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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
	Хлеб дарницкий
	Хлеб дарницкий должен вырабатываться формовым из смеси  муки ржаной обдирной и пшеничной муки 1 сорта. Масса хлеба должна быть не менее 0,5кг. и не более 0,6кг.  
Влажность мякиша, %, не более 48,5.
 Кислотность мякиша, град. Не более  8.
Пористость мякиша, %, не менее 57. 
Форма изделий должна быть правильной, соответствовать  названию изделия. Поверхность изделий должна быть  гладкой без трещин и наплывов. Толщина корки должна быть не более 4 мм. Цвет от светло до темно-коричневого.  Мякиш должен быть пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, эластичный. После легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму. Промесс без комочков и следов непромеса. Пористость развитая, без пустот и уплотнений. Не допускается отслоение корки от мякиша.   Запах и вкус хлеба свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха и привкуса. В хлебе не допускаются посторонние включения, хруст от минеральной примеси, признаки болезней и плесени. 
	Продукт должен соответствовать сертификату, СанПиН, 
ГОСТ 26983-86
	кг.
	Код ОКП
911330
	6670,20
	с 01.07. 2014г. по 31.12. 2014г.  (3 раза в неделю, по заявке)
	Срок годности не менее 72 часов, остаточный срок годности на момент  поставки не менее 80%

	2
	Хлебобулочное изделие, йодированное.
	Батон  высшего сорта, весом не более 0,4кг. и не менее 0,3кг.,  хлеб подовый из пшеничной муки высшего сорта, обогащенный йодоказеином. 
Влажность мякиша, %, не менее 40.
 Кислотность мякиша не менее 3 градусов.
 Массовая доля йода в пересчете на сухое вещество не менее 7-10.
Форма изделий должна быть правильной, соответствовать  названию изделия. Поверхность изделий должна быть  гладкой без трещин и наплывов с надрезами. Цвет  светло-желтый.  Мякиш должен быть пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, эластичный. После легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму. Промесс без комочков и следов непромеса. Пористость развитая, без пустот и уплотнений. Не допускается отслоение корки от мякиша.   Запах и вкус хлеба свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха и привкуса.
В изделиях не допускаются посторонние включения, хруст от минеральной примеси, признаки болезней и плесени.
	Продукт должен соответствовать сертификату, СанПиН, 
ГОСТ 26983-86
	кг.
	Код ОКП
911400
	4332
	с 01.07. 2014г. по 31.12. 2014г.  (3 раза в неделю, по заявке)
	Срок годности не менее 72 часов, остаточный срок годности на момент  поставки не менее 80%

	3
	Сухари панировочные из хлебных сухарей
	Для выработки панировочных сухарей должны применяться - сухари хлебные из пшеничной муки высшего сорта.
Внешний вид: крупка однородная по размеру.
Цвет: от светло-желтого до светло- коричневого.
Вкус и запах, свойственный панировочным сухарям, без постороннего привкуса и запаха.
Массовая доля влаги, %, не более 10. Кислотность в пересчете на сухое вещество, град., не более 6. Крупность помола, остаток на сите из сетки проволочной №1,2, %, не более 5. 
Массовая доля металломагнитной примеси (частиц не более 0,3мм в наибольшем  линейном измерении) на 1кг. панировочных сухарей, мг, не более 3. Посторонние включения, хруст от минеральной примеси, признаки болезней и плесени, зараженность вредителями хлебных запасов  - не допускаются.
	Продукт должен соответствовать сертификату, СанПиН, 
ГОСТ 28402-89
	кг.
	Код ОКП
919661
	570
	 с 01.07. 2014г. по 31.12. 2014г.  
 ( 3 раза в неделю, по заявке)
	Срок годности не более 6 месяцев, остаточный срок годности на момент  поставки не менее 80%

	
	Итого:
	
	
	кг.
	
	11572,20
	
	



РАЗДЕЛ 2. СВЕДЕНИЯ О НОВИЗНЕ

	Срок годности для хлеба и хлебобулочных изделий не более 72 часов, для сухарей панировочных не более 6 месяцев, остаточный срок годности продуктов на момент  поставки не менее 80%.



РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К МАРКИРОВКЕ

 Маркировка должна быть нанесена на потребительскую тару или на этикетку продукта.  Маркировка должна быть  на русском языке с указанием  названия предприятия-изготовителя, его адреса, товарного знака, если он имеется, наименования продукта,  даты выработки, номер смены, срока хранения, условий хранения, массы нетто, пищевой ценности, надпись «хранить в сухом прохладном месте.

РАЗДЕЛ 4. ТРЕБОВАНИЯ К УПАКОВКЕ

	Хлеб и хлебобулочные изделия должны быть упакованы в санитарную упаковку (пакет), весом изделия для хлеба ржаного  не более 0,6кг, для хлебобулочного изделия йодированного не более 0,400г. Сухари панировочные должны быть упакованы в бумажные мешки весом не более 30кг. Каждая упаковка должна иметь маркировку. Маркировка должна быть  на русском языке с указанием  названия предприятия-изготовителя, его адреса, товарного знака, если он имеется, наименования продукта,  даты выработки, номер смены, срока хранения, условий хранения, массы нетто, пищевой ценности, надпись «хранить в сухом прохладном месте.



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 №2 «Здоровье», с 07-00ч. до 10-00ч., по московскому времени, отдельными партиями на основании графика поставки.


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

	Поставщик предоставляет  покупателю товарную накладную, счет-фактуру, счет на оплату, декларацию соответствия.




РАЗДЕЛ 6. ТРЕБОВАНИЯ К ТРАНСПОРТИРОВАНИЮ

	Доставка товара производится транспортом Поставщика на склад Покупателя по адресу: Калужская область, г. Обнинск, ул. Пирогова, д. 13, столовая №2 «Здоровье». 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. 
Транспортирование хлеба и хлебобулочных изделий осуществляется по ГОСту 8277. Транспортирование панировочных сухарей осуществляется по ГОСту 24508.




РАЗДЕЛ 7. ТРЕБОВАНИЯ К ХРАНЕНИЮ

	Хлеб и хлебобулочные изделия должны храниться в сухом прохладном, чистом, проветриваемом помещении, в хлебных лотках на стеллаже в санитарной упаковке. 




РАЗДЕЛ 8. ТРЕБОВАНИЯ К ОБСЛУЖИВАНИЮ

	Не имеются.



РАЗДЕЛ 9. ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ

	Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в хлебе не должно превышать допустимых уровней, установленных Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов Минздрава №5061 от 01.08.89.



РАЗДЕЛ 10. ТРЕБОВАНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ

	Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в хлебе не должно превышать допустимых уровней, установленных Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов Минздрава №5061 от 01.08.89.



РАЗДЕЛ 11. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ

	 Изделия и сырье, применяемое при изготовлении изделий, должно соответствовать требованиям  действующей нормативно-технической документации, Медико-биологическим требованиям и санитарным нормам качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, утвержденным Минздравом СССР от 01.08.89.№ 5061.



РАЗДЕЛ 12. ТЕХНИЧЕСКОЕ СОПРОВОЖДЕНИЕ ГРУПП ТОВАРОВ, ЗА ИСКЛЮЧЕНИЕМ НЕСТАНДАРТНОГО ОБОРУДОВАНИЯ

	Декларация соответствия.


	
РАЗДЕЛ 13. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ (ИНЫЕ) ТРЕБОВАНИЯ

	Не имеются.



РАЗДЕЛ 14. ТРЕБОВАНИЕ К ФОРМЕ ПРЕДСТАВЛЯЕМОЙ ИНФОРМАЦИИ

	Не имеются.



РАЗДЕЛ 15. ТРЕБОВАНИЯ К ТЕХНИЧЕСКОМУ ОБУЧЕНИЮ ПЕРСОНАЛА ЗАКАЗЧИКА

	Не имеются.



РАЗДЕЛ 16. ПЕРЕЧЕНЬ ПРИНЯТЫХ СОКРАЩЕНИЙ

	№ п/п
	Сокращение
	Расшифровка сокращения

	1
	Не имеются.
	

	
	
	

	
	
	







РАЗДЕЛ 17. ПЕРЕЧЕНЬ ПРИЛОЖЕНИЙ

	№ п/п
	Наименование приложения
	Номер страницы

	
	Не имеются.
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	






Контактное лицо: Шейко Ольга Алексеевна (48439) 9-83-99.
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