Техническое задание
на поставку продуктов питания (мясная продукция) для ГАПОУ НСО «Карасукский педагогический колледж»

	№ п/п
	Код
	Наименование
	Национальный режим

	
	
	
	1875 (Запрет)
	1875 (Ограничение)
	1875 (Преимущество)

	1
	10.86.10.612
	Сосиска молочная
	
	
	✓

	2
	10.13.14.119
	Купаты
	
	
	✓

	3
	10.13.14.700
	Фарш
	
	
	✓

	4
	10.72.19.140
	Тесто слоенное дрожжевое
	
	
	✓

	5
	10.11.31.140
	Печень говяжья
	
	✓
	

	6
	10.13.14.111
	Колбаса вареная
	
	
	✓

	7
	10.12.10.110
	Филе цыпленка бройлера
	
	✓
	

	8
	10.11.32.110
	Свинина
	
	✓
	

	9
	10.11.31.140
	Суповой набор
	
	✓
	

	10
	10.11.31.110
	Отруб говяжий
	
	✓
	

	11
	10.12.10.190
	Бедро куриное охлажденное
	
	✓
	

	12
	10.12.10.190
	Окорочка охлаждённые
	
	✓
	



1. Функциональные характеристики (потребительские свойства), технические и качественные характеристики, а также эксплуатационные характеристики (при необходимости) предмета закупки, установленные заказчиком:
	№ п/п
	Наименование
	Характеристика

	Страна происхождения
	Ед.
изм.
	Кол-во

	1. 
	сосиска молочная

	Соответствует требованиям ГОСТ 23670-2019 Изделия колбасные вареные мясные. Технические условия
Категория: не ниже Б («Говяжьи»)
Сорт: не ниже высшего
Термическое состояние: охлажденное
Внешний вид: Батончики с чистой, сухой поверхностью. 
Консистенция: Упругая (сочная). 
Цвет и вид на разрезе: розовый или светло-розовый фарш, однородный, равномерно перемешан
Запах и вкус: свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, с ароматом пряностей, в меру соленый
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО), антибиотики и гормоны
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 2 кг.
	Россия
	кг
	150

	2. 
	купаты
	Соответствует требованиям ГОСТ 32951-2014 Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие технические условия
Термическое состояние -замороженные
Категория: не ниже В
Внешний вид-Куски мясной мякоти или мясокостные куски с естественным или установленным соотношением бескостного мяса и кости, различной формы и размера, с использованием соуса/маринада или без.
Поверхность полуфабрикатов в соусе/маринаде покрыта однородной не расслоившейся массой, с включением рецептурных ингредиентов.
Цвет-Свойственный цвету используемого в данном наименовании полуфабриката мясного сырья, с учетом используемых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой
Запах, вкус*-Характерные для доброкачественного мяса или свойственные данному наименованию полуфабриката, с учетом используемых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой; без посторонних привкуса и запаха
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 2 кг.
	Россия
	кг
	60

	3. 
	фарш

	Соответствует требованиям ГОСТ Р 55365-2012 Фарш мясной. Технические условия
Состав: говядина, свинина.
Термическое состояние -замороженный
Категория: не ниже Б
Внешний вид-Однородная мясная масса без костей, хрящей, сухожилий, грубой соединительной ткани, кровяных сгустков и пленок. Для фарша в оболочке - батоны с чистой сухой поверхностью, без повреждения оболочки, без поперечных перевязок, с закрепленными концами
Степень измельчения, мм-Не более 8,0
Цвет-От светло-розового до темно-красного
Запах-Свойственный доброкачественному продукту
Температура в толще продукта, °С: Не выше минус 18
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 20 кг.
	Россия
	кг
	10

	4. 
	Тесто слоенное дрожевое
	Соответствует требованиям ГОСТ и/или ТУ производителя.
Цвет: от белого с кремовым оттенком до светло-серого. 
Вкус: нейтральный. 
Запах: свойственный данному продукту, без посторонних запахов
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 5 кг.
	Россия
	кг
	100

	5. 
	печень говяжья
	Соответствие ГОСТ 32244-2013 Субпродукты мясные обработанные. Технические условия
Термическое состояние: замороженное
Не допускается наличие льда и снега
Внешний вид: Чистая, без кровяных сгустков, лимфатических узлов, остатков связок, жира, патологических изменений и посторонних запахов.
Заморожена целиком поштучно или блоками высотой, не превышающей высоту самой печени
Запах свойственный доброкачественным субпродуктам без постороннего запаха. 
Цвет от светло-коричневого до темно-коричневого с оттенками. 
Не допускаются субпродукты: изменившие цвет (потемневшие), дважды замороженные; слизистые субпродукты с темными пигментными пятнами.
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО), антибиотики и гормоны
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции.
Фасовка: не более 5 кг
	Россия
	кг
	50

	6. 
	колбаса вареная

	Соответствует требованиям ГОСТ 23670-2019 Изделия колбасные вареные мясные. Технические условия
Сорт (категория): категории Б
Термическое состояние: охлажденное
Внешний вид: батоны с чистой сухой поверхностью. Консистенция: упругая. 
Цвет и вид фарша на разрезе: розовый или светло-розовый, фарш равномерно перемешан 
Запах и вкус: Свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, с ароматом пряностей, в меру соленый. 
Форма и размер батона: Прямые или изогнутые батоны длиной от 10 до 50 см.
Вязка батонов: Прямые батоны с поперечными перевязками
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО)
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 0,5 кг.
	Россия
	кг
	150

	7. 
	Филе ц/б охлажденное
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 Мясо кур (тушки кур, цыплят бройлеров и их части). Технические условия
Вид: бескостное, без кожи
термическое состояние: охлажденное
Филе куриное должны соответствовать следующим минимальным требованиям:
- быть хорошо обескровленными, чистыми;
не иметь:
- посторонних включений (например, стекла, резины, металла);
- посторонних запахов;
- фекальных загрязнений;
- видимых кровяных сгустков;
- остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов;
- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи. 
Запах: свойственный свежему мясу данного вида птицы.
Цвет мышечной ткани: от бледно-розового до розового
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 3 кг.
	Россия
	кг
	350

	8. 
	Свинина окорок
	Соответствует требованиям ГОСТ 31778-2012 Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические условия
Часть разделки: без кости, окорок
Термическое состояние: замороженное
Цвет поверхности: Бледно-розового или бледно-красного цвета
Мышцы на разрезе: слегка влажные, не оставляют влажного пятна на фильтрованной бумаге; цвет от светло-розового до красного
Консистенция: на разрезе мясо плотное, упругое; образующаяся при надавливании пальцем ямка быстро выравнивается
Запах: Специфический, свойственный свежему мясу
Состояние жира: имеет белый или бледно-розовый цвет; мягкий, эластичный
Состояние сухожилий: Сухожилия упругие, плотные, поверхность суставов гладкая, блестящая
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО), антибиотики и гормоны
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 5 кг
	Россия
	кг
	700

	9. 
	суповой набор


	Соответствует требованиям ГОСТ и/или ТУ производителя.
Полуфабрикат категории А, натуральный, крупнокусковой, мясокостный, замороженный.
Состав: говядина (грудо-реберная часть).
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 5 кг
	Россия
	кг
	50

	10. 
	Отруб говяжий
	Соответствует требованиям ГОСТ 31797-2012 «Мясо. Разделка говядины на отрубы. Технические условия»
Вид мяса и отруба: Бескостное
Термическое состояние: замороженное
Цвет поверхности: бледно-розового или бледно-красного цвета; у размороженного красного цвета
Мышцы на разрезе: слегка влажные, не оставляют влажного пятна на фильтрованной бумаге; цвет от светло-красного до темно-красного
Консистенция: на разрезе мясо плотное, упругое; образующаяся при надавливании пальцем ямка быстро выравнивается
Запах: специфический, свойственный свежему мясу
Состояние жира: имеет белый, желтоватый или желтый цвет; консистенция твердая, при надавливании крошится. У размороженного мяса жир мягкий, частично окрашен в ярко-красный цвет
Состояние сухожилий: Сухожилия упругие, плотные, поверхность суставов гладкая, блестящая. У размороженного мяса сухожилия мягкие, рыхлые, окрашены в ярко-красный цвет.
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО), антибиотики и гормоны
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной 
Продукции
Фасовка: не более 5 кг
	Россия
	кг
	90

	11. 
	Бедро куриное охлажденное
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия» 
Сорт: не ниже первого
Термическое состояние: охлажденное
Вид: бедро куриное на кости
Соответствие следующим минимальным требованиям:
- быть хорошо обескровленными, чистыми;
не иметь:
- посторонних включений (например, стекла, резины, металла);
- посторонних запахов;
- фекальных загрязнений;
- видимых кровяных сгустков;
- остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов;
- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи.
Запах: свойственный свежему мясу данного вида птицы
Цвет:
- мышечной ткани: от бледно-розового до розового
- кожи: бледно-желтый с розовым оттенком или без него
- подкожного и внутреннего жира: бледно-желтый или желтый
Степень снятия оперения: не допускается наличие пеньков, волосовидного пера
Состояние кожи: кожа чистая, без разрывов, царапин, пятен, ссадин и кровоподтеков
Состояние костной системы: костная система без переломов и деформаций
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно.
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО), антибиотики и гормоны
Упаковка: предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 5 кг
	Россия
	кг
	100

	12. 
	Окорочка охлаждённые
	Соответствует требованиям ГОСТ 31962-2013 Мясо кур (тушки кур, цыплят бройлеров и их части). Технические условия 
Термическое состояние: охлаждённое
Сорт: не ниже первого
Окорочок должен соответствовать следующим минимальным требованиям:
- быть хорошо обескровленными, чистыми;
не иметь:
- посторонних включений (например, стекла, резины, металла);
- посторонних запахов;
- фекальных загрязнений;
- видимых кровяных сгустков;
- остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов;
- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи.
Упитанность: Мышцы развиты хорошо. Форма груди округлая. Киль грудной кости не выделяется. Отложения подкожного жира в области нижней части живота незначительные
Запах: Свойственный свежему мясу данного вида птицы
Цвет мышечной ткани: от бледно-розового до розового
Цвет кожи: бледно-желтый с розовым оттенком или без него
Цвет подкожного и внутреннего жира: бледно-желтый или желтый
Степень снятия оперения: не допускается наличие пеньков, волосовидного пера
Предоставление сертификата соответствия на продукцию и ветеринарное свидетельство обязательно
Продукты не должны содержать генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО).
Упаковка: на подложке или иная индивидуальная, предназначенная и соответствующая стандартам для данной продукции
Фасовка: не более 5 кг
	Россия
	кг
	100


1. Место поставки: 632867, Новосибирская обл, г Карасук, ул Фрунзе, дом 89
2. Период поставки товара: с момента заключения договора по 31.12.2026 г.
Поставка Товара осуществляется отдельными партиями по заявкам Заказчика, в сроки указанные в заявке Заказчика, с периодичностью не реже, чем: два раза в неделю в рабочие дни Заказчика (понедельник-пятница, за исключением праздничных дней). Время приемки товара на складе Заказчика: с 08-00 ч. до 15-00 ч.
Поставщик обязан осуществить поставку товара на специально предназначенном или специально оборудованном транспортном средстве для перевозки пищевых продуктов, имеющем документы в соответствии с Федеральным законом от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
4. Требования к безопасности, качеству, к функциональным характеристикам (потребительским свойствам) товара, требования к упаковке поставляемого товара:
4.1. Качество и безопасность поставляемого товара должны соответствовать требованиям и нормам, установленным: 
- Федеральным законом от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
- Федеральным закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;
- СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
- Техническими регламентами Таможенного союза, утвержденными решениями Комиссии таможенного союза, за исключением требований к отдельным видам продукции, процессам их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации, в отношении которых технические регламенты еще не вступили в силу на территории Российской Федерации:
- ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;
- ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
- ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;
- ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»;
- Иными нормативными правовыми актами, нормативными и техническими документами, устанавливающими требования к качеству такого вида товаров.
4.2. Поставляемый товар должен быть расфасован и упакован в материалы, разрешенные для контакта с пищевыми продуктами, такими способами, которые позволяют обеспечить сохранность их качества и безопасность при хранении, транспортировке и реализации. Транспортная упаковка товара обеспечивает сохранность товара при транспортировке, хранении и погрузочно-разгрузочных работах.
4.3. Каждая единица транспортной и потребительской тары (упаковки) должна содержать необходимую маркировку. Маркировка должна соответствовать требованиям Национального стандарта РФ «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования», технического регламента Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" (ТР ТС 022/2011).
4.4. Качество и безопасность поставляемой продукции должно подтверждаться документами: сертификатами соответствия или декларациями о соответствии, а также иными документами, предусмотренными действующим законодательством Российской Федерации.
4.5. Ветеринарные сопроводительные документы на товар должны быть оформлены в соответствии с приказом от 13 декабря 2022 года № 862 Об утверждении Ветеринарных правил организации работы по оформлению ветеринарных сопроводительных документов, Порядка оформления ветеринарных сопроводительных документов в электронной форме и Порядка оформления ветеринарных сопроводительных документов на бумажных носителях.
5. Требования к сроку и (или) объему предоставления гарантий качества товаров:
5.1. В случае, если при передаче или до начала использования товара выявиться его ненадлежащее качество, Заказчик вправе потребовать от Поставщика безвозмездного устранения недостатков товара или его замены в срок, установленный Заказчиком.
5.2. Наличие недостатков и сроки их устранения фиксируются Сторонами в двухстороннем акте выявленных недостатков.
5.3. Поставляемый товар должен иметь годность (остаточный срок годности) не менее 90% от установленного предприятием изготовителем срока годности.
6. Требования к условиям поставки товара, отгрузке товара:
6.1. Поставка осуществляется по заявке, в которой указывается количество товара. Заявки направляются по почте, факсу, телефонограммой либо другим приемлемым для обеих сторон способом (телефонная связь).
6.2. Право собственности на товар переходит к Заказчику с момента доставки товара Заказчику и принятия его путем подписания товарно-транспортной накладной или УПД.
6.3. При приеме товара Заказчик проверяет его соответствие сведениям, указанным в счете-фактуре и других сопроводительных документах по наименованию, количеству и качеству.
6.4. Товар должен сопровождаться следующими документами:
– товарная накладная (ТОРГ-12) или УПД (оригиналы);
– счет на оплату (оригиналы);
– счет-фактура или УПД (оригиналы);
– копия сертификата соответствия или декларации соответствия.
6.5. По окончании поставки товара в полном объеме на основании товарно-транспортных накладных Поставщик и Заказчик подписывают акт сверки.

