TEXHIЧHI ВИМОГИ
на закупівлю: «Плодів та овочів, оброблених та законсервованих, крім картоплі».

	№

з/п
	Найменування

товару
	Один. 

вим.

	1.
	Заморожені овочі (фас.) 400 гр. в асорт. 
	1 шт.

	2.
	Заморожені овочі (фас.) в асорт. 
	1 кг.

	3.
	Гриби мариновані опеньки (фас.) 500 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	4.
	Гриби мариновані опеньки (фас.) 530 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	5.
	Гриби мариновані опеньки (фас.) c/б. в асорт.
	1 кг.

	6.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 270 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	7.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 275 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	8.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 450 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	9.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 460 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	10.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 480 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	11.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 530 гр. c/б. в асорт.
	
1 банка

	12.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 620 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	13.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 730 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	14.
	Гриби мариновані печериці (фас.) 750 гр. c/б. в асорт.
	1 банка

	15.
	Гриби мариновані печериці (фас.) c/б. в асорт.
	1 кг.

	16.
	Гриби консервовані печериці (фас.) с/б. 440 гр. в асорт.
	1 банка

	17.
	Гриби консервовані печериці (фас.) с/б. 640 гр. в асорт.
	1 банка

	18.
	Гриби консервовані печериці (фас.) в асорт.
	1 кг.

	19.
	Грибне асорті (фас.) с/б. 530 гр. в асорт.
	1 банка

	20.
	Грибне асорті (фас.) с/б. в асорт.
	1 банка

	21.
	Гриби лисички мариновані (фас.) с/б. 530 гр. в асорт.
	1 банка

	22.
	Гриби лисички мариновані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	23.
	Гриби білі мариновані (фас.) с/б. 530 гр. в асорт.
	1 банка

	24.
	Гриби білі мариновані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	25.
	Гриби маслюки мариновані (фас.) с/б. 530 гр. в асорт.
	1 банка

	26.
	Гриби маслюки мариновані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	27.
	Гриби грузді мариновані (фас.) 530 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	28.
	Гриби грузді мариновані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	29.
	Огірки консервовані (фас.) с/б. 500 гр. в асорт.
	1 банка

	30.
	Огірки консервовані (фас.) с/б. 680 гр. в асорт.
	1 банка

	31.
	Огірки консервовані (фас.) с/б. 770 гр. в асорт.
	1 банка

	32.
	Огірки консервовані (фас.) с/б. 920 гр. в асорт.
	1 банка

	33.
	Огірки консервовані (фас.) с/б. 3 кг. в асорт.
	1 банка

	34.
	Огірки консервовані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	35.
	Огірки консервовані «Корнішони» (фас.) с/б. 300 гр. в асорт.
	1 банка

	36.
	Огірки консервовані «Корнішони» (фас.) с/б. 680 гр. в асорт.
	1 банка

	37.
	Огірки консервовані «Корнішони» (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	38.
	Ікра кабачкова (фас.) 475 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	39.
	Ікра кабачкова (фас.) 480 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	40.
	Ікра кабачкова (фас.) 505 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	41.
	Ікра кабачкова (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	42.
	Ікра баклажанна (фас.) 480 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	43.
	Ікра баклажанна (фас.) 500 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	44.
	Ікра баклажанна (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	45.
	Томатна паста (фас.) 500 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	46.
	Томатна паста (фас.) 720 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	47.
	Томатна паста (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	48.
	Кукурудза консервована (фас.) ж/б. 340 гр. в асорт.
	1 банка

	49.
	Кукурудза консервована (фас.) ж/б. 420 гр. в асорт.
	1 банка

	50.
	Кукурудза консервована (фас.) ж/б. 425 гр. в асорт.
	1 банка

	51.
	Кукурудза консервована (фас.) в асорт.
	1 кг.

	52.
	Кукурудза консервована початки (фас.) с/б. 330 гр. в асорт.
	1 банка

	53.
	Кукурудза консервована початки (фас.) с/б. 340 гр. в асорт.
	1 банка

	54.
	Кукурудза консервована початки (фас.) в асорт.
	1 кг.

	55.
	Зелений горошок консервований (фас.) с/б. 480 гр. в асорт.
	1 банка

	56.
	Зелений горошок консервований (фас.) с/б. 510 гр. в асорт.
	1 банка

	57.
	Зелений горошок консервований (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	58.
	Зелений горошок консервований (фас.) ж/б. 420 гр. в асорт.
	1 банка

	59.
	Зелений горошок консервований (фас.) ж/б. в асорт.
	1 кг.

	60.
	Квасоля консервована натуральна (фас.) 500 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	61.
	Квасоля консервована натуральна (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	62.
	Квасоля в томатному соусі (фас.) 500 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	63.
	Квасоля в томатному соусі (фас.) с/б. в асорт. 
	1 кг.

	64.
	Квасоля в домашньому соусі з овочами (фас.) 500 гр. с/б. в асорт. 
	1 банка

	65.
	Квасоля в домашньому соусі з овочами (фас.) с/б. в асорт. 
	1 кг.

	66.
	Маслини консервовані (фас.) ж/б. 300 гр. в асорт.
	1 банка

	67.
	Маслини консервовані (фас.) ж/б. 350 гр. в асорт.
	1 банка

	68.
	Маслини консервовані (фас.) ж/б. 360 гр. в асорт.
	1 банка

	69.
	Маслини консервовані (фас.) ж/б. 420 гр. в асорт.
	1 банка

	70.
	Маслини консервовані (фас.) ж/б. 425 гр. в асорт.
	1 банка

	71.
	Маслини консервовані (фас.) ж/б. в асорт. 
	1 кг.

	72.
	Маслини консервовані (ваг.) в асорт.
	1 кг.

	73.
	Олівки консервовані (фас.) 300 гр. ж/б. в асорт.
	1 банка

	74.
	Олівки консервовані (фас.) 350 гр. ж/б. в асорт.
	1 банка

	75.
	Олівки консервовані (фас.) 420 гр. ж/б. в асорт.
	1 банка

	76.
	Олівки консервовані (фас.) в асорт. 
	1 кг.

	77.
	Олівки консервовані (ваг.) в асорт.
	1 кг.


	78.
	Помідори консервовані «Черрі» (фас.) с/б. 310 гр. в асорт.
	1 банка

	79.
	Помідори консервовані «Черрі» (фас.) с/б. 480 гр. в асорт.
	1 банка

	80.
	Помідори консервовані «Черрі» (фас.) с/б. 500 гр. в асорт.
	1 банка

	81.
	Помідори консервовані «Черрі» (фас.) с/б. 680 гр. в асорт.
	1 банка

	82.
	Помідори консервовані «Черрі» (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	83.
	Помідори консервовані (фас.) 680 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	84.
	Помідори консервовані (фас.) 800 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	85.
	Помідори консервовані (фас.) 3 кг. с/б. в асорт.
	1 банка

	86.
	Помідори консервовані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	87.
	Кабачки консервовані (фас.) с/б. 990 гр. в асорт.
	1 банка

	88.
	Кабачки консервовані (фас.) с/б. 1000 гр. в асорт.
	1 банка

	89.
	Кабачки консервовані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	90.
	Кабачки запечені в томатному соусі (фас.) 505 гр. в асорт.
	1 банка

	91.
	Кабачки запечені в томатному соусі (фас.) в асорт.
	1 кг.

	92.
	Перець маринований гострий (фас.) с/б. 280 гр. в асорт.
	1 банка

	93.
	Перець маринований гострий (фас.) с/б. 300 гр. в асорт.
	1 банка

	94.
	Перець маринований гострий (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	95.
	Перець маринований солодкий (фас.) с/б. 505 гр. в асорт.
	1 банка

	96.
	Перець маринований солодкий (фас.) с/б. 650 гр. в асорт.
	1 банка

	97.
	Перець маринований солодкий (фас.) с/б.  в асорт. 
	1 кг.

	98.
	Баклажани «до чарочки» (фас.) с/б. 510 гр. в асорт.
	1 банка

	99.
	Баклажани смажені з овочами (фас.) с/б. 515 гр. в асорт.
	1 банка

	100.
	Баклажани в аджиці (фас.) с/б. 530 гр. в асорт.
	1 банка

	101.
	Баклажани консервовані (фас.) с/б. в асорт. 
	1 кг.

	102.
	Каперси консервовані (фас.) с/б. 100 гр. в асорт.
	1 банка

	103.
	Каперси консервовані (фас.) с/б. 250 гр. в асорт.
	1 банка

	104.
	Каперси консервовані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	105.
	Плоди каперсів консервовані (фас.) с/б. 250 гр. в асорт.
	1 банка

	106.
	Плоди каперсів консервовані (фас.) с/б. в асорт.
	1 кг.

	107.
	Виноградні листя консервовані (фас.) 620 гр. с/б. в асорт.
	1 банка

	108.
	Виноградні листя консервовані (фас.) в асорт.
	1 кг.

	109.
	Капуста квашена 
	1 кг.

	110.
	Квашені огірки
	1 кг.

	111.
	Солоні огірки
	1 кг.

	112.
	Квашені помідори
	1 кг.

	113.
	Мочені яблука
	1 кг.


     Характеристика продукту:

     До заморожених овочів повинен увійти такий різновид овочів, такі як капуста броколі, зелений горошок, кукурудза, гриби, капуста кольорова, квасоля, перець, боби і т.п. Суміші овочеві заморожені - різноманітні набори для супів та овочеві гарніри, до їх складу повинно входити суміш зеленого горошку з морквою, молода зелень (петрушка, кріп, селера, лук зелений), гриби, перець болгарський, кукурудза, капуста кольорова, квасоля, боби, капуста броколі і т.п. Напівфабрикати повинні включати в залежності від виду від 12 до 30% сухих речовин, в тому числі від 9 до 28% цукру. Зберігати на складах при температурі -9-12ºС; 15-18ºС. Заморожені овочі дозволяється короткостроково зберігати при температурі від 0 до 4 ºС. Овочі мають бути розфасовані у фабричні поліетиленові вакуумні пакети.

     Заморожені овочі в асорт. (фас.) повинні бути таких торгових марок: «Ажур», «Bonduelle», «Eurogroup» та т.ін.  

     Гриби мариновані в асортименті. До їх складу повинно входити: свіжі гриби цілі або різані, залиті маринадною заливкою (питна вода, оцет, сіль, спеції та цукор та т.п.). Зовнішній вигляд – гриби цілі, одного виду, однорідні за розміром, без механічних пошкоджень, без слідів червоточин, без плям та опіків. Смак та запах – натуральні, властиві даному виду грибів, для маринованих з ароматом прянощів. Смак маринованих грибів слабокислий або кислий. Сторонні присмак і запах не допускаються. Колір – близький до натурального кольору даного виду грибів. Консистенція – м’якоть грибів щільна, пружна. Якість заливки (розсолу, маринаду) – заливка напівпрозора (мутнувата), злегка тягуча. 

     Гриби консервовані  в асортименті. До їх складу повинно входити: свіжі гриби цілі або різані, вода, сіль та т.п. Зовнішній вигляд – гриби цілі, одного виду, однорідні за розміром, без механічних пошкоджень, без слідів червоточин, без плям та опіків. Смак та запах – натуральні, властиві даному виду грибів. Сторонні присмак і запах не допускаються. Колір – близький до натурального кольору даного виду грибів. Консистенція – м’якоть грибів щільна, пружна. Якість заливки (розсолу) – заливка напівпрозора (мутнувата), злегка тягуча. 

     Гриби консервовані в асорт. необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Гриби в асорт. повинні бути таких торгових марок: «Оскар», «Долина бажань», «Грибочки з бочки», «Господарочка», «Лорадо», «Mikado» та т.ін.  

     Огірки консервовані. До їх складу повинно входити свіжі огірки, питна вода, зелень окропу, оцтова кислота, листя хрону, часник, зелень петрушки, перець чорний, лавровий лист та т.ін. Огірки цілі, з хорошим смаком, щільною консистенцією, неогрубівшею шкіркою. Без плодоніжок і залишків квіток, чисті, не зморщені, не м’яті, без механічних та інших пошкоджень. Дозволяється  наявність одиничних огірків зморщених або неправильної форми в одиниці розфасовки. Дозволяється одиничні екземпляри нерівномірних по розміру огірків для забезпечення маси нетто. Смак та запах – смак слабокислий помірно солоний, запах приємний з ароматом прянощів, без сторонніх присмаку та запаху. Колір – огірки оливково-зелені або оливкові без плям і опіків. Дозволяється одиничні огірки неоднорідного та менш інтенсивного окрасу з природною плямистістю. Консистенція – огірки міцні, пружні, без пустот, з щільною хрусткою м’якоттю, з недорозвиненим насінням. Дозволяються огірки менш міцні та пружні або з незначними пустотами.  Якість заливки – заливка практично прозора з жовтуватим відтінком, з частками прянощів. Дозволяється злегка помутнівша заливка. Огірки консервовані необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Огірки консервовані повинні бути таких торгових марок: «з Бабусиної грядки», «Фортуна», «Господарочка» та т.ін.

     Огірки  консервовані (корнішони). До їх складу повинно входити свіжі огірки (корнішони), вода, сіль кухонна, цукор, кріп, оцтова кислота, молочна кислота, часник, зерна гірчиці, калію сорбіт, лавровий лист, перець червоний гострий, паприка та т.ін. Зовнішній вигляд – огірки корнішони цілі, однорідні, розміром та по довжині. Без плодоніжок і залишків квіток, чисті, не зморщені, не м’яті, без механічних та інших пошкоджень. Дозволяється одиничні екземпляри нерівномірних по розміру огірків для забезпечення маси нетто. Смак та запах – смак слабокислий помірно солоний, запах приємний з ароматом прянощів, без сторонніх присмаку та запаху. Колір – оливково-зелений або оливковий, без плям і опіків. Дозволяється одиничні огірки неоднорідного та менш інтенсивного окрасу з природною плямистістю. Консистенція – огірки міцні, пружні, без пустот, з щільною хрусткою м’якоттю, з недорозвиненим насінням. Дозволяються огірки менш міцні та пружні або з незначними пустотами.  Якість заливки – заливка практично прозора з жовтуватим відтінком, з частками прянощів. Дозволяється злегка помутнівша заливка.  Зберігати огірки консервовані (корнішони) у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідній температурі та відносної вологості повітря. 

     Огірки консервовані (корнішони) повинні бути таких торгових марок: «Верес», «Долина бажань», «Кюхне», «Mikado», «Маринадо» та т.ін. 

     Ікра кабачкова. До її складу повинно входити свіжі кабачки, морква, цибуля ріпчаста, зелень, томатна паста, олія соняшникова, сіль кухонна, борошно пшеничне, прянощі та т.ін. Зовнішній вигляд та консистенція – однорідна, рівномірно подрібнена маса з видимими включеннями зелені та прянощів, без грубого насіння перезрілих овочів. Консистенція мажуча або злегка зерниста. Дозволяється  незначне відділення рідини для ікри з уварених овочів. Смак та запах – властиві ікрі, виготовленої з певного виду попередньо підготовлених овочів. Не допускається присмак прогірклої олії та наявність стороннього присмаку та запаху. Колір – однорідний по всій масі для ікри, від жовтого до світло-коричневого. Допускається незначне потемніння поверхневого шару ікри. Ікру кабачкову необхідно зберігати у темному добре вентильованому приміщенні при відповідної температурі та відносної вологості повітря.

     Ікра кабачкова повинна бути таких торгових марок: «Господарочка», «Верес», «з Бабусиної грядки» та т.ін.  

     Ікра баклажанна. До її складу повинно входити свіжі баклажани, морква, цибуля ріпчаста, кріп, томатна паста, олія соняшникова, сіль кухонна, борошно пшеничне, перець чорний мелений та т.ін. Зовнішній вигляд та консистенція – однорідна, рівномірно подрібнена маса з видимими включеннями зелені та прянощів, без грубого насіння перезрілих овочів. Консистенція мажуча або злегка зерниста. Дозволяється  незначне відділення рідини для ікри з уварених овочів. Смак та запах – властиві ікрі, виготовленої з певного виду попередньо підготовлених овочів. Не допускається присмак прогірклої олії та наявність стороннього присмаку та запаху. Дозволяється в ікрі з баклажанів слабо виражена гіркота, властива баклажанам. Колір – однорідний по всій масі для ікри, від світло-коричневого до коричневого. Допускається незначне потемніння поверхневого шару ікри.  Ікру баклажанну необхідно зберігати у темному добре вентильованому приміщенні при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Ікра баклажанна повинна бути таких торгових марок: «Господарочка», «Верес» та т.ін.  

     Томатна паста. Повинна бути виготовлена зі стиглих томатів шляхом їх розроблення, підігріву, протирання та уварювання з сіллю або без неї до визначеного змісту сухих речовин. Зовнішній вигляд та консистенція – однорідна концентрована маса, мажуча консистенція, без темних включень, залишків шкірки, насіння та інших грубих частинок плодів. Колір – червоний, яскраво виражений, рівномірний по всій масі. Смак та запах – властиві концентрованої томатної масі, без гіркоти, пригару та інших сторонніх присмаку та запаху. Томатну пасту  необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідної температурі  та відносної вологості повітря.

     Томатна паста повинна бути таких торгових марок: «Господарочка», «з Бабусиної грядки» та т.ін.

     Кукурудза консервована. До її складу повинно входити  кукурудза цукрова (м’яких сортів), питна вода, сіль, цукор та т.ін. Зовнішній вигляд – зерна цілі, правильно зрізані, без рваних зерен та зерен з тканиною початку, без шматочків стержнів та початків, частинок листяного покрову та шовковистих ниток. Заливка молочного відтінку. Смак та запах – хороші, характерні для ніжної цукрової кукурудзи у стадії молочної зрілості, без стороннього присмаку та запаху. Колір – жовтий, золотистий або білий, без наявності зерен більш темного кольору або плям.   Кукурудзу   консервовану   необхідно   зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідної температурі та відносної вологості повітря.

     Кукурудза консервована повинна бути таких торгових марок: «Верес», «Маринадо», «Eko», «Rio», «Чумак», «Econom» та т.ін.

     Кукурудза консервована початки. До їх складу повинно входити кукурудза цукрова початки, питна вода сіль, цукор та т.ін. Зовнішній вигляд – початки приблизно однакового розміру, близького до висоти банки, правильної форми, чисті, з рівними зрізами на кінцях, щільно укладені в банки. Заливка молочного або світлого кольору. Смак та запах – хороші, характерні для ніжної цукрової кукурудзи у стадії молочної зрілості, без стороннього присмаку та запаху. Колір – жовтий, золотистий або білий, без наявності зерен більше темного кольору або плям. Кукурудзу консервовану початки необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідної температурі  та відносної вологості повітря. 

     Кукурудза консервована початки повинна бути таких торгових марок: «Rio», «Lorado», «Mikado» та т.ін. 

     Зелений горошок консервований. До її складу повинно входити горошок зелений свіжий, сіль кухонна харчова, цукор, вода питна та т.ін. Зовнішній вигляд – зерна цілі без домішок оболонок зерен або кормового гороху коричневого кольору. Колір зерен горошку – зелений, світло-зелений або оливковий, однорідній у банці. Смак та запах – натуральні, властиві консервованому зеленому горошку. Сторонні присмак та запах не допускаються. Консистенція – м’яка неоднорідна. Якість заливальної рідини – прозора, характерного кольору з зеленуватим або оливковим відтінком. Допускається – слабка каламутність, невеликий осад. Зелений горошок консервований необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Зелений горошок консервований повинен бути таких торгових марок: «Господарочка», «Фортуна», «Верес», «Eko», «Econom», «Маринадо» та т.ін.   

     Квасоля консервована натуральна. До її складу повинно входити квасоля, вода питна, сіль, спеції, модифікований крохмаль та т.ін. Зовнішній вигляд та консистенція – варені зерна квасолі, однорідні або неоднорідні за величиною. Зерна квасолі – цілі, м’які, але не розварені. Смак та запах – властиві даному виду консервів. Без стороннього присмаку та запаху. Колір – характерний для даного типу продукту. Наявність зерен чорного та фіолетового кольору не допускається. Сторонні домішки – не допускаються. Квасолю консервовану необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях  при відносної температурі та відносної вологості повітря. 

     Квасоля в томатному соусі. До її складу повинно входити квасоля, томат-паста, цукор,цибуля, сіль, борошно, часник, спеції та т.ін. Зовнішній вигляд та консистенція – варені зерна квасолі, однорідні або неоднорідні за величиною, у томатному соусі. Зерна квасолі – цілі, м’які, але не розварені. Смак та запах – властиві даному виду консервів. Без стороннього присмаку та запаху. Колір – характерний для даного типу продукту. Наявність зерен чорного та фіолетового кольору не допускається. Соус – темно-червоний або червоний. Сторонні домішки – не допускаються. Квасолю у томатному соусі  необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

    Квасоля в домашньому соусі з овочами. До її складу повинно входити квасоля, цукор, сіль кухонна, крохмаль, цибуля, морква, олія соняшникова, червоний та чорний перець мелений, томатна паста, часник. Зерна квасолі – цілі, м’які, але не розварені. Смак та запах – властиві даному виду консервів. Без стороннього присмаку та запаху. Колір – характерний для даного типу продукту. Наявність зерен чорного та фіолетового кольору не допускається. Соус – темно-червоний або червоний. Сторонні домішки – не допускаються. Квасолю консервовану   необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Квасоля консервована в асорт. повинна бути таких торгових марок: «Господарочка», «Маринадо» та т.ін. 
     Маслини та оливки консервовані (фас. та ваг.) в асорт. - з/к., б/к., з начинкою. Зовнішній вид – плоди однорідні за розміром та кольором без плям, механічних пошкоджень та плодоніжок, з кісточкою або без. Мінімальний розмір плодів – 14 мм по діаметру. Фаршировані оливки – цілі плоди без кісточки з шматочками лимону, красного перцю, риби, креветок, мигдаля та т.ін. Допускається наявність неоднорідних плодів та з плямами до 15 % по масі. Смак та запах – солонуватий, з вираженим ароматом; фаршированих оливок – солонуватий, зі смаком та ароматом компонентів, які використовувались для фарширування. Допускається незначна гіркота, властива оливкам та маслинам. Не допускається сторонні присмак та запах. Колір плодів – оливки – однорідні по кольору з відтінком від зеленого до темно-зеленого. Маслини – однакові по кольору, від темно-фіолетового до чорного. Консистенція – плоди щільні, пружні, нерозварені. Допускається наявність м’яких плодів по масі не більше 10 %. Якість заливки – розсол прозорий, у оливок – жовтувато-зеленого відтінку, у маслин – буруватого відтінку. Не допускаються – мінеральні домішки, домішки рослинного походження, сторонні домішки. 

     Маслини та оливки консервовані (ваг.) в асорт. розфасовувати під замовлення.

     Маслини та олівки фас. в асорт. зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях при відповідній температурі та відносної вологості повітря. 

     Маслини та олівки в асорт. повинні бути таких торгових марок: «Iberica», «Coopoliva», «Maestro de Oliva», «Lorado», «Оскар», «Senorita», «Ellada», «Pallada» та т.ін.

     Помідори консервовані (Черрі). До їх складу повинно входити помідори свіжі черрі, зелень пряних рослин, сіль кухонна, цукор, оцтова кислота, спеції, часник та т.ін. Зовнішній вигляд – томати цілі, без плодоніжок, близькі за розміром, одинакові за формою та ступені зрілості з шкіркою, з зеленню, часником, прянощами у кислотно-сольовому заливанні. Консистенція – м’яка, характерна для стерилізованих томатів. Смак та запах – слабокислий з солонуватим присмаком, з добре вираженим ароматом прянощів. Колір – однорідний, червоний. Колір заливки – безкольорова або злегка з жовтуватим відтінком рідина. Помідори консервовані необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях, при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Помідори консервовані (Черрі) повинні бути таких торгових марок: «Верес», «Family», «Mikado», «Тома» та т.ін.

     Помідори консервовані. До їх складу повинно входити помідори свіжі, зелень пряних рослин, сіль кухонна, цукор, оцтова кислота, спеції, часник та т.ін. Зовнішній вигляд – томати цілі, без плодоніжок, близькі за розміром, одинакові за формою та ступені зрілості з шкіркою, з зеленню, часником, прянощами у кислотно-сольовому заливанні. Консистенція – м’яка, характерна для стерилізованих томатів. Смак та запах – слабокислий з солонуватим присмаком, з добре вираженим ароматом прянощів. Колір – однорідний, червоний. Колір заливки – безкольорова або злегка з жовтуватим відтінком рідина. Помідори консервовані необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях, при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Помідори консервовані повинні бути таких торгових марок: «Верес», «Маринадо», «з Бабусиної грядки», «Дари ланів» та т.ін.

     Кабачки консервовані в асорт. До їх складу повинно входити кабачки свіжі, зелень пряних рослин, сіль кухонна, цукор, оцтова кислота, спеції, часник та т.ін. Зовнішній вигляд – кабачки різані, без плодоніжок та залишків квіток, здорові, чисті, не зморщені, не м’яті, без механічних пошкоджень. Смак та запах – слабокислий, властивий консервованим овочам даного виду, помірно солоний з ароматом прянощів. Не допускаються сторонні присмак та запах. Колір – властивий продуктам даного виду. Консистенція – овочі щільні, пружні з хрусткою м’якоттю, без пустот, з недорозвиненим насінням. Якість заливки – залежить від складу овочів та спецій, які увійшли при приготуванні даних консервів. Кабачки  консервовані  необхідно  зберігати  у темних добре вентильованих приміщеннях, при  відповідної температурі  та відносної вологості повітря.

     Кабачки консервовані в асорт. повинні бути таких торгових марок: «Господарочка», «Українська зірка», «з Бабусиної грядки», «Верес» та т.ін. 

     Перець маринований солодкий. До їх складу повинно входити  перець солодкий свіжий, олія рафінована, цукор білий, сіль кухонна, кислота оцтова, перець чорний горошок та т.ін. Зовнішній вигляд – овочі різані, однорідні по розміру та конфігурації (по ступеню зрілості, кольору), здорові, чисті, не зморщені, не м’яті, без механічних пошкоджень. Смак та запах – приємний, солодкий, слабокислий, властивий маринованим овочам даного виду, помірно солоний з ароматом прянощів. Не дозволяються сторонні присмак та запах. Колір – однорідний для овочів одного виду (червоний, жовтий, помаранчевий, властивий плодам у споживчому ступеню зрілості). Консистенція – овочі щільні, не розварені. Якість заливки – прозора, безкольорова або з характерним для певного виду консервів відтінком з частинками прянощів або без них. Зберігати перець маринований солодкий у темних добре вентильованих приміщеннях, при відповідній температурі та відносної вологості повітря. 

     Перець маринований солодкий повинен бути таких торгових марок: «Верес», «Господарочка» та т.ін.

     Перець маринований гострий. До їх складу повинно входити перець гострий свіжий, цукор білий, сіль кухонна, кріп свіжий або солоний, часник свіжий або сушений, кислота оцтова, лист лавровий та т.ін.  Зовнішній вигляд – овочі цілі, однорідні по розміру та конфігурації (по ступеню зрілості, кольору), здорові, чисті, не зморщені, не м’яті, без механічних пошкоджень. Смак та запах – гострий, властивий маринованим овочам даного виду, помірно солоний з ароматом прянощів. Не дозволяються сторонні присмак та запах. Колір – однорідний для овочів одного виду (червоний, зелений та т.ін., властивий плодам у споживчому ступеню зрілості). Консистенція – овочі щільні, не розварені. Якість заливки – прозора, безкольорова або з характерним для певного виду консервів відтінком з частинками прянощів або без них. Зберігати перець маринований гострий у темних добре вентильованих приміщеннях, при відповідній температурі та відносної вологості повітря. 

     Перець маринований гострий повинен бути таких торгових марок: «Верес», «Кюхне» та т.ін.

     Баклажани в асорт. До їх складу повинно входити баклажани свіжі, овочі, зелень пряних рослин, сіль кухонна, цукор, оцтова кислота, спеції, часник та т.ін. Зовнішній вигляд – баклажани нарізані кільцями з додаванням різноманітних подрібнених овочів. Смак та запах – приємний, властивий маринованим овочам даного виду. Не дозволяються сторонні присмак та запах. Колір – властивий овочам даного виду.    

     Баклажани в асорт. необхідно зберігати у темних добре вентильованих приміщеннях, при відповідній температурі та відносної вологості повітря.

     Баклажани в асорт. повинні бути таких торгових марок: «Верес», «Ніжин» та т.ін.

     Каперси та плоди каперсів консервовані. До їх складу повинно входити каперси або плоди каперсів, оцет, вода, сіль. Зовнішній вид – квіткові бутони каперсів колючих, які  не розкрилися. Смак та запах – специфічний, властивий продукту даного виду. Не дозволяються присмак та запах. Зберігати при кімнатній температурі. 

     Каперси та плоди каперсів консервовані повинні бути таких торгових марок: «Iberica», «Casa rinaldi» та т.ін.     

     Виноградні листя консервовані (фас.) в асорт. До їх складу повинно входити виноградне листя, вода, сіль. Зовнішній вигляд – ціле виноградне листя законсервоване, яке використовується при приготуванні долми. Зберігати у сухому прохолодному місці при відповідній температурі та відносної вологості повітря. 

     Виноградні листя консервовані повинні бути таких торгових марок: «Сава», «Премія», «Bonita» та т.ін.    

     Овочі квашені та мочені яблука,  повинні виготовлятися у відповідності з вимогами діючого нормативного документу по технологічній інструкції та рецептури з дотриманням санітарних правил, затверджених в установчому порядку.

     Капуста квашена. Зовнішній вигляд – рівномірно нашинкована полосками не ширше 5 мм або нарізана та рублена у вигляді частинок різної форми не більше 12 мм в найбільшому вимірі, без крупних частинок кочерижки та кусків листя або у вигляді цільних качанів або їх половинок. Овочеві та плодоовочеві компоненти, прянощі рівномірно розподілені в квашеній капусті. Консистенція – соковита, щільна, хрумка. Запах – ароматний, характерний для квашеної капусти. В капусті з приправами та прянощами чітко відчувається аромат доданих прянощів. Сік володіє ароматом капусти. Смак – кислувато – солонуватий, приємний без гіркоти. Смак соку більш гострий, чим смак квашеної капусти без соку. Колір – світло – солом’яний з жовтуватим відтінком. В капусті з приправами та прянощами можуть бути відтінки, які залежать від кольору доданих приправ, прянощів або овочів. Сторонні домішки не дозволяються.

     Квашені та солоні огірки. Зовнішній вигляд – огірки цілі, відповідні даному сорту, не м’яті, не зморщені, без механічних пошкоджень. Сторонні домішки не дозволяються. Консистенція – огірки міцні, м’якоть щільна, повністю просочена розсолом, хрустка. Смак та запах – властиві для квашеного продукту, солонувато-кислуватий смак з ароматом та присмаком прянощів, без сторонніх присмаку та запаху. Колір – зеленувато-оливковий, різних відтінків, без плям та опіків. Якість розсолу – мутнуватий, приємного аромату, солонувато-кислуватого смаку, більш гострого, ніж у огірків. 

     Квашені помідори. Зовнішній вигляд (томати червоні, рожеві, бурі, молочні та зелені) – томати однорідні по ступеню зрілості, за розміром, цілі, різноманітної форми, без плодоніжок. Консистенція томатів: червоних та рожевих – плоди цілі, м’якоть плода м’яка, яка не розлізається; бурих та молочних – плоди цілі, м’якоть плодів щільна, просочена розсолом; зелених – плоди цілі, м’якоть плода щільна, але не груба, просочена розсолом. Смак та запах – характерний для солоних томатів кислувато-солонуватий смак з ароматом та присмаком прянощів, без стороннього присмаку та запаху. Колір – близький до окрасці свіжих томатів, відповідного ступеню зрілості плодів. Якість розсолу – розсол з легким помутнінням, приємного аромату, солонувато-кислого смаку, більш гострого, ніж томати. Сторонні домішки – не допускаються. 

     Мочені яблука. Зовнішній вигляд – яблука однорідні по ступеню зрілості, за розміром, цілі. Смак та запах – характерні для мочених яблук, смак кисло-солодкий, без стороннього присмаку та запаху. Якість розсолу – розсол з легким помутнінням, приємного аромату, солонувато-солодко-кислого смаку.   

     Кожна партія квашених овочів та мочених яблук, повинна супроводжуватись документом, який посвідчує її якість, зі вказівкою наступних даних: найменування підприємства-виробника; найменування продукції; маси брутто, тари, нетто; товарного сорту; дати виготовлення; результати лабораторного аналізу та органолептичної оцінки; вид тари; кількість місць та т.ін.

     Продукти квашені, мочені повинні бути не прокислими, з приємним смаком та запахом. Згідно мікробіологічних показників готові мочені та квашені продукти не повинні мати видимих ознак мікробіологічного псування (плісняви, гниття). Привозити в чистій тарі, тобто у закритих харчових пластмасових відрах або міцних поліетиленових пакетах. Розфасовувати під замовлення. Товар зберігати у холодильних камерах.  

     На споживче пакування повинно бути нанесено маркування із зазначенням: назви продукту; назви та повної адреси і телефону виробника, адреси потужностей виробництва; країна виробника; маси нетто та брутто, кг., гр., мл.; складу   у порядку переваги складників, що їх використовували під час його виробництва; харчової (поживної) та енергетичної цінності (калорійності); кінцевої дати споживання «Вжити до» або дати виробництва та строку придатності; номеру партії виробництва (крім споживчого пакування); умов зберігання та т.ін.

     Товар   повинен   бути    свіжим,     не     залежаним,     не     пошкодженим.

     Товар має бути упакований таким чином, щоб забезпечувалася його належне збереження та безпека. Тара, яка має бути використана для пакування та транспортування товару, повинна бути чистою, сухою, неушкодженою, добре запакованою та не повинна мати стороннього запаху.
     Транспортування: усіма видами критого транспорту відповідно до правил перевезення вантажів,  які діють на транспорті даного виду. 

     При поставках продуктів харчування надавати документи, які підтверджують якість товару (декларація виробника та інші необхідні за діючим законодавством документи).
     Умови постачання – поставка Товару здійснюється партіями відповідно до рознарядок Покупця. Постачальник протягом 7 (семи) робочих днів з дня отримання рознарядки Покупця на поставку конкретної партії Товару поставляє Покупцю конкретну партію Товару відповідно до наданої Покупцем рознарядки.  Доставка  плодів та овочів, оброблених та законсервованих, крім картоплі, здійснюється транспортом Постачальника на продуктовий склад КГХ та Т ДП «МТП «Южний». Товар повинен відповідати технічним вимогам. Якість товару – плодів та овочів, оброблених та законсервованих, крім картоплі, повинна відповідати вимогам діючих державних стандартів та технічним умовам виробника. Вартість товару –  плодів та овочів, оброблених та законсервованих, крім картоплі, повинна   включати   в  себе  доставку  на  продуктовий  склад КГХ та Т ДП «МТП «Южний». Умови оплати – оплата за Товар здійснюється після поставки конкретної партії Товару протягом 20 (двадцяти) банківських днів з моменту отримання виставленого Постачальником рахунку, оформленого відповідно до рознарядки Покупця на поставку конкретної партії Товару, шляхом здійснення прямого банківського переведення коштів на рахунок Постачальника.

     Поставка продуктів харчування протягом 2015 р. Дія договору по 31.12.2015 р.
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