Техническое задание 

Предмет закупки: поставка овощной консервации

Обнинск 

2015г.

РАЗДЕЛ 1. ПЕРЕЧЕНЬ ТОВАРОВ И ОБЩИХ ТРЕБОВАНИЙ

	№

п/п
	Наименование-1
	Основные технические характеристики товара-2
	Ссылка на прилагаемый нормативный документ, который устанавливает технические требования к поставке товаров (ГОСТ, чертеж, ТУ, иной нормативный документ)
	Единица измерения-5
	Данные из ниже приведенного перечня
	Количество-6
	Срок поставки-7
	Объем гарантий и гарантийный срок-8

	1
	Горошек консервирован

ный
	Консервы натуральные, стерилизованные, высшего сорта.  Изготовленные из свежих зерен овощного гороха мозговых сортов стадии технической зрелости, залитых раствором сахара и поваренной соли. Зерна целые без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета. Вкус и запах натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и привкуса.
Цвет горошка зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки. Консистенция мягкая, однородная. Заливочная жидкость прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком. Массовая доля горошка от массы нетто консервов не менее 60%. Содержание растительных примесей (лепестки, обрывки створок, стручков) не более 1шт. на 100г. консервов. Не допускается наличие минеральных и посторонних примесей.

Пищевая и энергетическая ценность в 100г. продукта:

Белков не менее 3,1г., Углеводов не менее 6,5г. Энергетическая ценность -38,4ккал.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.

ГОСТ  

Р 54050-2010
	кг.
	Код ОКП

91 6132
	1450
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.


	Срок годности при температуре хранения от 0оС до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.

	2 
	Кукуруза  сахарная консервирован

ная
	Кукуруза сахарная, консервированная в зернах, высшего сорта, стерилизованная, изготовлена из сахарной кукурузы молочной спелости - свежей, залитая раствором сахара и поваренной соли. Зерна кукурузы целые, правильно срезанные, с одинаковой глубиной срезки, без рваных зерен и зерен с тканью початка, без кусочков стержней и початков, частиц лиственного покрова и шелковистых нитей. Вкус сладкий, запах свойственный вареной сахарной кукурузе. Без посторонних запахов и привкуса. Цвет зерен золотистый, однородный без наличия зерен более темного цвета.  Консистенция мягкая, однородная, без чрезмерной плотности. Заливная жидкость молочного оттенка. Массовая доля зерен кукурузы от массы нетто консервов не менее 60%. Не допускается наличие минеральных и других посторонних примесей. Без ГМО. Пищевая и энергетическая ценность в 100г. продукта: белков не менее -2,2г.,  углеводов не менее – 11,2г. энергетическая ценность – 58,0 ккал.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.

ГОСТ

 Р 53958-2010
	кг.
	Код ОКП

916131
	1370
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.

	3
	Маслины консервирован

ные без косточки
	 Консервы натуральные, стерилизованные, высшего сорта.  Изготовленные из свежих плодов оливы. Плоды целые, одинаковые по форме и степени зрелости, залитых раствором сахара и поваренной соли. Вкус и запах свойственный данному продукту, без постороннего запаха и привкуса. Цвет маслин черный, однородный. Заливочная жидкость прозрачная, характерного цвета с коричневатым оттенком. Массовая доля маслин от массы нетто консервов не менее 60%. Не допускается наличие минеральных и посторонних примесей.

Пищевая и энергетическая ценность в 100г. продукта:

Белков не менее 3,1г., Углеводов не менее 6,5г. Энергетическая ценность -38,4ккал.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.


	кг.
	Код ОКП

916139


	67,2
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.

	4
	Оливки консервированные без косточки
	Консервы натуральные, стерилизованные, высшего сорта.  Изготовленные из свежих плодов оливы.

Оливки - однородные по цвету с оттенком от зеленого до темно-зеленого. Плоды однородные по размеру и цвету без пятен, механических повреждений и плодоножек, вкус и запах солоноватый, с выраженным ароматом. Рассол прозрачный,  желтовато-зеленого оттенка.

Пищевая и энергетическая ценность в 100г. продукта:

Белков не менее 3,1г., Углеводов не менее 6,5г. Энергетическая ценность -38,4ккал.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг.
	Код ОКП

916139
	67,2
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.

	5
	Икра кабачковая
	Икра овощная изготовлена из  свежих кабачков. Содержание  сухих веществ не менее – 21%, содержание жира  не менее 9% поваренной соли -1,2-1,6%, общая кислотность в пересчете на яблочную кислоту не более 0,5%. На внешний вид икра из кабачков должна быть однородной, с равномерно измельченная массой с видимыми включениями зелени и пряностей, без грубых семян перезрелых овощей. По консистенции мажущаяся или слабо зернистая. Цвет однородный по всей массе икры от янтарно-желтого до светло-коричневого. На вкус икра из кабачков должна быть вкусной, в меру соленой, в меру кислой. Не допускается привкус прогорклого масла, без посторонних запахов и привкусов. Без ГМО.

 Пищевая и энергетическая ценность в 100г. продукта: 

белков -1,0г., 

 углеводов  – 7,0г., 

жиров -7,0г.

энергетическая ценность – 97,0 ккал.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.


	кг.
	Код ОКП

916114


	244,8
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.

	6
	Фасоль консервированная в собственном соку
	Консервы натуральные, стерилизованные. Изготовленные из свежих зерен фасоли стадии технической зрелости, залитых раствором сахара и поваренной соли. Зерна целые без примесей оболочек зерен Вкус и запах натуральные, свойственные данному продукту, без постороннего    запаха и привкуса.
Цвет фасоли белый или красный, однородный в единице фасовки. Консистенция мягкая, однородная. Заливочная жидкость молочного цвета для белой фасоли и кремового цвета с красноватым оттенком для красной фасоли. Массовая доля фасоли от массы нетто консервов не менее 70%. Содержание растительных примесей (лепестки, обрывки створок, стручков) не более 1шт. на 100г. консервов. Не допускается наличие минеральных и посторонних примесей.

Пищевая и энергетическая ценность в 100г. продукта:

Белков не менее 1,2г., углеводов не менее 2,8г., жиров не менее 0,1г. Энергетическая ценность -18ккал.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.


	кг.
	Код ОКП

916133


	172,8 
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.

	7.
	Огурцы – консервированные, маринованные
	Огурцы консервированные маринованные высшего сорта. Огурцы должны быть целыми, однородными по размеру и конфигурации, здоровыми, незагрязненными, не сморщенными, без механических повреждений. Вкус и запах приятный, слабокислый или кисло-сладкий, умеренно соленый с ароматом пряностей. Не допускаются к реализации огурцы - корнишоны с посторонним привкусом и запахом. Цвет однородный, от зеленого до оливкового, без пятен, прозелени и ожогов. На вкус огурцы упругие, хрустящие, без пустот. Заливка  прозрачная, с частичками пряностей. Массовая доля огурцов  в банке не менее 80%. 

Энергетическая ценность – 12ккал.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.


	кг.
	Код ОКП

916135


	 4068
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.

	8
	Горчица столовая
	Горчица производится из порошка горчичного, масла подсолнечного, уксусной кислоты с использованием различных приправ. Вкус острый консистенция мажущаяся, однородная, без посторонних запахов и вкусов.
	ГОСТ 253-87

Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00
	кг.
	Код ОКП 916240
	31,2
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	9
	Хрен столовый
	Хрен столовый должен быть изготовлен из корня свежего хрена с добавлением вкусовых добавок. Консистенция однородная хорошо измельченная кашицеобразная масса. Цвет белый, вкус и аромат острый свойственный данному продукту без посторонних привкусов и запахов.
	ТУ 9169 

Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00
	кг.
	Код ОКП 916972
	44
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	10
	Грибы маринованные, шампиньоны
	Грибы целые, одного вида, однородные по размеру, без механических повреждений, без следов червоточин, без пятен и ожогов. Вкус и аромат натуральные, свойственные данному виду грибов с ароматом пряностей. Вкус маринованных грибов слабокислый или кислый. Посторонние привкус и запах не допускаются. Заливка полупрозрачная (мутноватая), слегка тягучая.
	ГОСТ 28649-90

Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг.
	Код ОКП

916152
	120
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	11
	Кетчуп
	Однородная, протертая масса без наличия семян, частиц кожицы, семенной камеры и грубых кусочков сердцевины с наличием измельченных частиц овощей, зелени, пряностей. Вкус острый, кисло-сладкий с хорошо выраженным ароматом томатных продуктов и использованных ингредиентов. Посторонние привкус и запах не допускаются. Цвет от красного до красно-коричневого, однородный по всей массе. Массовая доля растворимых сухих веществ, %, не менее 18,0.
	ГОСТ Р 52141-2003

Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг.
	Код ОКП

916210
	122,2
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	12
	Лечо
	Консервированное лечо изготавливается из сладкого  перца томатной пасты или томатов

сахара и соли. Натуральное консервированное лечо производится без искусственных пищевых добавок. Вкус и запах натуральные, свойственные данному продукту, без постороннего запаха и привкуса. 
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг.
	Код ОКП

916200
	86,4
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	13
	Соевый соус
	Соус имеет вид очень темной жидкости, консистенции гуще, чем вода, и имеет характерный запах сои, вкус соленый. Жидкость однородная, не мутная, без отложения на стенках крупиц.
	Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг.
	Код ОКП

916240
	16
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	14
	Томаты черри консервированные
	Томаты целые, без плодоножек, близкие по размеру, одинаковые по форме и степени зрелости. С кожицей, с зеленью, чесноком, пряностями в кислотно соляной заливке. Консистенция – мягкая характерная для стерилизованных томатов. Цвет заливки прозрачный или слегка желтоватый. Вкус и запах слабокислый с солоноватым привкусом с хорошо выраженным ароматом пряностей. 
	ГОСТ 7231-90

Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг
	Код ОКП

916110
	86,4
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	15
	Джем персиковый
	Мажущаяся масса не протёртых плодов и ягод, не растекающаяся на горизонтальной поверхности. Массовая доля растворимых сухих веществ, %, не менее: 68. Цвет Однородный, соответствующий цвету плодов, из которых изготовлен джем. Вкус и запах свойственные плодам, из которых изготовлены джемы. 

Вкус приятный, сладкий или кисловато-сладкий.
	ГОСТ 31712-2012

Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг.
	Код ОКП

916330
	150
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	16
	Ананасы консервирование
	Фрукты в сиропе должны быть распределены равномерно. Однако допускается наличие фруктов несколько неоднородных по величине и незначительное количество не сохранивших свою форму плодов. Цвет фруктов должен соответствовать смеси компонентов, из которых изготовлен продукт. Кусочки ананасов большие, узорные и упругие. Продукт не разваливается, сок умеренно сладкий. И вкус, и запах - «настоящие».
	Р 54682-2011

Федеральный закон от 02.01.2000г. 

29-ФЗ 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» Санитарно-эпидемиологические правила Сан ПиН 2.3.6. 959-00.
	кг.
	Код ОКП

916300
	162,72
	С 01.04.2015г. по 31.12.2015г.
	Срок годности при температуре хранения от 0оС  до 25оС не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта

	
	Итого:
	
	
	Кг.
	
	8258,92
	
	


РАЗДЕЛ 2. СВЕДЕНИЯ О НОВИЗНЕ

	Зерна овощного гороха мозговых сортов стадии технической зрелости урожая 2014 года, кукурузы - молочной спелости, урожая 2014 года, фасоль, маслины, огурцы – корнишоны, икра кабачковая из овощей технической зрелости урожая 2014 года. Срок годности при температуре хранения от 0оС до 250С не более 4 лет, остаточный срок годности на момент поставки должен составлять не менее 50% от даты изготовления продукта.


РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К МАРКИРОВКЕ

Маркировка должна быть  на русском языке с указанием наименования продукции, названия и адреса изготовителя, даты изготовления, срока годности, условий хранения, веса нетто, пищевой ценности, конечного срока реализации.

РАЗДЕЛ 4. ТРЕБОВАНИЯ К УПАКОВКЕ

	Овощные консервы должны быть расфасованы в герметично укупоренные металлические банки с внутренним эмалевым или лаковым покрытием или стеклянные банки с металлическими крышками с эмалевым или лаковым покрытием. Банки упакованы в ящики из гофрированного картона или полиэтиленовую пленку, не более 24шт. в упаковке. Упаковка должна соответствовать ГОСТу (54470-2011) и обеспечивать сохранность продукции от повреждений и порчи. На банках не должно быть следов ржавчины, вмятин, сколов. Масса нетто в банке не менее 300г., но не более 720г. Каждая упаковка (банка, картонный ящик) должна иметь маркировку с указанием наименования продукции, названия и адреса изготовителя, даты изготовления, срока годности и веса нетто, пищевой ценности. 


РАЗДЕЛ 5. ТРЕБОВАНИЯ ПО ПРАВИЛАМ СДАЧИ И ПРИЕМКИ

	Подраздел 5.1 Порядок сдачи и приемки

	Приемка товара осуществляется по товарной накладной Поставщика в которой указывается количество, ассортимент и цена поставляемой продукции. Приемка товара осуществляется на территории Покупателя по адресу: Калужская область, г. Обнинск, ул. Пирогова д.13, столовая «Здоровье» с 08-00ч. до 13-00ч., по московскому времени.

	Подраздел 5.2 Требования по передаче заказчику технических и иных документов при поставке товаров

	Поставщик предоставляет покупателю товарную накладную (ТОРГ-12), счет-фактуру, счет на оплату, сертификат соответствия, удостоверение о качестве на каждую партию товара.


РАЗДЕЛ 6. ТРЕБОВАНИЯ К ТРАНСПОРТИРОВАНИЮ

	Доставка товара производится транспортом Поставщика на склад Покупателя по адресу: Калужская область, г. Обнинск, пл. Бондаренко, д. 1, столовая № 1; ул. Пирогова, д. 13, столовая «Здоровье»; ул. Пионерский проезд, д. 23, санаторий-профилакторий. Транспортирование пищевых продуктов должно осуществляться специальным, чистым транспортом, на который в установленном порядке должен быть выдан санитарный паспорт. Кузов автотранспорта должен быть изнутри оббит материалом, легко поддающимся санитарной обработке. Погрузочно-разгрузочные работы выполняются Поставщиком. Лица (водитель, экспедитор, грузчик), сопровождающие и выполняющие погрузку и выгрузку продуктов должны иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о прохождении медосмотров.


РАЗДЕЛ 7. ТРЕБОВАНИЯ К ХРАНЕНИЮ

	Овощные консервы хранятся в хорошо вентилируемом помещении, защищенном от проникновения солнечного света при температуре воздуха от 00С до 250С.


РАЗДЕЛ 8. ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ

	По микробиологическим показателям, содержанию токсических элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклеидов, продукт должен соответствовать требованиям допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами РФ.


РАЗДЕЛ 9. ТРЕБОВАНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ

	По микробиологическим показателям, содержанию токсических элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклеидов, продукт должен соответствовать требованиям допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами РФ. Продукт должен соответствовать требованиям Федерального закона от 2 января 2000 года №23-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и Санитарно-эпидемиологическим правилам СанПиН 2.3.6.959.00


РАЗДЕЛ 10. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ

	Качество соответствует ГОСТу, действующему в отношении данного продукта, обеспечивать безопасность жизни, здоровья потребителей, отвечать требованиям действующего законодательства РФ. 


РАЗДЕЛ 11. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ (ИНЫЕ) ТРЕБОВАНИЯ

	Пропуск на въезд на территорию Покупателя – Калужская область, г. Обнинск, пл. Бондаренко, д. 1, склад столовой № 1 оформляется Поставщиком.


Контактное лицо: Панкова Вера Николаевна, (48439) 9-83-99.
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