Приложение № 1
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

[bookmark: _Hlk208489111]1. Предмет договора: Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, производитель АО «Раменский комбинат хлебопродуктов им. В.Я. Печенова, по спецрецептуре.
2. Объемы, сроки и условия поставки товара
2.1. Количество (объем) товара: согласно заявкам Заказчика. 
Расчетное количество товара:
	Наименование товара
	Ед. изм.
	Расчетное кол-во[footnoteRef:1] [1: 1 Заказчик имеет право на неполную выборку товара, без изменения при этом условий договора.] 

	Период
поставки

	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, производитель АО «Раменский комбинат хлебопродуктов им. В.Я. Печенова, по спец рецептуре.



	кг
	420 000
	С даты заключения договора по 30.09.2026 г.



2.2. Срок поставки товара – поставка осуществляется с момента заключения договора по заявкам Заказчика в соответствии с графиком поставки (Заявки на поставку товара подаются Заказчиком Поставщику – не менее 1 раза в неделю). Поставка товара в связи с потребностью для производства возможна в выходные и праздничные дни, по согласованию с Поставщиком.  
2.3. Условия поставки:
· По заявкам заказчика.
3. Место поставки:
 Наименование грузополучателя и его адрес: АО "СМАК" ОП производственная площадка РАМКОН, 140103, Московская обл, Раменский г.о., Раменское г, 4-й км Донинское ш, стр. 14 офис 1. Время поставки: с 08:00 до 14:00
4. Требования к функциональным (потребительским) свойствам, качественным характеристикам, характеристикам безопасности приобретаемого товара, муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта, производитель АО «Раменский комбинат хлебопродуктов им. В.Я. Печенова, по спецрецептуре.
	Техническое задание

	[bookmark: _GoBack]МУКА ПШЕНИЧНАЯ ХЛЕБОПЕКАРНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА, производитель АО «Раменский комбинат хлебопродуктов им. В.Я. Печенова, по спецрецептуре.


	Функциональное назначение товара:
	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта - продукт растительного происхождения, вырабатываемая из зерна продовольственной пшеницы, предназначенная для выпечки хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий.

	Качественные характеристики, позволяющие определить эквивалентность продукта

	Наименование показателя
	Характеристика и нормы

	Состав
	мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта

	Транспортирование
	В крытых транспортных средствах - автомуковозах, вес 20-24 тонн. Обязательное наличие компрессора: BP8/2,2 с приводом от электродвигателя 18,5 кВт
Внутренняя поверхность грузовых отделений транспортных средств должна быть чистой и сухой, подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с периодичностью (не реже 1 раза в месяц), необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств не могли являться источником загрязнения продукции. Факт мойки и дезинфекции должен подтверждаться соответствующими документами, которые должны быть предоставлены Заказчику при каждой поставке товара.

	
	

	Органолептические и физико-химические характеристики, показатели качества пшеничной муки
	Цвет
	белый или белый с кремовым оттенком

	
	Запах 
	 свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневелый.

	
	Вкус:
	свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький

	
	Наличие минеральной примеси  
	При разжёвывании не должно ощущаться хруста

	
	Влажность %, не более 
	14,7*

	
	Зольность в пересчете на сухое вещество%, не более
	0,55

	
	Белизна, усл. ед. РЗ-БПЛ, не менее 
	58,0

	
	Количество клейковины %, не менее 
	28

	
	Качество клейковины ед. ИДК
	55-75 *

	
	Число падения, «ЧП", с, 
	280-350

	
	Крупность помола, % Остаток на сите по ГОСТ 4403, не более: из шёлковой ткани № 43, из полиамидной ткани N 45/50 ПА, №444/50 ПА:  
	5

	
	Металломагнитная примесь, мг в 1кг муки; размером отдельных частиц в наибольшем линейном измерении 0,3 мм и (или) массой не более 0,4 мг, не более                                     
	3

	
	Примечание: 1. Показатель "белизна" муки действует взамен показателя "зольность" на предприятиях, оснащенных лабораторными приборами и аппаратурой по ГОСТ 26361.
2. При возникновении разногласий при определении белизны муки арбитражным методом является определение зольности муки. 

	Микробиологические показатели и показатели безопасности
	В соответствии с ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции"
· приложение 3, таблица 4;
· приложение 3, таблица 9.

	Пищевая и энергетическая ценность на 100 г продукта (калорийность)
	жиры - 1,1 г, углеводы - 70,6 г, белков - 10,3 г; 1396 кДж/334 ккал

	*Обоснование требований к качеству муки:  
* Показатели нормируются в определенном интервале для обеспечения качества продукции в соответствии с требованиями Нормативно-технической документации АО "СМАК" без применения специальных улучшителей.  Качество муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта должно соответствовать требованиям:
ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции", 
ТР ТС 022/2011"Пищевая продукция в части ее маркировки"
ГОСТ 26574-2014 «Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия" 
с учётом требований, выделенных звёздочками. 

	Органолептические показатели качества хлеба, выпеченного в соответствии с ГОСТ 27669-88 (МУКА ПШЕНИЧНАЯ ХЛЕБОПЕКАРНАЯ. Метод пробной лабораторной выпечки)

	Наименование показателя
	Характеристики

	Внешний вид хлебобулочных изделий:

	Форма
	Правильная

	Поверхность продукции
	Гладкая

	Цвет корки
	От светло-жёлтой до светло-коричневого*

	Состояние мякиша:

	Цвет 
	Белый, не допускается потемнее мякиша в течении срока годности 72 дня

	Равномерность окраски
	Равномерная

	Эластичность
	Хорошая

	Пористость:

	По крупности
	Мелкая, средняя

	По равномерности
	Равномерная

	По толщине стенок
	Тонкостенная

	Липкость
	Не допускается

	Вкус
	Нормальный, свойственный хлебобулочному изделию

	Хруст 
	Не допускается

	Комкуемость при разжёвывании
	Не допускается

	Крошковатость
	Не крошащийся в течении срока годности 72 дня

	Условия хранения
	Хранят в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных и не загрязненных вредителями хлебных запасов складских помещениях, защищенных от воздействия солнечных лучей и атмосферных осадков

	Особые требования
	Обоснование требований к качеству муки: 
* Показатели нормируются в определенном интервале для обеспечения качества продукции в соответствии с требованиями Нормативно-технической документации АО "СМАК" без применения специальных улучшителей. 

	
	Входной контроль по качеству муки для проведения органолептической оценки и определении физико-химических показателей проводится в соответствии с ГОСТ-27668-88"

	
	Требования к сопроводительным документам по качеству и безопасности муки

	
	Каждая партия* муки должна сопровождаться документами, подтверждающими качество и безопасность муки:

	
	1. Декларация о соответствии (копия, заверенная изготовителем / поставщиком) – при первой поставке и замене декларации по истечении срока действия 

	
	2. Удостоверение о качестве на партию муки, заверенная изготовителем / поставщиком.
В удостоверении о качестве должен быть указан год выпуска урожая и процентное содержание старого и нового урожая!

	
	3. Оформление СДИЗ в ФГИС «Зерно» до приезда муковоза до разгрузки

	
	4. Акт государственного карантинного фитосанитарного контроля (надзора) или Карантинный сертификат - в соответствии с требованиями Федерального закона №206-ФЗ "О карантине растений" от 21.07.2014г. (если предприятие - изготовитель расположено в карантинной фитосанитарной зоне)

	
	5. При первой поставке - копии протоколов испытаний к декларации, на соответствие показателям безопасности по требованиям ТР ТС 021/2011, последующие протоколы испытаний на соответствие показателям безопасности по требованиям ТР/ТС 021/2011заверенные изготовителем / поставщиком.

	
	6. Копия действующего сертификата ISO 22000.

	
	* под партией понимают любое количество муки одного вида и сорта, однородное по качеству, предназначенное к одновременной приёмке, отгрузке или хранению, в упаковке одного вида.

	
	 Не допускаются при входном контроле: 

	
	с наличием посторонних включений, не являющихся составной частью продукта.

	
	Продукция должна соответствовать требованиям:
ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции", 
ТР ТС 022/2011 "Пищевая продукция в части ее маркировки", 
ГОСТ 26574-2017 "Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия"

	
	Должна быть исключена способность муки к потемнению при производстве продукции, исключена способность мякиша к потемнению в пределах срока годности продукции.

	
	Продолжительность отлёжки после помола - не менее 5 суток

	
	Безопасность упаковки должна быть обеспечена в соответствии с требованиями ТР ТС 005/2011 "О безопасности упаковки"

	
	Транспорт, используемый для перевозки продукта, должен быть чистым, сухим, поддерживающим постоянную температуру, соответствующую условиям хранения продукта, наличие акта о санобработке.

	
	Сроки годности и условия хранения муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта устанавливает изготовитель продукции в соответствии с требованиями нормативных документов, действующих на территории РФ. Остаточный срок годности на момент поставки продукта должен быть не менее 60 (шестидесяти)% от общего срока годности, установленного предприятием изготовителем

	
	Соответствие по указанным в ТЗ органолептическим и физико-химическим показателям должно быть указано в удостоверении о качестве и заверено печатью изготовителя

	  ФИО ответственного по техническому заданию Корлякова О.Л. тел: 8-967-631-09-02 



