Додаток 3 до тендерної документації

ІНФОРМАЦІЯ ПРО ТЕХНІЧНІ, ЯКІСНІ ТА КІЛЬКІСНІ

 ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРЕДМЕТА ЗАКУПІВЛІ
 (Технічна специфікація)
Усі посилання на конкретні марку чи виробника або на конкретний процес, що характеризує продукт чи послугу певного суб’єкта господарювання, чи на торгові марки, патенти, типи або конкретне місце походження чи спосіб виробництва — читати як вираз «або еквівалент».
1. Кількість:
Учасник у складі пропозиції пропонує продукцію урожаю 2023-2024 року.

	Назва предмета закупівлі
	Кількість товарів або обсяг виконання робіт чи надання послуг, кг
	Місце поставки товарів або місце виконання робіт чи надання послуг

	Апельсини
	700
	вул. Лесі Українки,1, смт Головне, Ковельський р-н, Волинська обл., 44323

	Банани
	1000
	

	Буряк столовий
	800
	

	Виноград
	400
	

	Груші
	300
	

	Дині
	200
	

	Зелена цибуля (пізня)
	50
	

	Зелена цибуля (пізня)
	50
	

	Кавун
	200
	

	Капуста білокачанна
	1000
	

	Лимон
	50
	

	Мандарин
	300
	

	Морква 
	1000
	

	Огірок свіжий (пізній)
	200
	

	Огірок свіжий (ранній)
	200
	

	Перець овочевий свіжий
	100
	

	Помідор свіжий (пізній)
	200
	

	Помідор свіжий (ранній)
	200
	

	Редиска (пізня)
	30
	

	Рання (рання)
	30
	

	Салат листовий
	100
	

	Сливи 
	300
	

	Цибуля ріпчаста
	1000
	

	Часник
	25
	

	Яблука 
	1000
	


2. Технічні характеристики та вимоги:

2.1. Буряк столовий
Буряк має бути свіжим, не кормових сортів. Вирощений в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, достатньої зрілості, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками. Коренеплоди мають бути цілими, здоровими, сухими, чистими (без налипань землі). Плоди столового буряка мають бути середнього та крупного розмірів, цілковито червоного окрасу без білих прошарок. Не допускаються підморожені коренеплоди. Без ГМО. Повинен відповідати ДСТУ 7033:2009 «Буряк столовий свіжий. Технічні умови». Упаковка – сітка, ящик.

2.2. Морква 
Морква має бути свіжою. Вирощена в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, достатньої зрілості, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками. Коренеплоди мають бути середнього розміру, цілими, здоровими, сухими, чистими (без налипань землі). Не дозволяється в’яла, підморожена, гнила морква. Без ГМО. Повинен відповідати ДСТУ 7035:2009 «Морква свіжа. Технічні умови». Упаковка – сітка, ящик.
2.3. Цибуля ріпчаста 
Цибуля має бути свіжою. Вирощена в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, достатньої зрілості, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками. Цибулини мають бути середнього розміру, цілими, здоровими, сухими, чистими. Не дозволяється проростання, оголення цибулин, розриви зовнішньої луски, відмороження, гнилі. Без ГМО. Упаковка – сітка, ящик.
2.4. Капуста білокачанна.
Капуста білокачанна повинна мати свіжі, цілком сформовані головки, без сухих листків, без пошкоджень шкідниками і хворобами, без ознак гнилі та цвілі. Вирощена в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, чиста, здорова, достатньої зрілості. Не допускається підморожений товар. Повинен відповідати ДСТУ 7037:2009 «Капуста білоголова свіжа. Технічні умови». Упаковка – сітка, ящик.

2.5. Банани 
Плоди повинні бути класу екстра або 1 класу, десертні. Банани мають бути свіжі, стиглі, без ознак гнилі, жовтого кольору, без темних вкраплень, без механічних пошкоджень. М’якоть щільна, шкірка легко від неї відділяється. Недопустима перезрілість чи недозрілість. Плоди мають бути приблизно одного розміру і середньої довжини. Товар упакований у картонні харчові коробки  (ящики).

2.6. Апельсини 
Апельсини мають бути свіжі, чисті, не в`ялі, достатньо зрілі, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками. Без перевищення вмісту хімічних речовин. Запах та смак притаманний свіжим фруктам, без стороннього запаху та присмаку. Забарвлення від світло-оранжевого до оранжевого. Товар не повинен містити ГМО. Пакування: картонні ящики (коробки). 
2.7. Мандарини 
Мандарини мають бути однакової форми і забарвлення шкірки від світло-жовтої до червонувато-помаранчевої, соковиті, солодкі або кислувато-солодкі, без ознак гнилі, не підморожені, без механічних пошкоджень та пошкоджень шкідниками і хворобами. Не допускаються плоди зелені, підморожені та з ознаками захворювань, цвілі, гнилі. Товар повинен бути упакований у картонні коробки (ящики).
2.8. Груші 
Груші мають бути свіжими, зрілими, здоровими, чистими відповідати вимогам діючого санітарного законодавства України. Стиглі,сочні, зрілі. Запах і смак-властиві грушам. Без стороннього запаху та смаку. Форма і колір повинні відповідати ботанічному сорту. без ГМО. Пакування: картонні ящики (коробки).
2.9. Яблука 
       Яблука повинні бути свіжими, стиглими, чистими, не зів’ялі. Вітчизняного походження. Колір відповідно до сорту, солодкі, без пошкоджень шкідниками і захворювань. Плоди мають бути приблизно одного розміру. Повинні відповідати ДСТУ 8133:2015 «Яблука свіжі середніх та пізніх термінів достигання». Товар упакований у картонні харчові коробки (ящики).
2.10. Лимони 
Лимони повинні бути свіжими, чистими, без механічних ушкоджень, не ушкоджені шкідниками та хворобами, без ознак гнилі, І і ІІ категорії. Плоди мають бути середнього розміру. Товар упакований у картонні харчові коробки (ящики).
2.11. Ссалат листовий кг

Вирощені в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин. Достатньої зрілості, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками.  Смак, запах відповідає даному продукту без сторонніх домішок.
2.12. виноград 
Вирощені в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин. Достатньої зрілості, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками.  Смак, запах відповідаю даному фрукту, без сторонніх домішок.
2.13. дині 
Вирощені в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин. Достатньої зрілості, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками.  Смак, запах без сторонніх домішок.
2.14. зелена цибуля (пізня) 
Має бути свіжою, зрілою, здоровою, чистою, цілою, вирощеною в природніх умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, сухою. Не допускається цибуля підморожена, що загнила, із стороннім запахом. Форма і колір повинні відповідати ботанічному сорту
2.15. зелена цибуля (рання) 
Має бути свіжою, зрілою, здорвою, чистою, цілою, вирощеною в природніх умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, сухою. Не допускається цибуля підморожена, що загнила, із стороннім запахом. Форма і колір повинні відповідати ботанічному сорту
2.16. кавун 
повинні бути середнього розміру, повинні бути свіжими, чистими, без механічних ушкоджень, не ушкоджені шкідниками та хворобами, не можуть бути гнилими, зів’ялими, На розрізі недопустима цвіль та ушкодження. Недопустима перезрілість та недозрілість, масою в більшості сортів 4-10 кг.
2.17. огірок свіжий (пізній) 
Огірки свіжі. Технічні умови. ДСТУ 3247-95. Врожай 2021-2022 року. Огірки свіжі - сорт вищий. Плоди цілі, свіжі, здорові, чисті, без механічних пошкоджень, з плодоніжкою або без неї, типової для ботанічного сорту форми і забарвлення. Правильної форми і практично прямі
2.18. огірок свіжий (ранній) 
Огірки свіжі. Технічні умови. ДСТУ 3247-95. Врожай 2021-2022 року. Огірки свіжі - сорт вищий. Плоди цілі, свіжі, здорові, чисті, без механічних пошкоджень, з плодоніжкою або без неї, типової для ботанічного сорту форми і забарвлення. Правильної форми і практично прямі
2.19. перець свіжий 
Перець солодкий свіжий, вирощений в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, достатньої зрілості, свіжий, цілий, чистий, здоровий. Плоди широкі, гладкі, зі слабкою ребристістю і гострою верхівкою, м’ясисті від світло-зеленого до червоного кольору, конусоподібні, призмовидної форми, смак і запах характерний солодкому перцю, без ознак гнилі, механічного пошкодження, сонячних опіків та пошкодження шкідниками.  пошкодження шкідниками. Вага плодів від 50,0 гр до 100,0 гр. Упаковуються в сітки або полімерні ящики. Тара повинна бути міцною, сухою, чистою, без сторонніх запахів. Відповідність вимогам діючого санітарного законодавства України обов`язкова.
2.20. помідор свіжий (пізній) 
Томати свіжі ДСТУ 3246-95. Томати першого ґатунку. Плоди свіжі, цілі, чисті, здорові, щільні, типової для ботанічного сорту форми, з плодоніжкою або без плодоніжки, не пошкоджені сільськогосподарськими шкідниками, неперезрілі, без зайвої вологості.

Допускаються плоди з незначними поверхневими дефектами, що не впливають на загальний зовнішній вигляд, якість, збереження і товарний вигляд продукції.
2.21.помідор свіжий (ранній) 
Томати свіжі ДСТУ 3246-95.. Томати першого ґатунку. Плоди свіжі, цілі, чисті, здорові, щільні, типової для ботанічного сорту форми, з плодоніжкою або без плодоніжки, не пошкоджені сільськогосподарськими шкідниками, неперезрілі, без зайвої вологості.

Допускаються плоди з незначними поверхневими дефектами, що не впливають на загальний зовнішній вигляд, якість, збереження і товарний вигляд продукції.
2.22. редиска (пізня) 
Коренеплід червоний з білим кінчиком, округлої форми. М'якоть біла, соковита. Плоди свіжі, зрілі, цілі, чисті, не забруднені, без механічних пошкоджень, не морожені, правильної типової форми, доброякісними (не допускається продукція з ознаками гниття і псування), чистими, свіжими на вигляд, практично без комах-шкідників, без стороннього запаху і присмаку. Окрім того, плоди повинні бути твердими, без порожнин, без тріщин
2.23. редиска (рання) 
Коренеплід червоний з білим кінчиком, округлої форми. М'якоть біла, соковита. Плоди свіжі, зрілі, цілі, чисті, не забруднені, без механічних пошкоджень, не морожені, правильної типової форми, доброякісними (не допускається продукція з ознаками гниття і псування), чистими, свіжими на вигляд, практично без комах-шкідників, без стороннього запаху і присмаку. Окрім того, плоди повинні бути твердими, без порожнин, без тріщин
2.24. сливи 
Зовнішній вигляд: плоди  цілі, чисті, здорові, типової для даного сорту форми і забарвлення, не зів'ялі, з плодоніжкою або без неї, без перевищеного вмісту хімічних речовин, без ознак гнилі, механічного пошкодження та пошкодження шкідниками. Зрілість: плоди зрілі, однорідні по стиглості. Смак і запах: властиві даному ботанічному сорту, без стороннього запаху і присмаку. Розмір плодів : середній.
2.25. цибуля ріпчаста 
Має бути свіжою, зрілою, здоровою, чистою, цілою, вирощеною в природніх умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, сухою, не порослою з сухими зовнішніми цибульними лушпиннями. Не допускається цибуля підморожена, що загнила, із стороннім запахом. Форма і колір повинні відповідати ботанічному сорту
2.26. часник 
Часник має бути свіжим, зрілим, здоровим, чистим, цілим, вирощеним в природних умовах, без перевищеного вмісту хімічних речовин, сухий, не порослий, з сухими зовнішніми часничними лушпиннями. Не допускається часник підморожений, що загнив, із стороннім запахом. Форма і колір повинні відповідати ботанічному сорту. Упаковка – сітка. Відповідність вимогам діючого санітарного законодавства України обов`язкова.
2.27. яблука 
Яблука мають бути солодкі, кислі, кисло-солодкі на смак, не в`ялі, величина плодів – середня, з гладкою або ребристою поверхнею, свіжі, чисті, без хвороб та пошкоджень, зі властивим для яблук  запахом.
Умови пакування та маркування продуктів повинні відповідати вимогам законів України «Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів», «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів», ДСТУ чи ТУ згідно якого зроблений продукт. На маркуванні повинно бути чітко зазначено алерген (у разі його наявності); наявність генно-модифікованих організмів; позначення, що ідентифікує партію, до якої належить такий харчовий продукт.
Упаковка товару (картонні або пластикові ящики та їх складові (перегородки, прокладки тощо) повинна відповідати діючим державним стандартам  і правилам, забезпечувати захист і зберігання товару від пошкодження під час транспортування від місця завантаження до місця поставки (відвантаження). 
Технічні характеристики предмету закупівлі повинні відповідати показникам безпечності та якості для харчових продуктів, чинним нормативним документам, затвердженим у встановленому законодавством порядку та відповідати вимогам Законів України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» від 23.12.1997 № 771/97-ВР (із змінами), постанови КМУ «Про затвердження  норм та Порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку» від 24.03.2021 №305; Наказу Міністерства охорони здоров’я України від 25.09.2020 №2205 «Про затвердження Санітарного регламенту для закладів середньої освіти»; Наказу Міністерства охорони здоров’я України від 24.03.2016 №234 «Про затвердження Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів»; Санітарних правил для підприємств громадського харчування (СанПин 42-123-5777-91), ДСТУ або ТУ, які діють на момент проведення процедури закупівлі.
Учасник у складі тендерної пропозиції повинен надати інформацію та документи:

- документи (протокол випробувань або експертний висновок, тощо), видані відповідною лабораторією (випробувальним центром) щодо оцінки показників безпеки, зокрема на буряк, моркву, цибулю, капусту, огірки свіжі ранні, помідори свіжі ранні, перець солодкий, квасолю, кріп зелений, петрушку зелену, цибулю зелену, банани, апельсини, мандарини, лимони, яблука, груші, ядра горіхів волоських  – на урожай 2023 року;

- сертифікат на систему управління безпечністю харчових продуктів вимогам стандарту ISO 22000:2019 (ISO 22000:2018) та на систему управління якістю вимогам стандарту ISO 9001:2015, виданих органом сертифікації, що акредитовані Національним агентством з акредитації України;

 - сертифікат екологічного управління на відповідність вимогам стандарту ISO 14001:2015, виданий органом сертифікації, що акредитовані Національним агентством з акредитації України.
3. Вимоги до постачання продуктів харчування:

Під час перевезення Товару постачальники і виробники зобов’язані дотримувати умов транспортування згідно ст.44 «Гігієнічні вимоги до транспортних засобів» Закону України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів».  

· Товар повинен транспортуватися у спеціалізованому транспорті з відповідною температурою згідно зі стандартами. 

· Транспортні засоби, задіянні для перевезення товару повинні відповідати вимогам санітарних норм та правил. Дезінфекція транспортного засобу повинна бути проведена  відповідно до ДСТУ ISO 17025.      

· Товар, що закуповується, повинен супроводжуватися товарно-транспортною накладною. Кожна транспортна партія повинна супроводжуватися «Листом контрольних перевірок температури у кузові авторефрижератора» (додаток 20 Правил перевезень вантажів автомобільним транспортом в Україні, затверджених Наказом Міністерства транспорту України № 363 від 14.10.1997 року).
· Кожна транспортна партія поинна супроводжуватись посвідчення про якість або декларацію виробника, в яких необхідно вказати: №; дата видачі; найменування потужностей виробника та його № експлуатаційного дозволу чи № реєстрації; найменування постачальника; його адреса та № експлуатаційного дозволу чи № реєстрації; найменування вантажоодержувача; найменування продукту; одиниці виміру; кількість; дата виробництва; дата випуску; умови зберігання в холодильнику (складі) – температура при необхідності вологість; термін зберігання; згідно якого нормативного документа продукт виготовлений (ДСТУ, ТУ та ін.); ґатунок, категорія, органолептична оцінка, тощо. 
· Товар, що закуповується не повинен містити генетично модифікованих організмів, штучних барвників, ароматизаторів, підсолоджувачів, підсилювачів смаку.
·  Водій автотранспорту, а також особи, що супроводжують продукти, повинні мати особисті медичні книжки. 

· Гарантія якості товару діє протягом строку, встановленого виробником товару, та вказаного на упаковці товару. Товар постачається з терміном придатності не менше ніж 80% від загального терміну зберігання на момент поставки.

· Доставка до місця призначення, навантаження та розвантаження Товару  здійснюється Вантажовідправником за його власний  рахунок та його транспортом.

· Продукція поставляється згідно заявок Замовника партіями щодня (щонеділі).

Умови відмови Замовника від приймання продукції: продукція не відповідає показникам безпечності та якості, має значні забруднення, пошкоджену упаковку, присутній сторонній запах, мають ознаки псування тощо.
4. Постачання товару, що є предметом закупівлі:
Місце поставки: Головненська спеціальна школа «Центр освіти» Волинської обласної ради
44323, Волинська обл., Ковельський р-н, смт Головне, вул. Лесі Українки, 1

Постачання товару здійснюється до 31.12.2024 року відповідно до заявки Замовника з можливістю внесення коригування за потребою.
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