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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
	Горбуша консервированная натуральная в собственном соку































































































Сайра консервированная натуральная в собственном соку


























































































Печень трески консервированная натуральная 
	Горбуша консервированная натуральная в собственном соку должна быть изготовленная из свежей потрошеной рыбы, разделана и уложена в банки, герметично укупорена и стерилизована при температуре выше 100 оС. Консервы должны удовлетворять  требованиям промышленной стерильности. По химическим показателям консервы должны соответствовать нормам: массовая доля поваренной соли от 1,2 до 2,0 % по ГОСТ 27207.  Вкус у горбуши консервированной натуральной в собственном соку должен быть приятным, свойственный консервам данного вида без постороннего вкуса, в меру соленый. Запах должен быть приятным, свойственный консервам данного вида. Посторонний запах должен отсутствовать. Консистенция: мяса рыбы – нежная, сочная, плотная, возможна суховатая. Состояние рыбы: куски и тушки, филе и филе-куски рыб целые, при выкладывании из банки не должны распадаться, поперечный срез кусков или порции рыбы должен быть ровным. Цвет мяса рыб, свойственный вареному мясу данного вида рыбы. Цвет бульона должен быть светлым, прозрачным. Характеристика разделки – голова, внутренности, плавники, «жучки» (костное образование), хребтовая кость у  филе  и филе-кусочков должны быть удалены, сгустки крови - зачищены. Горбуша может быть разделана на спинку и тешу. Поперечный надрез брюшка около анального отверстия при разделке рыбы без разрезания брюшка. Срезанное брюшко в кусках и тушках рыбы. Чешуя должна быть удалена. Порядок укладывания: куски рыбы и филе-кусочки должны быть плотно уложены поперечным срезом к донышку и крышке банки. Высота кусков, филе-кусочков или порций рыбы должна быть равна внутренней высоте банки или быть на 4-5 мм ниже ее. Возможно фасование отдельных кусков рыбы, филе-кусков в два ряда или плашмя. Куски горубши, разделанные на спинку и тешу, должны быть спрессованы по форме банки. Сырье и материалы, используемые для изготовления консервов должны быть не ниже первого сорта. Масса нетто горбуши консервированной натуральной в собственном соку  должна быть не менее 85%. По микробиологическим показателям, содержанию токсических элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов  горбуша консервированная натуральная в собственном соку должна   соответствовать требованиям допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами РФ.  

Сайра консервированная натуральная в собственном соку должна быть изготовленная из свежей, потрошеной рыбы, разделана и уложена в банки, герметично укупорена и стерилизована при температуре выше 100 оС. Консервы должны удовлетворять  требованиям промышленной стерильности. По химическим показателям консервы должны соответствовать нормам: массовая доля поваренной соли от 1,2 до 2,0 % по ГОСТ 27207.  Вкус у сайры консервированной натуральной в собственном соку должен быть приятным, свойственный консервам данного вида без постороннего вкуса, в меру соленый. Запах должен быть приятным, свойственный консервам данного вида. Посторонний запах должен отсутствовать. Консистенция: мяса рыбы должна быть нежной, сочной, плотной, возможна суховатой. Состояние рыбы: куски и тушки, филе и филе-куски рыб  должны быть целыми, при выкладывании из банки не распадаться, поперечный срез кусков или порции рыбы ровными. Цвет мяса рыб, свойственный вареному мясу данного вида рыбы. Цвет бульона должен быть светлым, прозрачным. Характеристика разделки – голова, внутренности, плавники, «жучки» (костное образование), хребтовая кость у  филе  и филе-кусочков должны быть удалены, сгустки крови -зачищены. Сайра может быть разделана на спинку и тешу. Поперечный надрез брюшка около анального отверстия при разделке рыбы без разрезания брюшка. Срезанное брюшко в кусках и тушках рыбы. Чешуя должна быть удалена. Порядок укладывания: куски рыбы и филе-кусочки долны быть плотно уложены поперечным срезом к донышку и крышке банки. Высота кусков, филе-кусочков или порций рыбы должна быть равна внутренней высоте банки или быть на 4-5 мм ниже ее. Возможно фасование отдельных кусков рыбы, филе-кусков в два ряда или плашмя. Сырье и материалы, используемые для изготовления консервов должны быть не ниже первого сорта. Масса нетто сайры консервированной натуральной в собственном соку должна быть не менее 85%. По микробиологическим показателям, содержанию токсических элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов  сайра консервированная натуральная в собственном соку должна   соответствовать требованиям допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами РФ.  

Печень трески консервированная натуральная должна быть изготовлена из свежей продукции, уложена в банки с добавлением масла. Банки с продуктом должны быть герметично укупорены и стерилизованы при температуре свыше 100 оС. Массовая доля поваренной соли для данных консервов от 1,2 до 2,5% по ГОСТ 27207. Вкус, свойственный консервам данного вида, без постороннего привкуса, в меру соленая. Может быть слабый привкус йода. Запах, свойственный консервам данного вида, без постороннего запаха. Консистенция печени трески натуральной консервированной должна быть нежной, сочной. Состояние печени для консервов должно быть целым плотным. Цвет должен быть от бежевого до светло-коричневого или серого различных оттенков. Цвет печени: может быть неоднородность цвета в одной банке. Цвет выделившегося жира должен быть от соломенного до желтого. Цвет выделившегося бульона – от светло-коричневого до коричневого. Наличие посторонних примесей – не допускается. Сырье и материалы, используемые для изготовления консервов должны быть не ниже первого сорта. Масса нетто печени трески натуральной консервированной должна быть не менее 85 %.  По микробиологическим показателям, содержанию токсических элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов  печень трески натуральная консервированная должна   соответствовать требованиям допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами РФ.  
	ГОСТ 7452-97 Федеральный закон от 02 января 2000г. 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Санитарно-эпидимилоги-ческие правила СанПиН 2.3.6.959-00. 
Горбушу консервированную натуральную в собственном соку маркируют и упаковывают по ГОСТ 11771. Консервы выпускают в металлических банках вместимостью не более 353 куб. см по ГОСТ 5981. Внутренняя поверхность металлических банок и крышек должна быть покрыта лаком или эмалью, или их смесью, допущенных органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора для контакта с пищевыми продуктами. 



























































ГОСТ 7452-97 Федеральный закон от 02 января 2000г. 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Санитарно-эпидимилоги-ческие правила СанПиН 2.3.6.959-00. 
Сайру консервированную натуральную в собственном соку маркируют и упаковывают по ГОСТ 11771. Консервы выпускают в металлических банках вместимостью не более 353 куб. см по ГОСТ 5981. Внутренняя поверхность металлических банок и крышек должна быть покрыта лаком или эмалью, или их смесью, допущенных органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора для контакта с пищевыми продуктами. 























































ГОСТ 13272-2009 Федеральный закон от 02 января 2000г. 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Санитарно-эпидимилоги-ческие правила СанПиН 2.3.6.959-00. 
Маркировка и упаковка печени трески натуральной консервированной по ГОСТ 11771.  Консервы выпускают в металлических банках вместимостью не более 353 куб.см по ГОСТ 5981, нормативным и техническим документам, а также импортных указанной вместимости. Материал, используемый для изготовления и покрытия внутренней поверхности банок и крышек, должен быть допущен к применению для контакта с пищевыми продуктами нормативно-правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
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	Код  ОКП 927130
 

































































































Код  ОКП 927130






























































































Код ОКП 927131



	460
(отдельными партиями по предварительной заявке, согласно графику поставки)






















































































850
(отдельными партиями по предварительной заявке, согласно графику поставки)


















































































50
(отдельными партиями по предварительной заявке, согласно графику поставки)

	С 31 марта по 31 декабря 2014г.,
Погрузо-разгрузочные работы выполняются Поставщиком. Документы  (удостоверение о качестве, декларация соответствия, вет.свидетель-ство), подтверждающие качество и безопасность продукции, предоставляются с поставкой товара на каждую партию.
Покупатель имеет право отказаться от  поставки продукции        (частично от 10% до 30% от первоначальной заявки) в связи с производственной необходимостью.





























































С 31 марта по 31 декабря 2014г.,
Погрузо-разгрузочные работы выполняются Поставщиком. Документы  (удостоверение о качестве, декларация соответствия, вет.свидетель-ство), подтверждающие качество и безопасность продукции, предоставляются с поставкой товара на каждую партию.
Покупатель имеет право отказаться от  поставки продукции        (частично от 10% до 30% от первоначальной заявки) в связи с производственной необходимостью.

























































С 31 марта по 31 декабря 2014г.,
Погрузо-разгрузочные работы выполняются Поставщиком. Документы  (удостоверение о качестве, декларация соответствия, вет.свидетель-ство), подтверждающие качество и безопасность продукции, предоставляются с поставкой товара на партию.
Покупатель имеет право отказаться от  поставки продукции        (частично от 10% до 30% от первоначальной заявки) в связи с производственной необходимостью.

	Горбуша консервированная натуральная в собственном соку должна хранятся в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 оС до 15 оС и относительной влажности воздуха не более 75%. Срок хранения консервов – 2 года с даты изготовления. Остаточный  срок годности на момент поставки должен составлять не менее 80% срока годности, установленного предприятием – изготовителем. 













































































Сайра консервированная натуральная в собственном соку должна хранится в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 оС до 15 оС и относительной влажности воздуха не более 75%. Срок хранения консервов – 2 года с даты изготовления. Остаточный  срок годности на момент поставки должен составлять не менее 80% срока годности, установленного предприятием – изготовителем. 









































































Печень трески натуральная консервированная должна хранится в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 оС до 20 оС и относительной влажности воздуха не более 75% с даты изготовления. Срок годности печени трески натуральной консервированной в металлических банках – 2,5 года. Остаточный  срок годности на момент поставки должен составлять не менее 80% срока годности, установленного предприятием – изготовителем.
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	Итого:
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График поставки ОТиП АХК на 31.03.-31.12.2014г.	

	Наименование
	Количество
(1360 шт)
	Март
	Апрель
	Май-июль
	Август
	Сентябрь-декабрь

	Горбуша консервированная 
	-
	-
	288
	-
	172
	-

	Сайра консервированная
	-
	-
	576
	-
	274
	-

	Печень трески
	-
	-
	50
	-
	-
	-



РАЗДЕЛ 2. СВЕДЕНИЯ О НОВИЗНЕ

	Горбуша и сайра консервированная натуральная в собственном соку должна хранится в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 оС до 15 оС и относительной влажности воздуха не более 75%. Срок хранения консервов – 2 года с даты изготовления. Печень трески натуральная консервированная должна хранится в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 оС до 20 оС и относительной влажности воздуха не более 75% с даты изготовления. Срок годности печени трески натуральной консервированной в металлических банках – 2,5 года. Остаточный  срок годности на момент поставки должен составлять не менее 80% срока годности, установленного предприятием – изготовителем.



РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К МАРКИРОВКЕ

Горбушу и сайру консервированную натуральную в собственном соку маркируют по ГОСТ 11771. Маркировка печени трески натуральной консервированной по ГОСТ 11771. Маркировка должна быть  на русском языке с указанием наименования продукции, изготовителя, адреса изготовителя, даты изготовления, срока годности, условий хранения, веса нетто, пищевой ценности. 

РАЗДЕЛ 4. ТРЕБОВАНИЯ К УПАКОВКЕ

	Горбушу и сайру консервированную натуральную в собственном соку маркируют и упаковывают по ГОСТ 11771. Консервы выпускают в металлических банках вместимостью не более 353 куб. см по ГОСТ 5981. Внутренняя поверхность металлических банок и крышек должна быть покрыта лаком или эмалью, или их смесью, допущенных органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора для контакта с пищевыми продуктами. Маркировка и упаковка печени трески натуральной консервированной по ГОСТ 11771.  Консервы выпускают в металлических банках вместимостью не более 353 куб.см по ГОСТ 5981, нормативным и техническим документам, а также импортных указанной вместимости. Материал, используемый для изготовления и покрытия внутренней поверхности банок и крышек, должен быть допущен к применению для контакта с пищевыми продуктами нормативно-правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
Упаковка   целая без повреждений,  обеспечивающая сохранность продукции от  порчи. Каждая упаковка должна иметь маркировку с указанием наименования продукции, название и адрес изготовителя, даты изготовления, время изготовления, срока годности, веса нетто, состава, пищевой ценности, условий хранения.



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 – Калужская область, г. Обнинск ул. Пирогова 13 столовая № 2 «Здоровье») с 08-00ч. до 13-00ч., по московскому времени несколькими партиями на основании графика поставки, по предварительной заявке.


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

	Поставщик предоставляет  покупателю товарную накладную, счет-фактуру, счет на оплату, сертификат соответствия, качественное удостоверение, вет.свидетельство на каждую партию товара.



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. 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

	Горбуша и сайра консервированная натуральная в собственном соку должна хранится в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 оС до 15 оС и относительной влажности воздуха не более 75%. Срок хранения консервов – 2 года с даты изготовления. Печень трески натуральная консервированная должна хранится в чистых, хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 0 оС до 20 оС и относительной влажности воздуха не более 75% с даты изготовления. Срок годности печени трески натуральной консервированной в металлических банках – 2,5 года. Остаточный  срок годности на момент поставки должен составлять не менее 80% срока годности, установленного предприятием – изготовителем.



РАЗДЕЛ 8. ТРЕБОВАНИЯ К ОБСЛУЖИВАНИЮ

	Погрузочно-разгрузочные работы производятся Поставщиками.



РАЗДЕЛ 9. ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ

	Горбуша и сайра консервированная натуральная в собственном соку, печень трески натуральная консервированная не должны содержать ГМО



РАЗДЕЛ 10. ТРЕБОВАНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ

	По микробиологическим показателям, содержанию токсических элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов горбуша и сайра консервированная натуральная в собственном соку, печень трески натуральная консервированная должны соответствовать требованиям  допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами РФ. Качество должно соответствовать ГОСТу, действующему в отношении данных товаров, обеспечивать безопасность жизни, здоровья потребителей, отвечать требованиям действующего законодательства РФ, предъявляемых данным видам товара. Срок годности горбуши и сайры консервированной натуральной в собственном соку – 2 года. Срок годности печени трески натуральной консервированной – 2,5 года. Остаточный  срок годности на момент поставки должен составлять не менее 80% срока годности, установленного предприятием – изготовителем.



РАЗДЕЛ 11. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ

	Качество горбуши и сайры консервированной натуральной в собственном соку, печени трески натуральной консервированной должно соответствовать  ГОСТу, действующему в отношении данных товаров, обеспечивать безопасность жизни и здоровья потребителей, отвечать требованиям действующего законодательства РФ, предъявляемых к данным видам товаров. Срок годности горбуши и сайры консервированной натуральной в собственном соку – 2 года. Срок годности печени трески натуральной консервированной – 2,5 года. Остаточный  срок годности на момент поставки должен составлять не менее 80% срока годности, установленного предприятием – изготовителем.
По микробиологическим показателям, содержанию токсических элементов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов горбуша и сайра консервированная натуральная в собственном соку, печень трески натуральная консервированная должны соответствовать требованиям  допустимых уровней, установленных нормативными правовыми актами РФ. Качество должно соответствовать ГОСТу, действующему в отношении данных товаров, обеспечивать безопасность жизни, здоровья потребителей, отвечать требованиям действующего законодательства РФ, предъявляемых данным видам товара. Поставщик предоставляет документы, подтверждающие соответствие качества продукции: сертификат (декларация) соответствия, удостоверение о качестве, вет.свидетельство, заверенные надлежащим образом на каждую партию товара.



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

	Сертификат (декларация) соответствия, качественное удостоверение.



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
	ГМО
	Генетически модифицированный организм

	
	шт
	штука

	
	куб. см
	кубический сантиметр

	
	мм
	миллиметр



РАЗДЕЛ 17. ПЕРЕЧЕНЬ ПРИЛОЖЕНИЙ

	№ п/п
	Наименование приложения
	Номер страницы

	
	Не имеются.
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