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	№ п\п
	Наименование товара
	Нормативные или технические характеристики товара. Требования к качественным и прочим характеристикам товара (вид, сорт и иные показатели). Требования к размерам, упаковке, отгрузке товара, и иные показатели, связанные с определением соответствия поставляемого товара потребностям заказчика. Требование к сроку годности, стране происхождения товара (при необходимости)
	ОКПД2 
	Предоставление национального режима
	Единица измерения
	Количество

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1. 
	Горбуша
	Соответствие ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции»,   
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», 
ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки», 
ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части её маркировки», 
ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая. Технические условия»

Рыба (горбуша) потрошеная, обезглавленная, разрезанная по брюшку между грудными плавниками от калтычка до анального отверстия
Голова, внутренности, в том числе икра или молоки удалены, сгустки крови зачищены
Поверхность рыбы чистая, естественной окраски 
Жабры от темно-красного до розового цвета
Без наружных повреждений
Консистенция плотная
Запах, свойственный данному виду рыбе
Упаковка производителя
Масса нетто от 5 кг до 10 кг.
	10.20.13.122
	Запрет
	Кг.
	500

	2. 
	Минтай
	Соответствие   ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции»,  
 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», 
ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки», 
ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части её маркировки», 
ГОСТ 3948-2016 «Филе рыбы мороженое. Технические условия», ТУ или СТО производителя

Филе минтая мороженное на шкуре 
Штучно целое 
Крупное на шкуре
Куски филе ровные не менее 25 см 
Поверхность чистая, экземпляры филе отделены друг от друга
Консистенция мяса после размораживания свойственная свежему виду рыбы
Не рыхлая, без посторонних примесей и включений. 
Остатки костей оснований плавников не более чем у 25% филе (по счету) в упаковочной единице. 
Глазированное не более 5%. 
Глазурь должна быть в виде ледяной корочки, равномерно покрывающей поверхность мороженых филе или блока, и не должна отставать при легком постукивании. 
Цвет мяса свойственный данному виду рыбы. 
Запах после размораживания свойственный свежей рыбе, без посторонних запахов. Не допускается мясо с признаками дефростации и повторной заморозки - присутствие льда, подтеки в упаковке. 
После разморозки – мясо рыбы мягкое, но плотное. 
Технологические потери при дефростации и очистке не более 9,8 %, что составляет коэффициент потерь не более 1,1 разница веса брутто и нетто. 
При тепловой обработке потери не более 17,3 %, что составляет коэффициент технологических потерь не более 1,2 разница между нетто и готовым продуктом. Общий процент потерь, т.е. разница между брутто и готовым продуктом не более 25,4%, что составляет коэффициент не более 1,3. 
При изготовлении мороженого филе не допускается использовать пищевые добавки. После варки нежное, сочное, присущая данному виду рыбы. 
Посторонний запах и привкус не допускаются. 
Глазировка не более 5%. 
Упаковка производителя 
Масса нетто от 5 кг. до 10 кг
	10.20.14.120
	Запрет
	Кг.
	1 300



