ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ

Предмет закупівлі – код 01.13.1 «Овочі листкові» (капуста в асорт., салати в асорт, зелень в асорт., стебло селери, спаржа).
Табл.1
	№

 з/п
	Найменування товару
	Одиниця 

виміру

	1.
	Капуста білокачанна
	1 кг.

	2.
	Капуста білокачанна молода
	1 кг.

	3.
	Капуста червонокачанна
	1 кг.

	4.
	Капуста пекінська
	1 кг.

	5.
	Капуста цвітна
	1 кг.

	6.
	Капуста брокколі
	1 кг.

	7.
	Капуста савойська
	1 кг.

	8.
	Капуста брюссельська
	1 кг.

	9.
	Спаржа
	1 кг.

	10.
	Салат-латук 
	1 кг.

	11.
	Салат «Руколла»
	1 кг.

	12.
	Салат «Лолло-Росса»
	1 кг.

	13.
	Салат «Лолло-Біонда»
	1 кг.

	14.
	Салат «Айсберг»
	1 кг.

	15.
	Салат «Фрізе»
	1 кг.

	16.
	Салат «Дубовий»
	1 кг.

	17.
	Салат в асорт. 
	1 кг.

	18.
	Мікс салатний (ваг.)
	1 кг.

	19.
	Мікс салатний (фас.)
	1 кг.

	20.
	Кріп
	1 кг.

	21.
	Петрушка зелень
	1 кг.

	22.
	Петрушка кучерява зелень
	1 кг.

	23.
	Зелень селери
	1 кг.

	24.
	Стебло селери
	1 кг.

	25.
	Квасок
	1 кг.

	26.
	Кінза
	1 кг.

	27.
	Шпинат
	1 кг.

	28.
	Базилік
	1 кг.

	29.
	М’ята 
	1 кг.

	30.
	Меліса
	1 кг.

	31.
	Тархун
	1 кг.

	32.
	Розмарин
	1 кг.


     Характеристика продукту:
     Капуста білокачанна. Зовнішній вигляд – качани свіжі, цілі, здорові, чисті, цілком сформувалися, непророслі, не підморожені (у період заморозків та зимовий період), типової для ботанічного сорту форми та забарвлення, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками, без зайвої зовнішньої вологості, з чистим зрізом кочерги.  Запах та смак властиві даному ботанічному сорту, без сторонніх присмаків та запаху.

     По мірі дозрівання капусту повинні привозити відповідних сортів:

  - ранні – качани капусти мають бути нещільними, невеликого розміру;   
  - середні -  більш щільні качани. 

      - пізні – щільні качани. 

      Качани білокачанної капусти повинні бути свіжими, чистими, щільними або менш щільними (для ранніх сортів), але не пухкими, не пророслими. Маса качана ранньої капусти не менш 0,4 кг., середньої та пізньої - не менш 0,8 кг. Качани капусти повинні бути захищені до щільно облягаючих зелених або білих листів.  

     Капуста червонокачанна. Зовнішній вигляд – качани свіжі, цілі, здорові, чисті, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками, без механічних пошкоджень, не підморожені (у період заморозків та зимовий період), по формі та забарвленню (від фіолетово-червоного до темно-червоного) типові для ботанічного сорту. Щільність качанів – щільні, при натиску не вдавлюються. Запах та смак – властиві для ботанічного сорту, без стороннього присмаку та запаху.     

     Пекінська капуста – повинна мати пухкі качани з гофрованими листками світло-зелених кольорів. Качани повинні бути свіжими, цілими, що цілком сформувалися без ознак захворювань та ушкоджень, не придавлені, без гнилі, не підмороженими (у період заморозків та зимовий період). Запах та смак – властиві для ботанічного сорту, без стороннього присмаку та запаху.                                                   

     Цвітна капуста. Зовнішній вигляд - головки щільні, білі або злегка кремові, свіжі, чисті, здорові, цілі, з горбкуватою поверхнею, без пророслих внутрішніх листочків, без пошкоджень шкідниками, без механічних пошкоджень, з двома рядами криючих підрізаних на 2-3 см. вище головки свіжого листя, з кочеригою не більше 2 см. нижче останнього листа. Запах та смак – властиві для ботанічного сорту, без стороннього присмаку та запаху.
     Капуста брокколі. Зовнішній вигляд – головки свіжі, цілі, непошкоджені, здорові, чисті, типової для ботанічного сорту форми та забарвлення; без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками та механічних пошкоджень; без надлишкової зовнішньої вологості. Головки щільні, без плям або пошкоджень, не підморожені (у період заморозків та зимовий період), бутони нерозпущені. Запах та смак – властиві даному ботанічному сорту, без стороннього запаху та/або присмаку. Не допускається наявність мінеральних та сторонніх домішок; наявність сільськогосподарських шкідників та продуктів їх життєдіяльності; наявність гнилих та зіпсованих головок.   

     Капуста савойська. Зовнішній вигляд – головки капусти свіжі, цілі, здорові, чисті, цілком сформовані, типової для ботанічного сорту форми та забарвлення, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками, непророслі, не підморожені (у період заморозків та зимовий період). Запах та смак – властивий даному ботанічному сорту, без стороннього запаху та присмаку. Внутрішня будова – різного ступеня щільності.    
     Капуста брюссельська. Зовнішній вигляд - кочанчики свіжі, цілі, здорові, чисті, цілком сформовані, що не розпустились, типової для ботанічного сорту форми та забарвлення; без пошкоджень механічних і викликаних низькою температурою, сільськогосподарськими шкідниками; непророслі, без зайвої зовнішньої вологості; капуста підрізана і непідрізана, стебло довжиною не більше 50 мм, акуратно підрізане. Допускаються незначні дефекти форми, незначне пошкодження зовнішнього листя кочанчиков, трохи знебарвлені основні листя у непідрізаної капусти. Запах та смак - властивий даному ботанічному сорту, без стороннього запаху та присмаку. Не допускається наявність мінеральних та сторонніх домішок. Не допускається  наявність сільськогосподарських шкідників та продуктів їх життєдіяльності. Не допускається наявність кочанчиків гнилих, уражених сільськогосподарськими шкідниками і хворобами.    
     Пакування. Капусту білокачанну та червонокачанну - пакувати у поліетиленові мішки, вмістом від 10 кг. - до 30 кг.; капусту цвітну, пекінську, брокколі , савойську та брюссельську –  фасувати під замовлення.   
     Капуста повинна бути упакована таким чином, щоб забезпечувалась її належне збереження та безпека. Тара (харчові мішки з полімерних матеріалів, поліетиленові харчові пакети, поліетиленові (пластикові) ящики, картонні харчові коробки та т.ін.), яка має бути використана для пакування та транспортування капусти, повинна бути міцною, чистою, сухою, не зараженою сільськогосподарськими шкідниками та не повинна мати стороннього запаху.    

     Зберігати капусту білокачанну та червонокачанну при температурі повітря від 0 до 10 °С.   Відносна   вологість   повітря   при   зберіганні повинна бути 85-90 %. Ранню (молоду)  капусту зберігати в приміщеннях з штучним охолодженням при температурі від мінус 1 °С до 0 °С та відносної вологості повітря 90-95 %. Свіжу цвітну капусту зберігати в тарі в чистих складських вентильованих приміщеннях при температурі повітря не вище 12 °С та відносної вологості повітря не менше 85 %; в типових овочесховищах та в холодильних камерах – при температурі повітря від 0 до 1°С та відносної вологості повітря від 85 до 95 %. Головки капусти брокколі, савойської та брюссельської зберігати в чистих, сухих, без стороннього запаху приміщеннях в умовах, що забезпечують їх схоронність, при відповідній температурі та вологості.

     Спаржа. Зовнішній вигляд - пагони  молоді, свіжі, цілі, чисті, в тому числі біля основи, без механічних пошкоджень, без зайвої зовнішньої вологості, не підморожені (у період заморозків та зимовий період). Пагони - прямі, з щільними головками; зріз біля основи пагона перпендикулярний до стебла; пагони з щільними головками, допускається злегка вигнуті; зріз у основи пагонів перпендикулярний до стебла. Забарвлення спаржі - різноманітний (характерний для ботанічного сорту). Запах та смак – властиві даному ботанічному сорту, без сторонніх запаху та присмаку. Розфасовка під замовлення. Спаржу зберігати в чистих, охолоджених складських приміщеннях, не заражених сільськогосподарськими шкідниками, без стороннього запаху, при температурі від 0°C до 5°C та відносної вологості повітря 90-95 %, що забезпечує її схоронність.    
     Салат-латук – повинен бути зеленого та зелено-бордового кольорів, соковитий, не пошкоджений, чистий, без землі, не в’ялий, без гнилі, без механічних пошкоджень, не підморожений (у період заморозків та зимовий період).
     Салат «Лолла-Росса». Салат з темно-зеленим, кучерявим листям з бордовою окантовкою. Салат повинен бути соковитим, не пошкодженим, чистим, без землі, не зів’ялим, без гнилі без механічних пошкоджень, не підморожений (у період заморозків та зимовий період).
     Салат «Лолло-Біонда» має ніжні, гофровані, декоративні листя жовто-зеленого кольору. Салат повинен бути - соковитим, не пошкодженим, чистим, без землі, не зів’ялим, без гнилі, без механічних пошкоджень, не підморожений (у період заморозків та зимовий період).

     Салат «Айсберг» - качановий салат, повинен мати блідо-зелені, іноді білі листочки, дуже соковиті хрусткі, з дрібнозубчастими краями. Салат повинен бути - не пошкодженим, чистим, без землі, не зів’ялим, без гнилі, без механічних пошкоджень, не підморожений (у період заморозків та зимовий період).

     Салат «Фрізе» - кучерявий листовий салат. Повинен мати  щільні світло-зелені кучеряві листя і жовту серединку. Салат повинен бути – соковитим, не пошкодженим, чистим, без землі, не зів’ялим, без гнилі, без механічних пошкоджень, не підморожений (у період заморозків та зимовий період).

     Салат «Дубовий». Повинен бути з зеленим і червоно-зеленим листям. Листя середньої величини, часто зелені в середині листа і червонуваті по краях. Колір може бути від насиченого зеленого до бордового. Салат повинен бути – соковитим, не пошкодженим, чистим, без землі, не зів’ялим, без гнилі, без механічних пошкоджень, не підморожений (у період заморозків та зимовий період).
      Мікс салатний (фас. та ваг.) – суміш різноманітного свіжого відбірного листя салатів, які вже готові для подальшого використання в їжу (вимиті, висушені, не зів’ялі, не пошкоджені сільськогосподарськими шкідниками, без механічних пошкоджень).  

     Квасок, шпинат – зелень повинна бути свіжою, соковитою, зеленого кольору, не пошкоджена, чиста (без землі), не зів’ялою, без гнилі, без механічних пошкоджень, не підморожена (у період заморозків та зимовий період). 

     Свіжий салат, шпинат та квасок - зберігати в тарі в чистих складських приміщеннях при температурі не вище 12°С та відносної вологості повітря не менше 85 % або в холодильних камерах при температурі від 0 до 1°С та відносної вологості повітря 90-95 %. 

     Кріп, петрушка, кінза, базилік, розмарин, м’ята, меліса, тархун, розмарин, зелень селери. Зелень  повинна бути молодою, свіжою, без квіток та крупних стеблин, без гнилі, не пожовкла, не пошкоджена, не прим’ята, без землі, без механічних пошкоджень, не підморожена (у період заморозків та зимовий період). Забарвлення – властиве (характерне) для кожного ботанічного сорту. Запах та смак - властиві для даних ботанічних сортів, без сторонніх запаху (з характерним запахом) та присмаку (з характерним присмаком).
     Стебло селери – повинно  бути свіжим, соковитим, зеленого кольору, не зів’ялим, не придавленим, без гнилі, не підмороженим (у період заморозків та зимовий період), без механічних пошкоджень, чистим (без налипань землі). Запах та смак – властиве для ботанічного сорту , без стороннього запаху та/або присмаку.   
     Пакувати зелень в асорт. та стебло селери під замовлення. Зберігати в чистих, сухих, без стороннього запаху приміщеннях в умовах, що забезпечують їх схоронність, при відповідній температурі та вологості повітря.
     Зелень в асорт. та стебло селери повинні бути упаковані таким чином, щоб забезпечувалась їх належне збереження та безпека. Тара (поліетиленові харчові пакети та т.ін.), яка має бути використана для пакування та транспортування зелені в асорт. та стебла селери, повинна бути чистою, сухою, неушкодженою,  не зараженою сільськогосподарськими шкідниками та не повинна мати стороннього запаху.    
     Транспортувати усіма видами критого транспорту відповідно до правил перевезення швидкопсувних вантажів, діючих на даному виді транспорту. Транспортні засоби повинні бути чистими, сухими, без стороннього запаху, не заражені сільськогосподарськими шкідниками.
Істотні умови договору:
Табл.2

	Загальна кількість закуповуваного товару
	32 найменування 

	Вимоги до товару
	Товар має бути свіжим, зрілим, чистим, неушкодженим, не м’ятим, соковитим, не придавленим, не зів’ялим,  не мороженим (у період заморозків та зимовий період), без гнилі, сухим (без налипань землі), високої якості.


	Якість товару


	повинна відповідати міждержавним, національним стандартам, технічним умовам виробника, технічним вимогам Покупця та підтверджуватись відповідними документами (декларація виробника, висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи, сертифікати відповідності та/або інші необхідні за діючим законодавством документи) на кожну партію Товару, які надаються під час поставки Товару.
У випадку, якщо товар не підлягає обов’язковій сертифікації на території України, постачальник, під час поставки товару, надає покупцю про це письмове підтвердження органу з сертифікації.


	Гарантія якості товару
	протягом строку, що зазначений у документах, які підтверджують якість Товару, з моменту поставки. 


	Тара та упаковка товару
	Товар має бути упакований таким чином, щоб забезпечувалася його належне збереження та безпека. Тара, яка має бути використана для пакування та транспортування товару, повинна бути чистою, сухою, неушкодженою, добре запакованою, не повинна мати стороннього запаху та не зараженою сільськогосподарськими шкідниками.


	Строк поставки товару
	Постачальник протягом 5 (п’яти) робочих днів з дня отримання рознарядки Покупця на поставку конкретної партії Товару поставляє Покупцю конкретну партію Товару відповідно до наданої Покупцем рознарядки. 


	Умови поставки товару
	DDP (Інкотермс 2010), тощо.
Поставка Товару здійснюється партіями відповідно до рознарядок Покупця по цінам відповідно до ринкових на дату поставки, які не можуть перевищувати ціни вказані в комерційній пропозиції. Постачальник повинен передбачити максимально можливі ринкові ціни на момент подачі комерційної пропозиції. У випадку зміни ціни за одиницю Товару Постачальник зобов’язаний підтвердити нові ціни, відповідними документами торгово-промислової палати (ТПП). Вартість товару повинна включати в себе доставку на продуктовий склад КГХтаТ ДП «МТП «Южний». Моментом поставки Товару вважається момент одержання Товару Покупцем з оформленням прибуткових    документів    на    продуктовому    складі    КГХтаТ ДП «МТП «Южний». Постачальник несе ризик пошкодження або знищення Товару до моменту поставки його Покупцеві. Поставка Товару здійснюється силами та засобами Постачальника за його рахунок відповідно до умов технічних вимог Покупця.


	Місце поставки товару
	Продуктовий склад КГХтаТ  ДП «МТП «ЮЖНИЙ».


	Порядок надсилання рознарядки на поставку товару
	засобами факсимільного зв’язку та по електронній пошті 


	Порядок оплати товару
	Покупець оплачує Товар після поставки конкретної партії Товару протягом 20 (двадцяти) банківських днів з моменту отримання виставленого Постачальником рахунку,  оформленого відповідно до рознарядки Покупця на поставку конкретної партії Товару, шляхом здійснення прямого банківського переведення коштів на рахунок Постачальника.


	Строк договору
	по 31.12.2016



Підприємство переможець за запитом Замовника протягом 3 (трьох) робочих днів надає нищенаведені документи у паперовому вигляді, завірені печаткою підприємства за підписом уповноваженої особи.

      -  Статут або інший установчий документ;
      - Виписка з Єдиного державного реєстру юридичних осіб та фізичних осіб – підприємців;

      -  Витяг з Єдиного державного реєстру юридичних осіб та фізичних осіб – підприємців;

      -  документ, який підтверджує взяття учасника на облік як платника податків, за формою та змістом, передбаченими чинним законодавством України (у разі відсутності відповідних відомостей у Виписці з Єдиного державного реєстру юридичних осіб та фізичних осіб – підприємців);

      - встановлений діючим законодавством документ, який підтверджує, що учасника зареєстровано платником податку на додану вартість;

      - встановлений діючим законодавством документ, який підтверджує, що учасника зареєстровано платником єдиного податку;

      - копія документа (протокол загальних зборів засновників, наказ про призначення, довіреність тощо), що визначає повноваження особи, яка підписує договір;
     - довідка в довільній формі, яка містить відомості про підприємство з наведенням банківських реквізитів.
Завідувач КГХтаТ                                                                                                  Петросян А.Г.
ПОГОДЖЕНО
Начальник служби харчування 
та клінінгу                                                                                                                Сизоненко В.В.
Виконавець: 
Герасимова К.О. 
Тел. 74-45            

