ДОДАТОК 2
ТЕХНІЧНІ, ЯКІСНІ ТА КІЛЬКІСНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРЕДМЕТА ЗАКУПІВЛІ

на закупівлю: 

Крупа арнаутка, крупа гречана, крупа вівсяна, крупа перлова, крупа пшенична, крупа ячмінна, крупа манна, рис, горох
(ДК 021:2015: 15610000-7: Продукція борошномельно-круп'яної промисловості)

Технічна специфікація:

	№ з/п
	Найменування сорт
	Термін придатності
	Одиниця виміру
	кількість
	Технічна та якісна характеристика товару

	1
	Крупа арнаутка
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	1800
	Крупа арнаутка вищого гатунку, зі смаком і запахом, характерним даному виду крупи, однорідною по розміру без розколотих крупинок, смак та запах має бути без затхлості, плісняви та інших сторонніх запахів, нормальний колір. Не заражена шкідниками.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування –мішки по 25-50 кг.


	2
	Крупа гречана 
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	1000
	Крупа гречана вищого гатунку, цільне ядро (повинна містити доброякісних ядер не менше 99,2%) властивого кольору, смак та запах властивий, без шкідливих домішок, без зараженості та забруднення шкідниками, суха вологість не повинна перевищувати встановлених норм.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування – мішки по 25-50 кг.


	3
	Крупа вівсяна 
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	1200
	Крупа вівсяна вищого гатунку, Повинна бути не зіпріла, без теплового пошкодження під час сушіння, мати властивий здоровому зерну нормальний запах (без затхлого, солодового, пліснявого та інших сторонніх запахів), нормальний колір. Не заражена шкідниками.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування – мішки по  25-50 кг.


	4
	Крупа перлова 
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	500
	Крупа перлова вищого гатунку, зі смаком і запахом, характерним перловій крупі, однорідною по розміру без розколотих крупинок, смак та запах має бути без затхлості, плісняви та інших сторонніх запахів, нормальний колір. Не заражена шкідниками. На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства-виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін

придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.


Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування – мішки по25-50 кг.

	5
	Крупа пшенична 
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	1000
	Крупа пшенична вищого гатунку, зі смаком і запахом, характерним пшеничній крупі, однорідною по розміру без розколотих крупинок, смак та запах має бути без затхлості, плісняви та інших сторонніх запахів, нормальний колір. Не заражена шкідниками.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування –мішки по 25-50 кг.


	6
	Крупа ячмінна 
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	1300
	Крупа ячмінна вищого гатунку, зі смаком і запахом, характерним ячмінній крупі, однорідною по розміру без розколотих крупинок, смак та запах має бути без затхлості, плісняви та інших сторонніх запахів, нормальний колір. Не заражена шкідниками.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування – мішки по 25-50 кг.


	7
	Крупа манна
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	      800
	Крупа манна вищого гатунку, зі смаком і запахом, характерним манній крупі, однорідною по розміру, смак та запах має бути без затхлості, плісняви та інших сторонніх запахів, нормальний колір. Не заражена шкідниками.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування – мішки по 25-50 кг.


	8
	Рис
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	1100
	Рис вищого гатунку, зі смаком і запахом, характернимдля рису, однорідною по розміру без розколотих крупинок, смак та запах має бути без затхлості, плісняви та інших сторонніх запахів, нормальний колір. Не заражена шкідниками.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування – мішки по 25-50 кг.


	9
	Горох
	Термін придатності

повинен бути не менше 80% від терміну

зберігання, який

встановлений виробником відповідного товару.
	кг
	200
	Горох вищого гатунку, зі смаком і запахом, характерним для гороху, однорідною по розміру без розколотих крупинок, смак та запах має бути без затхлості, плісняви та інших сторонніх запахів, нормальний колір. Не заражена шкідниками.

На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства- виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність.

Крупа повинна відповідати вимогам ГОСТ/ДСТУ (ТУ), виготовлятись згідно з рецептурами
та
технологічними інструкціями, із додержанням санітарних правил для підприємств  промисловості, чинних в Україні.

Фасування – мішки по 25-50 кг.



2. Вимоги  до постачальників харчових продуктів:

Зобов’язані надати докази, що потужність постачальника пройшла державну реєстрацію або отримала експлуатаційний дозвіл у відповідності до ЗУ «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів».

Вимоги до автотранспорту:

Постачання  продуктів харчування і продовольчої сировини повинно здійснюватися спеціальним  автотранспортом із забезпеченням відповідних умов холоду для харчових продуктів, що потребують дотримання температурних режимів.

Водій цього транспорту, а  також  особи,  що  супроводжують  продукти  у  дорозі  і виконують вантажно-розвантажувальні  роботи,  повинні  мати при собі особову медичну  книжку  з  результатами проходження обов'язкових медичних оглядів.

