Приложение № 2
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

1. Предмет договора: поставка дрожжей хлебопекарных прессованных «Ангел» для сдобного теста для нужд АО «СМАК».
2. Объемы, сроки и условия поставки товара

2.1. Количество (объем) товара: согласно заявкам Заказчика. 

Расчетное количество товара:

	Наименование товара
	Ед. изм.
	 кол-во*
	Срок (период) поставки

	Дрожжи хлебопекарные прессованные Ангел для сдобного теста   
	кг
	125 000
	 С даты подписания договора 
по 31.01.2027 г.


* Заказчик имеет право на неполную выборку товара, без изменения при этом условий договора.
2.2. Срок поставки товара – поставка осуществляется по заявкам Заказчика на основании производственных потребностей в соответствии с графиком поставки (график поставки составляется после заключения договора, может меняться по согласованию Заказчика с Поставщиком).
2.3. Условия поставки:

- По заявкам заказчика;
- Поставка товара осуществляется в течение 1 (одного) календарного дня, включая выходные и праздничные дни, после получения заявки (если иное не предусмотрено графиком поставки).

2.4. Способ поставки: Автотранспортом – силами и за счёт поставщика, выгрузка осуществляется силами Заказчика (при необходимости с использованием спец. техники Транспортные средства для поставки сырья должны быть технически исправными, соответствовать гигиеническим и иным требованиям и правилам к перевозке грузов. Перевозку продукции в автомобильном транспорте производят на деревянных поддонах размера: 1,2 м. х 0,8 м, поддоны должны соответствовать ГОСТ 33757-2016.   Продукция на поддоне должна иметь Упаковочный (паллетный) лист с обязательным указанием количества, номеров партий и дат производства дрожжей.
Поставка на поддонах до 800кг для возможности размещения в холодильной камере (ограничение по высоте).
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.
3. Место поставки: 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: в рабочие дни с 08:00 до 14:00

4. Требования к функциональным (потребительским) свойствам, качественным характеристикам, характеристикам безопасности приобретаемого товара:

Требования к товару:
	Дрожжи хлебопекарные прессованные Ангел для сдобного теста 

	Функциональное назначение товара:
	Сырье для производства сдобных изделий  

	
	
	

	Качественные характеристики
	

	Наименование показателя
	Характеристика и нормы
	

	Компоненты в составе (в порядке убывания)
	Чистая культура дрожжей (Saccharomyces cerevisiae), вода.
	

	Упаковка
	Масса нетто 1,0 кг.  В коробке по 10 кг
	

	Физические показатели
	Массовая доля сухого вещества: не менее 29,0% и не более 35,0%
	

	
	Подъемная сила дрожжей: не более 45 минут 
	

	
	Стойкость: не менее 72 ч
	

	
	Кислотность дрожжей в день выработки в пересчете на уксусную кислоту: не более 55,0 мг на 100 г дрожжей.

На 45-е сутки - не более 480 мг на 100 гр дрожжей
	

	Органолептические показатели
	Внешний вид - плотная масса, легко ломается, не мажется.

Цвет - равномерный, без пятен, светлый, допускается сероватый, кремоватый или желтоватый оттенок.
Вкус - пресный, свойственный дрожжам, без постороннего привкуса.
Запах - свойственный дрожжам, не допускается запах плесени и другие посторонние запахи.
	

	Содержание токсичных элементов
	Свинец: не более 1 мг/кг; 
Мышьяк: не более 0,2 мг/кг;
 Кадмий: не более 0,2 мг/кг; 
Ртуть: не более 0,03 мг/кг
	

	Микробиологические показатели
	БГКП: не допускаются в 0,001 г; 
S.aureus: не допускаются в 1,0 г; 
Плесени: не допускаются в 100 г; 
Патогенные, в том числе сальмонеллы: не допускаются в 25 г.
	

	Пищевая ценность в 100г продукта
	Белки - 17 гр; Жиры – 0,3 гр; Углеводы – 13 гр.

Энергетическая ценность – 124 ккал / 520 кДж
	

	Применение
	Оптимальная температура ферментации 35-38°С
	

	Срок годности
	45 суток.  Остаточный срок годности на момент поставки продукта должен быть не менее 30 суток.                                                  При температуре хранения 0-4°С
	

	Особые требования
	Не допускаются до входного контроля: 
	

	
	с загрязнением упаковки
	

	
	с нарушением целостности упаковки
	

	
	с наличием посторонних включений,                                                не являющихся составной частью продукта.
	

	
	Температура в толще дрожжей и в кузове автомобиля при транспортировке продукта должна соответствовать условиям хранения продукта, не превышать +4°С
	

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

	
	Дрожжи должны: 

1. иметь стабильное качество на протяжении всего срока годности; 

2. не требовать дополнительной активации и вноситься непосредственно в муку согласно рецептуре;

обладать высокой ферментативной активностью.

	


	Условия транспортировки
	Температура транспортировки должна соответствовать температуре хранения продукта, а также должна обеспечивать физико-химическую и микробиологическую сохранность продукта в соответствии с требованиями ГОСТ Р 54731.
При температуре от 0 °С до +4°С с отчетом терморегистратора транспортного средства в период транспортировки товара, начиная с момента загрузки товара и выгрузки товара у заказчика (терморегистратор должен быть с действующим свидетельством о поверке).

	
	Транспорт, используемый для перевозки продукта, должен быть чистым, сухим.

	Требования к сопроводительным документам

 

Полный пакет документов 

1. декларация о соответствии (копия, заверенная изготовителем и поставщиком) – при первой поставке и последующих, при замене декларации по истечении срока действия ; 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 021/2011.

2. Спецификация на продукт, оформленная в соответствии с требованиями к содержанию маркировки по ТР ТС 022/2011

3. Удостоверение качества и безопасности

4. Протокол испытаний на генно-модифицированные источники

5. Выписка из ТУ
6.Копия действующего сертификата ISO 22000.
7. УПД/ ТТН должна быть оформлена по сериям производства с соответствующим количеством поставляемого сырья
 8.Акт санобработки автотранспорта

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

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


