчкана повърхност без петна и повреди  по опаковката. Разрезна повърхност с еднообразен строеж, с равномерно разпределени парченца сланина, без празнини и шупли, без по тъмно оцветена периферна ивица, без наличие на видими сухожилия, лой и кости. Консистенция – твърдо- еластична, свойствен мирис  на опушено и подправки, приятен вкус, без чужди вкус и мирис. 

2. При производството на колбасите да са спазени изискванията на Наредба № 8 от 16.04.2002г. за изискванията към използване на добавки в храните.

3. Колбасите да са охладени и се съхраняват при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

4. Да са пакетирани подходящи за транспортиране опаковки.

ФИЛЕ ЕЛЕНА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Филето да бъде с чиста, без повреди повърхност, оваляна в подправки.. Консистенция плътна. Да е с приятен вкус и мирис, харакерен за сурово-сушено свинско месо и вложените подправки. Да отговарят на микробиологичните критерии залегнали в Регламент (ЕО) 2073/2005.
2. Филето да е охладено и се съхранява при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация.

3. Да бъде във вакуум опаковки.
ШУНКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Свинската шунка да е с розов до розово-червен цвят. Консистенция плътно еластична. Разрезна повърхност с равномерен розово - червен цвят, без видими сухожилия и фасции. Тлъстини с бял цвят, без сиви и сиво-зелени участъци. Мирис - специфичен, приятен. 
2. Шунката да е охладена и се съхранява при температура, определена от производителя съгласно Технологичната документация. 

3. Да бъде на калъпи до 3кг,  в подходящи за транспортиране опаковки.

СКУМРИЯ ЗАМРАЗЕНА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Цяла риба с глави, замразена, без деформации и разкъсвания, без механични замърсявания, с цвят специфичен за скумрия. Консистенцията да е плътна, твърда преди размразяване, от плътноеластична до плътна след размразяване. Мирис специфичен за прясно замразена риба, без страничен мирис.
2. Скумрията да е замразена и се съхранява при температура -18ºС.

3. Скумрията да отговаря на Скумрия (Scomber scomber), цяла с глави, с тегло от 300 до 500 гр., опакована в кашони. 

ФИЛЕ СКУМРИЯ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Филе от скумрия замразено, без деформации и разкъсвания, без механични замърсявания, с цвят специфичен вида риба. Консистенцията да е плътна, твърда преди размразяване, от плътноеластична до плътна след размразяване. Мирис специфичен за прясно замразена риба, без страничен мирис. 

2. Филето да е замразено и се съхранява при температура -18ºС.

3. Да е опаковано в пакети.

ФИЛЕ БЯЛА РИБА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Филе от бяла риба замразено, без деформации и разкъсвания, без механични замърсявания, с цвят специфичен вида риба. Консистенцията да е плътна, твърда преди размразяване, от плътноеластична до плътна след размразяване. Мирис специфичен за прясно замразена риба, без страничен мирис. 

2. Филето да е замразено и се съхранява при температура -18ºС.

3. Да е опаковано в пакети.

ФИЛЕ ПАНГАСИУС
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Филе от пангасиус замразено, без деформации и разкъсвания, без механични замърсявания, с цвят специфичен вида риба. Консистенцията да е плътна, твърда преди размразяване, от плътноеластична до плътна след размразяване. Мирис специфичен за прясно замразена риба, без страничен мирис. 

2. Филето да е замразено и се съхранява при температура -18ºС.

3. Да е опаковано в пакети.
ПЪСТЪРВА 
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Цяла риба с глави, замразена, без деформации и разкъсвания, без механични замърсявания, с цвят специфичен за скумрия. Консистенцията да е плътна, твърда преди размразяване, от плътноеластична до плътна след размразяване. Мирис специфичен за прясно замразена риба, без страничен мирис.

2. Пъстървата да е замразена и се съхранява при температура -18ºС.

3. Да е опакована в пакети. 

ОРИЗ

 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 
1. Оризът да не е брашнясал и да не съдържа живи или мъртви складови вредители.  Цвят – бял до кремав, без мирис на мухъл, запарено или друг несвойствен мирис. Видимо плесенясване да не се установява. Странични видими примеси да не се установяват.

2. Да е опакован в пакети с нетна маса от 1 кг.
БРАШНО

 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Брашното да е бял цвят с кремав оттенък. Мирис – характерен за брашно, приятен без мирис на плесен, на запарено и/или друг несвойствен мирис. Патогенни микроорганизми не се допускат. Влага не повече 15%. Складови вредители не се допускат.

2. Да бъде произведена от пшеница, не подлагана на генетична модификация.

3. Да е опаковано пакети с нетна маса от 1 кг.
ХЛЯБ БЯЛ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Форма: Овална продълговата правилно оформена франзела, характерна за асортимента, оформена със заоблени краища, без деформации от наранявания и издутини от изпичането.

2. Цвят: златист с червеникав отенък, равномерен или преливащ, без потъмняване от прегаряния.

3. Състояние на средата:  Хомогенна, добре измесена и добре изпечена тестена маса с равномерна шупливост. Да не се рони, да не лепне на пипане и да не се забелязват признаци на клисавост. Признаци на картофена болест: не се допуска
4. Вкус и мирис: приятен вкус и мирис, характерен за вида на хляба. Не се допуска страниче привкус и мирис.

5. Чужди примеси: не се допускат.

6. Хрускане: да не се чувства хрус от минерали и други примеси при сдъвкване.

7. Патогенни микроорганизми: не се допускат.
8. Видимо плесенясване: не се допуска

9. Маса нето: 650 гр./бр.

ХЛЯБ ПЪЛНОЗЪРНЕСТ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Форма: Овална продълговата правилно оформена франзела, характерна за асортимента, оформена със заоблени краища, без деформации от наранявания и издутини от изпичането.

2. Цвят: равномерен или преливащ, без потъмняване от прегаряния.

3. Състояние на средата:  Хомогенна, добре измесена и добре изпечена тестена маса с равномерна шупливост. Да не се рони, да не лепне на пипане и да не се забелязват признаци на клисавост. Признаци на картофена болест: не се допуска
4. Вкус и мирис: приятен вкус и мирис, характерен за вида на хляба. Не се допуска страниче привкус и мирис.

5. Чужди примеси: не се допускат.

6. Хрускане: да не се чувства хрус от минерали и други примеси при сдъвкване.

7. Патогенни микроорганизми: не се допускат.
8. Видимо плесенясване: не се допуска

9. Маса нето: 650 гр./бр.

ХЛЯБ ТИПОВ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Форма: Овална продълговата правилно оформена франзела, характерна за асортимента, оформена със заоблени краища, ненарязан, без деформации от наранявания и издутини от изпичането. 

2. Цвят: Светло кафяв, равномерен или преливащ, баз потъмняване от прегаряния.

3. Състояние на средата:  Хомогенно добре измесен и добре изпечен с равномерна шупливост. Да не се рони, да не лепне на пипане и да не се забелязват признаци на клисавост. Признаци на картофена болест: не се допуска
4. Вкус и мирис: приятен вкус и мирис, характерен за вида на хляба. Не се допуска страниче привкус и мирис.

5. Чужди примеси: не се допускат.

6. Хрускане: да не се чувства хрус от минерали и други примеси при сдъвкване

7. Патогенни микроорганизми: не се допускат.
8. Видимо плесенясване: не се допуска

9. Маса нето: 700 гр./бр.

МАКАРОНИ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Макарони, получени от грисово брашно, без обогатители /включително без яйца/ и без оцветители. Следи от плесени  и  складови вредители не се допускат. 

2. Да бъдат в пакети по 0.400кг.

3. Макароните да се съхраняват в складови помещения на хладно място, проветриво, незаразено от складови вредители. Не се допуска съхранение съвместно с продукти, които могат да им предадат страничен мирис.

4. Макароните се транспортират опаковани в кашони/стекове. 

ФИДЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Фиде, получено от грисово брашно, без обогатители /включително без яйца/ и без оцветители. Следи от плесени и складови вредители не се допускат. 

2. Да бъде в пакети по 0.400кг.

3. Фидето да се съхранява в складови помещения на хладно място, проветриво, незаразено от складови вредители. Не се допуска съхранение съвместно с продукти, които могат да им предадат страничен мирис.

4. Фидето се транспортира опаковани в кашони/стекове.

ЮФКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Юфка, получена от грисово брашно, без обогатители /включително без яйца/ и без оцветители. Следи от плесени и складови вредители не се допускат. 

2. Да бъде в пакети по 0.400кг.

3. Юфката да се съхранява в складови помещения на хладно място, проветриво, незаразено от складови вредители. Не се допуска съхранение съвместно с продукти, които могат да им предадат страничен мирис.

4. Юфката се транспортира опаковани в кашони/стекове.

КУС КУС

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Кус кус, получен от грисово брашно, без обогатители /включително без яйца/ и без оцветители. Следи от плесени и складови вредители не се допускат. 

2. Да бъде в пакети по 0.400кг.

3. Кус кусът да се съхранява в складови помещения на хладно място, проветриво, незаразено от складови вредители. Не се допуска съхранение съвместно с продукти, които могат да им предадат страничен мирис.

4. Кус кусът се транспортира опаковани в кашони/стекове.

СПАГЕТИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Спагети, получени от грисово брашно, без обогатители /включително без яйца/ и без оцветители. Следи от плесени и складови вредители не се допускат. 

2.  Спагетите да бъдат в пакети по 0.400кг.

3. Спагетите да се съхраняват в складови помещения на хладно място, проветриво, незаразено от складови вредители. Не се допуска съхранение съвместно с продукти, които могат да им предадат страничен мирис.

4. Спагетите се транспортират опаковани в кашони/стекове.
МЮСЛИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Микс от овесени ядки, сушени плодове и конфлейкс. Вкус и мирис – характерни за вложените съставки, без страничен мирис и привкус.

2.  Да бъде опаковано в пакети с маса нето 1кг.

КОРИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Тънки тестени листове, неслепнали, с квадратна или правоъгълна форма, поръсени с брашно. Колиформи да не се установяват. 

2. Опаковани в пакети с маса нето 0,400 кг
БУТЕР ТЕСТО

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Тестени листове от бутер тесто, неслепнали, с квадратна или правоъгълна форма, без чужди примеси и следи от плесени. Да бъде замразено и да се съхранява при температура минус 18˚С.
2. Опаковани в пакети с маса нето 0,800 кг.
КОРНФЛЕЙКС

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Корнфлейкс  с различна форма. Вкус и мирис – характерни за вложените съставки, без страничен мирис и привкус, без следи от плесени и странични видими примеси.

2.  Да бъде опаковано в пакети с маса нето 1кг.
СУХАРИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Сухарите да са гръгли, овкусени с различни вкусове.

2. Да са опаковани в пакети, поставени в подходящи за транспортиране опаковки.

СОЛЕТИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Солетите да са опаковани в пакети по 40 грама.
КАРТОФИ 

Картофите да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и и Наредба №16 и да съответстват минимум на  ОПС.
ЧИПС

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Чипсът да е опакован в пакети по 60 грама.
НИШЕСТЕ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 
1. Сипкава прахообразна, хомогенна маса, без страничен привкус и без мирис. Не се допускат чужди тела. Плесени и патогенни микроорганизми не се допускат. 

2. Нишестето да бъде опаковано в пакети с маса нето 1 кг.
                                                    БЛАНШИРАН КАРТОФ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Картофите да са замразени, опаковани в пакети по 2.5кг.
КАРТОФЕНО ПЮРЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 
1. Прахообразна сипеща се маса, с вкус и мирис, свойствени за картофи. Страничен привкус и мирис да не се установяват. Салмонела да не се установява.  Чужди примеси и плесени - не се допускат. 

2. Нишестето да бъде опаковано в пакети с маса нето 1 кг.
БОБ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Бобът да е със здрави, нормално развити зърна, с присъщи за сорта форма, с бял цвят. Мирис – присъщ на зрелия фасул, без дъх и мирис на запарено и други несвойствени миризми. Съдържание на чужди примеси – не се допуска. 

2. Бобът  да е опакован в полиетиленови пликове с нетна маса от 1 кг.
ЛЕЩА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Развити, здрави лещени зърна с форма, цвят и големина, характерни за дадения сорт. С мирис присъщ на леща, без мирис на мухъл, запарено и други несвойствени за лещата миризми. Зараза от складови вредители и плесени не се допускат. 

2. Доставената леща да бъде от един и същ сорт и партидата да бъде еднородна по отношение на големината на семената.

3. Да е опакована в пликове, с маса нето 1 кг. 
БАДЕМИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Печени бадеми цели, здрави, чисти, с цвят, вкус и мирис, характерен за продукта, без странични примеси, неповредени от насекоми или гризачи и без наличие на живи вредители.

2. Ядките да са опаковани в пакети с масането 100 грама.

КАШУ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Печено кашу цели, здрави, чисти ядки, с цвят, вкус и мирис, характерен за продукта, без странични примеси, неповредени от насекоми или гризачи и без наличие на живи вредители.

2. Ядките да са опаковани в пакети с масането 100 грама.
ЛЕШНИЦИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Печени солени лешници, цели, здрави, чисти, с цвят, вкус и мирис, характерен за продукта, без странични примеси, неповредени от насекоми или гризачи и без наличие на живи вредители.

2. Ядките да са опаковани в пакети с масането 100 грама.
ОРЕХОВИ ЯДКИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Орехови ядки цели, здрави, чисти, с цвят, вкус и мирис, характерен за продукта, без гранивост, без странични примеси, неповредени от насекоми или гризачи и без наличие на живи вредители.

2. Ядките да са опаковани в пакети с масането 1 кг.
ФЪСТЪЦИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Печени фъстъци, цели, здрави, чисти, с цвят, вкус и мирис, характерен за продукта, без гранивост, без странични примеси, неповредени от насекоми или гризачи и без наличие на живи вредители.

2. Ядките да са опаковани в пакети с масането 90 грама.
ЗАХАР 

 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Суха, при пипане не лепне, сипе се. Кристалите са неслепени, не се допускат бучки от неизбелена захар. Да се състои от пречистена и кристализирана захароза, получена чрез механична и физикохимична преработка на захарно цвекло или сурова тръстикова захар. Чужди примеси не се допускат. Влага не повече от 0.1%.

2. Да е опакована в пакетчета с нетна маса от 2 грама.

ЗАХАР КАФЯВА

 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Трастикова захар, опакована в пакетчета с нетна маса от 2 грама.

МЕД 
 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Неоцветен, слабожълт със зелен оттенък, светло янтърен, янтърен, червен или червенокафяв, без остатъци от пило и други механични примеси и без признаци на ферментация. Съдържание на вода не повече от 20 %. Захароза не повече от 5%. Неразтворими във вода вещества не повече от 0,1 %.
2. Да е опакован в PVC опаковки по 15 грама.

ВАНИЛИЯ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Мирис и вкус, характерни за подправката. Салмонела да не се установява.
2. Да е опакована пакетчета по 2 грама.

УНИВЕРСАЛНА ПОДПРАВКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Смес от смлени подправки и добвки. Мирис и вкус – специфични за вложените съставки, без страничен мирис и привкус.
2. Да е опакована пакети по 1 кг.
ГАЛЕТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Мляна галета. Видими плесени да не се установяват.
2. Да е опакована пакети по 1 кг.
ДАФИНОВ ЛИСТ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Цели или натрошени, изсушени дафинови листа. Мирис - характерен, силен и приятен. Чужди тела не се допускат.

2. Да е опакован в пакети по 10 грама.

ДЖОДЖЕН СУХ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Цели или натрошени, изсушени дафинови листа. Мирис - характерен, силен и приятен. Чужди тела не се допускат.

2. Да е опакован в пакети по 10 грама.

КАНЕЛА

. По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Фини смляна подправка. Мирис - характерен, силен и приятен. Цвят – характерен. Чужди примеси не се допускат.

2. Да е опакован в пакети по 10 грама.

СОДА БИКАРБОНАТ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Хомогенен сипещ се прахообразен продукт с бял цвят. Чужди примеси не се допускат.

2. Да е опакован в пакети по 60 грама.

ЧУБРИЦА РОНЕНА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Еднородна листна маса, сушени ронени листа от растението градинска чубрица. Вкус и мирис приятен, специфичен. Без чужд мирис. Следи от чужди тела, плесени да не се установяват.

2. Да опакована в пакети  по 10 грама.

ЧЕРВЕН ПИПЕР

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Червеният пипер да е получен от смлени добре изсушени пиперки. По външен вид да бъде хомогенен сипещ се продукт. По цвят – характерен за червения пипер. По вкус – приятен, специфичен, без лютивина. Странични несвойствени примеси не се допускат. Признаци на плесенясване и друга микробиална развала не се допускат.

2. Да опакована в пакети  по 100 грама
ЧЕРЕН ПИПЕР 

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Смлян черен пипер. Вкус - лютив , без страниче привкус и без страничен мирис. 

2. Да опакован в пакети  по 100 грама.
ДОМАТИ
Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на СПС ,,клас I”.
КРАСТАВИЦИ
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС.
ЗЕЛЕ ПРЯСНО
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС. 
МОРКОВИ
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС.
ЛУК КРОМИД ЗРЯЛ

Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС.
ПИПЕР СЛАДЪК
Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
ПАТЛАДЖАН

Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС.
ТИКВИЧКИ
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС.
КОПЪР
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара  , определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС . 
МАГДАНОЗ
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара  , определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС. 
МАРУЛИ
Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
                                                              ЦЕЛИНА
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС. 
ЦЕЛИНА ГЛАВИ С ЛИСТА
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС. 

ЧЕСЪН СУХ
Да отговаря на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват минимум на ОПС. 
ГРАХ КОНСЕРВА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания : 

1. Цели зърна, сортирани по едрина и вид, ненабити, без пукнатини, без примеси на люспи, парчета от шушулки и др. Леко скорбелен вкус, без страничен мирис. Прозрачна заливка, без утайка. Добре сварен, готов за директна консумация. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват.

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.
ГЪБИ КОНСЕРВА 
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания : 

1. Стерилизирани цели или нарязани култивирани печурки. 

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.
ГЮВЕЧ КОНСЕРВА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания : 
1. Пиперките в една опаковка да са еднакво нарязани, червените домати – цели или нарязани, патладжанът- нарязан, зеленият фасул – с отстранени дръжки и връхчета, цял или нарязан, грах. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват. 

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове  или кашони.
ДОМАТЕНО ПЮРЕ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1.Продукт получен чрез концентриране на сок от пасирани зрели червени домати с добавка на готварска сол. Еднородна маса без семена, частици от кожица и груба плодова тъкан. Консистенция – мажеща се. Интензивно червен, характерен цвят за доматен концентрат от добре узрели домати. Натурални, свойствени на концентрата, без привкус на горчиво и прегоряло. Вкус - слабо солен до солен. 

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове  или кашони.
ДОМАТИ КОНСЕРВА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания : 

1. Домати цели белени, червени, здрави, без петна от болести и неприятели, заляти с доматена заливка с прибавена сол. Цвят – червен. Мирис и вкус приятни, свойствени за асортимента, без страничен мирис и привкус. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват.

2. Да бъдат в стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.
ЗЕЛЕВ ЛИСТ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Зелевите листа да са със сочна, еластична, хрупква консистенция, сламеножълт цвят, кисело-солен вкус без горчивина, мирис характерен за продукта.
 2. Да бъдат в стъклени буркани с маса нето 1,650кг. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.
ЗЕЛЕН ФАСУЛ 
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания : 
1. Шушулки цели или нарязани /напречно или надлъжно/, неразкъсани, без дръжки и връхчета, без повреди от болести и неприятели, с цвят, характерен за сорта и приблизително еднакъв в цялата опаковка. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват. 

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове  или кашони.

КАПИЯ ПЕЧЕНА БЕЛЕНА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Печена, белена червена капия. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват. 

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони. 
КОРНИШОНИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Краставички, чисти, цели, ненабити, неповехнали, без механични повреди, без плододръжки и остатъци от цветове. Приблизително еднакви по големина. Приятна, хрупкава месеста част, без кухини, пропита от заливката. Заливка - прозрачна със слабо жълт оттенък. 

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.

КИСЕЛО ЗЕЛЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Зелето да е със сочна, еластична, хрупква консистенция, сламеножълт цвят, кисело-солен вкус без горчивина, мирис характерен за продукта. Равномерно нарязани парчета. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 1,650кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.
ЛОВДЖИЙСКА САЛАТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.

ЛЮТЕНИЦА
По Технологична документация  на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Да е  приготвена от червени или зелени пиперки или пиперково пюре, доматен сок от пресни домати или доматено пюре. Еднороден, бледо червен до яркочервен цвят. Страничен вкус и мирис – не се допускат. Консистенция – мажеща се. Странични примеси  не се допускат. Допуска се леко потъмняване на съдържанието в горния край на опаковката.
2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0.300кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.
ЛЮТИ ЧУШКИ ШИПКА
По Технологична документация  на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0.300кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.
ПАПРИКАШ КОНСЕРВА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания : 
1. Нарязани пиперки и домати със заливка - доматен сол, сол готварска и подправки. Вкус и мирис характерни за вложените продукти, без страничен мирис и привкус. Цвят характерен за вложените продукти. Странични примеси не се установяват. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват.
2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони

ТУРШИЯ СМЕСЕНА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 1,650кг. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове. 

ЗАМРАЗЕН ЗЕЛЕН ФАСУЛ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Замразен зелен фасул пресен, чисти, цели или нарязани шушулки, сортирани по сорт и качество, без видими следи от примеси. 

2. Да е опакован в пакети с маса нето 2.500кг.
ЗАМРАЗЕН СПАНАК

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Замразен спанак, с добре изразен зелен цвят, чист, без видими примеси.
2. Да е опакован в пакети с маса нето 2.500кг.
.                                                      ЗАМРАЗЕНА ГРАХ
. По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Замразена грах в техническа зрялост, чисти зърна с цвят, характерен за сорта и степента на зрялост, без видими следи от примеси. 

2. Да е опакована в пакети с маса нето 2.500кг.

ЗАМРАЗЕНА ЦАРЕВИЦА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Замразена царевица: полуозрели, но не напълно узрели, чисти зърна с цвят, характерен за сорта и степента на зрялост, без видими следи от примеси и повреди от болести и вредители. 

2. Да е опакована в пакети с маса нето 2.500кг.
ЗАМРАЗЕНИ БРОКОЛИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Броколи в техническа зрялост, нарязани на розетки, чисти, със зелен цвят, без видими следи от примеси и повреди от болести и вредители. 

2. Да са опаковани в пакети с маса нето 2.500кг.
ЗАМРАЗЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ МИКС
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Замразени зеленчуци в техническа зрялост, чисти, без повреди и следи от наранявания и вредители, без видими примеси.
2. Зеленчуците да са опаковани в пакети с маса нето 2.500кг.

МАСЛИНИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания :

1. Маслините да са с черен цвят и да бъдат с размер от 120 броя до140 броя в 1 кг.
БАНАНИ

Да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 2257/94 на Комисията от 16 септември 1994 г. за определяне на стандартите за качество на бананите, категория 1.
ГРЕЙПФРУТ

Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба № 16 и да съответстват минимум на ОПС.
ГРОЗДЕ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
ДИНИ
Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба № 16 и да съответстват минимум на ОПС. 
КАЙСИИ
Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба № 16 и да съответстват минимум на ОПС.
КИВИ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба № 16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
КРУШИ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба № 16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
ЛИМОНИ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
МАНДАРИНИ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
ПОРТОКАЛИ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
ПРАСКОВИ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
ПЪПЕШИ
Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на общия стандарт за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба № 16 и да съответстват минимум на ОПС.
ЧЕРЕШИ

Да отговарят на изискванията за качество в съответстие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.
ЯБЪЛКИ
Да отговарят на изискванията за качество в съответствие с изискванията на специфичните стандарти за предлагане на пазара, определени в Приложение 1, част А и Б на Регламент (ЕО) 543/2011 на Комисията и Наредба №16 и да съответстват на СПС минимум за ,,клас I”.

КОМПОТ 

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Компот от кайсии или праскови. Плодове, добре узрели, нарязани, еднакви по големина, без механични повреди. Вкус и мирис – приятни, характерни за плода, умеррено сладък вкус. Бистър, еднообразен захарен сироп. Мезофилни аеробни и факултативни анаеробни микроорганизми да не се установяват.

2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0.680кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.

КОНФИТЮР


По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Желиран продукт със сравнително равномерно разпределени приблизително еднакви по големина цели плодове или резени. Приятен, специфичен за съответния зрял плод вкус и мирис.
2. Да бъдат в херметично затворени стъклени буркани с маса нето 0,360кг. Бомбаж и хлопащи и вибриращи капаци не се допускат. Единичните опаковки се поставят в полиетиленови стекове или кашони.

КОНФИТЮР


По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Желиран продукт със сравнително равномерно разпределени приблизително еднакви по големина цели плодове или резени. Приятен, специфичен за съответния зрял плод вкус и мирис.

2. Да бъдат в PVC опаковки с маса нето 20 грама.

НАТУРАЛЕН СОК
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:
1. Пастьоризиран плодов сок различни видове.
2. Соковете да са опаковани в кутии тетрапак с вместимост 1л.

НАТУРАЛЕН СОК
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Пастьоризиран плодов сок различни видове.
2. Соковете да са опаковани в опаковки с вместимост 250мл.

НЕКТАР

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Разредено пюре от кайсии или праскови, с добавена захар. Вкус, специфичен за вложения плод.
2. Нектарите да са опаковани в кутии тетрапак с вместимост 1л.

СИРОП АРОНИЯ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Концентриран сироп от плода на растението арония.
2. Сиропът да е опакован в бутилки с маса нето 1кг.
КАФЕ КАПСУЛА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Капсули за кафе машина, опаковани в подходящи за транспортиране опаковки.
КАФЕ 3 В 1

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Разтворима напитка с кофеин, опакована в пакети по 17.5 грама.
КАФЕ МЛЯНО

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опаковано в пакети с маса нето 250 грама.
КАФЕ НА ЗЪРНА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опаковано в пакети с маса нето 1 кг.
ЧАЙ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Добре изсушени билки. Вкус и мирис – характерни за вложените билки, без страничен миирс и привкус. Влагата да е не повече от 12%. Патогенни микроорганизми, части от други растения, насекоми, личинки – не се допускат.
2. Чаят да се опакова във филтрирани пакетчета по 20 броя в кутия. Единичните опаковки да се поставят в кашони.
СТУДЕН ЧАЙ ВНОС
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опакован в бутилки с вместимост 500мл.

КАКАО НА ПРАХ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:

1. Прахообразен продукт с кафяв цвят. Вкус и мирис приятни, специфични, без страничен привкус и мирис.

2. Да е опаковано в пакети по 1 кг.

РАЗТВОРИМО КАФЕ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опаковано в пакети с маса нето 2 грама.

ЯЙЦА  КОКОШИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Яйцата да се съхраняват при температура от +5ºС  до +18 °C.

2. Яйцата да бъдат ,,пресни“, за съхранение до 28 дни от дата на снасяне , трайно маркирани, клас А размер L. Да бъдат чисти, неповредени, с чист бистър прозрачен белтък без каквито и да е чужди включения. Да нямат чужд мирис. Салмонела да не се установява .
3. Яйцата да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 589/2008 за определяне на подробни правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 1234/2007 на Съвета относно стандартите за търговия с яйца.

4. Яйцата да отговарят на изискванията на Регламент (ЕО) № 2160/2003 относно контрола на салмонела и други специфични агенти, причиняващи зоонози, които присъстват в хранителната верига.
5. Яйцата са наредени на картонени кори и опаковани в кашони по 180 броя, върху които да има информация, съгласно Наредба № 1 от 2008г. за изискванията за търговия с яйца за консумация.
МАРГАРИН

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Маргаринът да представлява хомогенна маса, без разслояване, с бял до жълт цвят, еднакъв по цялата маса, вкус и мирис характерни, приятни, наподобяващи краве масло, консистенция - мека,хомогенна, мажеща се. 
2. Да бъде в единична опаковка с маса – нето 500 гр.

ОЛИО

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Олито трябва да е бистро, без утайки при 20ºС със зратистожълт цвят. Приятен свойствен мирис и вкус. Без страничен привкус и мирис. Влага и летливи вещества не повече от 0,10% . 
2. Да се получава от слънчогледови семена чрез пресуване, екстрахиране и рафиниране. 

3. Да е опаковано в чисти и сухи полиетиленови бутилки по 10 литра. 

ФРИТЮРНА МАЗНИНА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да се съхранява при условия, указани от производителя.

2. Да е опакована в опаковки по 5 литра.

МАЙОНЕЗА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опакована в PVC опаковки с маса нето 960 грама.
СОЛ СИТНА
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Бял на цвят, на вкус чисто солена и без страничен мирис. Влага не повече от 0.6%.

2. Да е опакована в полиетиленови пликове с нетна маса от 1кг.

ПАСТЕТ СВИНСКИ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Съдържанието изпълва кутията изцяло, пастета да е свински с гладка повърхност с хомогенен, бледорозов до сивокафяв цвят. Разрезна повърхност да бъде гладка с хомогенен строеж. Бледорозов до сивокафяв цвят. Допуска се незначително количество отделени мазнина или желе. Без шупли.  Консистенция  да е фина, мека и мажеща се. Мирисът и вкусът да са приятни, специфични, с оттенък на вложените подправки. Пълна херметичност на опаковките. Не се допуска бомбаж, или хлопащи капаци и дъна.

2. Консерви с маса нето 0.023 кг. 
ПАСТЕТ СВИНСКИ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Съдържанието изпълва кутията изцяло, пастета да е свински с гладка повърхност с хомогенен, бледорозов до сивокафяв цвят. Разрезна повърхност да бъде гладка с хомогенен строеж. Бледорозов до сивокафяв цвят. Допуска се незначително количество отделени мазнина или желе. Без шупли.  Консистенция  да е фина, мека и мажеща се. Мирисът и вкусът да са приятни, специфични, с оттенък на вложените подправки. Пълна херметичност на опаковките. Не се допуска бомбаж, или хлопащи капаци и дъна.

2. Консерви с маса нето 0.090 кг.
РУСЕНСКО ВАРЕНО
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  

1. Месната консерва да е получена от смляно свинско месо, подправки, херметически затворено в кутии и стерилизирано. Не се допуска бомбаж или хлопащи капаци и дъна. Съдържанието,  месен блок с неправилни ръбове  и добра спойка, да изпълва кутията. Масата е с бледорозов до червен цвят, а тлъстината – с бял цвят. Не се допускат кървави петна по месото, кожички и сухожилия. На вкус приятен, слабо солен, мирисът да е специфичен на варено месо с оттенък  на подправките. Без страничен вкус и мирис.

2. Консерви с маса нето 0.140 кг.
САРМИ ЗЕЛЕВИ
 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Готова консервирана храна. Пълна херметичност. Бомбаж, хлопащи дъна и капаци - не се допускат. Консервите трябва да са с приятен вкус и мирис, специфични за вложените съставки. Не се допускат странични несвойствени промени във вкуса и мириса. 

2. Консерви с маса нето 2 кг.
САРМИ ЛОЗОВИ
 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Готова консервирана храна. Пълна херметичност. Бомбаж, хлопащи дъна и капаци - не се допускат. Консервите трябва да са с приятен вкус и мирис, специфични за вложените съставки. Не се допускат странични несвойствени промени във вкуса и мириса. 

2. Консерви с маса нето 2 кг.

  БУЛЬОН

 По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Различни видове: зеленчуков, пилешки, телешки.

2. Маса нето 0.01кг, опакован в подходящи за транспортиране опаковки.
САНДВИЧИ ГОТОВИ КОМБИНИРАНИ
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания:  
1. Сандвичите да са в индивидуални опаковки, поставени в подходящи за транспортиране опаковки.
КЕТЧУП
По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опакован в PVC опаковки с маса нето 900 грама.
СОЕВ СОС

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опакован в опаковки с маса нето 250 мл.

ГОРЧИЦА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опакована в опаковки с маса нето 0.900кг.
КЬОПООЛУ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Пастообразна маса с нехомогенна структура. Цвят – специфичен за вложените съставки. Вкус – приятно солен и слабо кисел, специфичен за вложените съставки. Консистенция – мажеща се.
2. Да е опаковано в кутии с маса нето 1кг.

ЕВРОПЕЙСКА САЛАТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Пастообразна маса с мозаечна структура. Цвят – специфичен за вложените съставки. Вкус – приятно солен и слабо кисел, специфичен за вложените съставки. Консистенция – разнородна, мажеща се.
2. Да е опаковано в кутии с маса нето 1кг.

РУСКА САЛАТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Пастообразна маса с мозаечна структура. Цвят – специфичен за вложените съставки. Вкус – приятно солен и слабо кисел, специфичен за вложените съставки. Консистенция – разнородна, мажеща се.

2. Да е опаковано в кутии с маса нето 1кг.
САЛАТА ОТ ВАРЕНИ КАРТОФИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Цвят – специфичен за вложените съставки. Вкус – приятно солен и слабо кисел, специфичен за вложените съставки. 

2. Да е опаковано в кутии с маса нето 1кг.

СНЕЖАНКА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Пастообразна маса с мозаечна структура. Цвят – специфичен за вложените съставки. Вкус – млечно-кисел, специфичен за вложените съставки. Консистенция – разнородна, мажеща се.

2. Да е опаковано в кутии с маса нето 1кг.
ЗАМРАЗЕНИ КАРТОФЕНИ КРОКЕТИ

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да са опаковани в пакети с маса нето 2.5кг.

ЗАМРАЗЕНИ КАРТОФЕНИ КЮФТЕТА

По Технологична документация на производителя, съобразена със следните основни изисквания: 

1. Да е опакован в пакети с маса нето 2,5кг.
ОЦЕТ
По Технологична документация на производителя, съобразена с следните основни изисквания:

1. Оцет, предназначен за хранителни цели. Бистър или леко опалесциращ, без утайка със слабо розов, жълто-оранжев до винено червен цвят и  кисел приятен вкус, характерен мирис.

2. Да е опакован в бутилки PVC 0.700л. 
        IV.ІІ. Съответствие на предлаганите хранителни продукти с изискванията на възложителя се доказва с:

1.Попълнени, подписани и подпечатани сертификационни предложения за всеки продукт, включен в предмета на поръчката, отнасящи се до всички изисквания на възложителя, посочени в техническото задание
 2. За артикулите предложени за изпитване в техническата оферта - с приложените протоколи за изпитване и/или сертификати за контрол на съответствието за пресни плодове и зеленчуци
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