TEXHIЧHI ВИМОГИ
на закупівлю: «Риби, обробленої чи законсервованої іншим способом; ікри осетрових та замінників ікри».

	№

з/п
	Найменування

товару
	Од.

вим.

	1.
	Крабові палички (фас.)
240 гр.
	1 шт.

	2.
	Крабові палички (фас.)
400 гр.
	1 шт.

	3.
	Крабові палички (фас.)
500 гр.
	1 шт.

	4.
	Крабові палички (фас.)
	1 кг.

	5.
	Крабові рулети (фас.) 300 гр.
	1 шт.

	6.
	Крабові рулети (фас.) 
	1 кг.

	7.
	Риба солона (типу оселедець) 
	1 кг.

	8.
	Риба солона (типу скумбрія)
	1 кг.

	9.
	Риба солона (типу палтус) 
	1 кг.

	10.
	Риба солона (типу лососеві тихоокеанські)
	1 кг.

	11.
	Риба солона (типу сом)
	1 кг.

	12.
	Риба солона (типу горбуша)
	1 кг.

	13.
	Риба солона (типу тюлька)
	1 кг.

	14.
	Риба солона (типу анчоус)
	1 кг.

	15.
	Риба солона (типу кілька)
	1 кг.

	16.
	Риба солона в асорт. 
	1 кг.

	17.
	Риба пряного посолу  (типу  оселедець)
	1 кг.

	18.
	Риба пряного посолу  (типу  скумбрія)
	1 кг.

	19.
	Риба пряного посолу  (типу  палтус)
	1 кг.

	20.
	Риба пряного посолу (типу салака)
	1 кг.

	21.
	Риба пряного посолу (типу тюлька)
	1 кг.

	22.
	Риба пряного посолу (типу хамса)
	1 кг.

	23.
	Риба пряного посолу (типу килька)
	1 кг.

	24.
	Риба пряного посолу (типу анчоус)
	1 кг.

	25.
	Риба пряного посолу в асорт.
	1 кг.

	26.
	Риба копчена (типу оселедець)
	1 кг.

	27.
	Риба копчена (типу скумбрія)
	1 кг.

	28.
	Риба копчена (типу масляна)
	1 кг.

	29.
	Риба копчена (типу палтус)
	1 кг.

	30.
	Риба копчена (типу лососеві тихоокеанські)
	1 кг.

	31.
	Риба копчена (типу горбуша)
	1 кг.

	32.
	Риба копчена (типу сом)
	1 кг.

	33.
	Риба копчена в асорт.
	1 кг.

	34.
	Рибні рулети солені в асорт.
	1 кг.

	35.
	Рибні рулети копчені в асорт.
	1 кг.

	36.
	Філе риби солоне (типу оселедця)
	1 кг.

	37.
	Філе риби солоне (типу лососевих тихоокеанських)
	1 кг.

	38.
	Філе риби солоне в асорт.
	1 кг.

	39.
	Філе риби копчене (типу масляної) 
	1 кг.

	40.
	Філе риби копчене (типу оселедця) 
	1 кг.

	41.
	Філе риби копчене (типу лососевих тихоокеанських) 
	1 кг.

	42.
	Філе риби копчене в асорт.
	1 кг.

	43.
	Рибка сушена в асорт. (фас.) 18 гр.
	1 шт.

	44.
	Рибка сушена в асорт. (фас.) 36 гр.
	1 шт.

	45.
	Рибка сушена в асорт. (фас.) 40 гр.
	1 шт.

	46.
	Рибка сушена в асорт. (фас.)
	1 кг.

	47.
	Бички у т/с.(фас.) м/б. 230 гр.
	1 шт.

	48.
	Бички у т/с.(фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	49.
	Бички у олії (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	50.
	Бички в асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	51.
	Кільки у т/с. (фас.) м/б. 230 гр.
	1 шт.

	52.
	Кілька у т/с. (фас.) м/б. 230 гр.
	1 шт.

	53.
	Кільки у т/с. (фас.) м/б. 240 гр. 
	1 шт.

	54.
	Кілька у т/с. (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	55.
	Кільки у асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	56.
	Кілька у асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	57.
	Шпроти в олії (фас.) м/б. 100 гр.
	1 шт.

	58.
	Шпроти в олії (фас.) м/б. 150 гр.
	1 шт.

	59.
	Шпроти в олії (фас.) м/б. 160 гр.
	1 шт.

	60.
	Шпроти в олії (фас.) м/б. 170 гр.
	1 шт.

	61.
	Шпроти в олії (фас.) м/б. 190 гр.
	1 шт.

	62.
	Шпроти в олії (фас.) м/б. 230 гр.
	1 шт.

	63.
	Шпроти в олії (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	64.
	Шпроти в асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	65.
	Паштет шпротний (фас.) м/б. 160 гр.
	1 шт.

	66.
	Паштет шпротний (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	67.
	Паштет шпротний (фас.) м/б. 
	1 кг.

	68.
	Cардина в олії  (фас.) м/б. 230 гр.
	1 шт.

	69.
	Cардина з добавленням олії  (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	70.
	Сардина в олії (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	71.
	Cардина у т/с.  (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	72.
	Сардини з добавленням  олії (фас.) м/б. 200 гр.
	1 шт.

	73.
	Сардини з добавленням олії (фас.) м/б. 230 гр.
	1 шт.

	74.
	Сардини з добавленням олії (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	75.
	Cардина в асорт.  (фас.) м/б. 
	1 кг.

	76.
	Cардини в асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	77.
	Сардинела в олії (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	78.
	Сардинела з добавленням олії (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	79.
	Сардинела в асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	80.
	Скумбрія з добавленням олії (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	81.
	Скумбрія у томатному соусі (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	82.
	Скумбрія у асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	83.
	Сайра натуральна (фас.) м/б. 240 гр.
	1 шт.

	84.
	Сайра натуральна (фас.) м/б. 245 гр.
	1 шт.

	85.
	Сайра в асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	86.
	Печінка тріски натуральна (фас.) м/б. 115 гр.
	1 шт.

	87.
	Печінка тріски натуральна (фас.) м/б. 190 гр.
	1 шт.

	88.
	Печінка тріски (фас.) м/б. 230 гр.
	1 шт.

	89.
	Печінка тріски в асорт. (фас.) м/б. 
	1 кг.

	90.
	Ікра червона лососева зерниста (фас.) м/б. 95 гр.
	1 шт.

	91.
	Ікра червона лососева зерниста (фас.) м/б. 120 гр.
	1 шт.

	92.
	Ікра червона лососева зерниста (фас.) м/б. 130 гр.
	1 шт.

	93.
	Ікра червона лососева зерниста (фас.) 
	1 кг.

	94.
	Ікра червона лососева зерниста (ваг.) 
	1 кг.

	95.
	Ікра чорна осетрова (фас.)
	1 кг.

	96.
	Ікра чорна осетрова (ваг.)
	1 кг.

	97.
	Ікра щуки (фас.) 112 гр.
	1 шт.

	98.
	Ікра щуки (фас.)
	1 кг.

	99.
	Ікра щуки (ваг.)
	1 кг.


     Характеристика продукту:
     Крабові палочки та крабові рулети  повинні мати у своєму складі: сурімі,   очищену питну воду,  крохмаль картопляний, яєчні білки, соняшникова олію, сіль, цукор, стабілізатори, ароматизатори, природні барвники та т.ін.  Упаковка повинна бути вакуумною, не пошкодженою.

     На споживчому та транспортному пакуванні повинно бути зазначено: найменування продукту; склад; спосіб вживання; умови та термін зберігання; дата виготовлення; термін придатності; інформаційні дані про  найменування підприємства-виробника, його місцезнаходження; інформаційні дані про харчову та енергетичну цінності та т.ін.

     Риба солона. Зовнішний вигляд – риба повинна бути чистою, без механічних пошкоджень, з природним кольором для даного виду риби, без потемніння та пожовтіння. Консистенція повинна бути від ніжної та соковитої в слабосолоної риби до щільної – у міцносолоної. Смак та запах – властивий рибі даного виду. 

     Риба солона повинна бути упакована – в харчові відра з кришками  з полімерних матеріалів, пакети з полімерних матеріалів. Тара повинна бути міцною, чистою, без стороннього запаху. Розфасовувати під замовлення.  

     Солоні рибні товари перевозити згідно правилам перевезення швидкопсувних вантажів. Терміни зберігання солоної риби залежить від виду риби, способу посолу, виду розділки риби, змістом солі, виду тари, температури та відносної вологості повітря.         

     Риба копчена (холодного та гарячого копчення, з головою та без голови). Риба холодного копчення – повинна мати чисту, не вологу поверхню. Окрас лускатого або шкіряного покрову від світло-золотистого до темно-золотистого. Консистенція м’яса сочна та щільна, смак та запах властивий даному виду риби з ароматом копчення, без вогкості. У риби 1-го сорту на поверхні дозволяються незначні підсохнули білково-жирові напливи. Черевце риби ціле, щільне. Воно може бути злегка послабленим або розм’якшим, але не тріснутим. Риба гарячого копчення повинна бути прокопченою до повної готовності, без ознак вогкості. Смак та запах м’яса приємний, властивий копченої рибі даного виду. Поверхня риби гарячого копчення суховата або злегка волога. Колір поверхні риби рівномірний, від світло-золотистого до коричневого. Можуть залишатися незначні світлі плями, не охоплені димом. Розбирання риби повинно бути правильним. Консистенція риби повинна бути щільною, соковитою, але не водянистою. Допускається легка суховатість.

     Риба копчена в асорт. повинна бути упакована – в пакети з полімерних матеріалів. Тара повинна бути міцною, чистою, без стороннього запаху. Рибу фасувати під замовлення.

     Транспортування та зберігання копчених рибних товарів здійснювати згідно правил та інструкцій перевезення та зберігання швидкопсувних продуктів. 
     Риба пряного посолу в асорт. Смак – приємний, властивий дозрілої рибі даного виду. Запах – приємний, властивий дозрілої рибі даного виду з ароматом прянощів. Консистенція м’яса – ніжна, соковита,не дрябла. Стан риби та шкірного покрову – риба повинна бути цілою, без пошкоджень, з чистою поверхнею. Колір риби – властивий даному виду риб.     
     Риба пряного посолу в асорт. повинна бути упакована – в пакети з полімерних матеріалів, в харчові відра з кришками  з полімерних матеріалів. Тара повинна бути міцною, чистою, без стороннього запаху. Рибу фасувати під замовлення.

     Транспортування та зберігання риби пряного посолу  здійснювати згідно правил та інструкцій перевезення та зберігання швидкопсувних продуктів. 
     Рибка сушена (фас.). Смак та запах – приємний, повинен відповідати даному виду риби, без сторонніх присмаків та запахів. У асортимент рибки сушеної  (фас.) повинно входити – анчоус, бичок, полосатик, тунець сріблястий, ставридка, янтарна, спинка тріски та т.ін.

     Маркування на транспортної та споживчої тарі  повинно містити: назву продукту; найменування та місцезнаходження підприємства-виробника; товарний знак підприємства (при наявності); масу нетто; дату виготовлення (число, місяць, рік); термін придатності; інформаційні дані про харчову та енергетичну цінності  та т.ін.
     Рибка сушена повинна бути таких торгових марок: «Морські», Теплі моря», «Єврогруп» та т.ін. 
     Рибні консерви в томатному соусі. Смак – приємний, властивий консервам даного виду, без стороннього присмаку. Запах – приємний, властивий консервам даного виду, без стороннього запаху. Консистенція – соковита, ніжна або щільна. Колір томатного соусу – від помаранчево-червоного до світло-коричневого. Наявність сторонніх домішок не дозволяється.
     Рибні консерви в олії. Смак – приємний, властивий консервам даного виду. Запах – приємний, властивий рибі даного виду в олії або олії з ароматизованими харчовими добавками. Консистенція – ніжна або щільна, соковита. Колір олії – характерний для використовуємого виду олії та добавок: від світло-жовтого до темно-жовтого. Сторонні домішки – не допускаються.    
     Рибні консерви з добавленням олії. Смак – приємний, властивий консервам даного виду, без стороннього присмаку та гіркоти. Для консервів з додаванням ароматизованого масла з легким присмаком складових компонентів. Запах – приємний, властивий консервам даного виду, без стороннього запаху. Для консервів, виготовлених з застосуванням лука, кропу, прянощів або ароматизованого масла,  з легким ароматом складових компонентів. Консистенція:  м’яса риби – соковита;  у кісток – м’яка. Стан риби – шматки та тушки цілі. Поперечний зріз шматків або порцій риби рівний. Можуть бути – часткове припікання м’яса та шкіри до внутрішньої поверхні банки; незначний виступ хребетної кістки над рівнем м’яса; невеликі шматочки шкірочки або м’яса до кришки та денця в окремих банках; пластівці згорнутого білка; розламування окремих шматків та тушок риби при викладанні з банки; косі зрізи в окремих шматках риби. Стан бульйону – рідкий з наявністю додаванням масла, зважених часток білка, шкірки і крихти риби. Колір м’яса риби – властивий вареному м’ясу даного виду риби. Колір бульйону – світлий. Може бути: - зміна кольору бульйону при додаванні ароматизованого масла; незначне помутніння від зважених частинок білка. 
     Рибні консерви натуральні. Смак – приємний, властивий консервам даного виду, без стороннього смаку. Запах – приємний, властивий консервам даного виду, без стороннього запаху. Консистенція м’яса риби – ніжна, соковита або щільна. Можлива суховата. Консистенція печінки – ніжна, соковита, можлива ущільнена. Консистенція плавників, кісток – м’яка.  Стан риби – шматки та тушки, філе та філе-шматки риб цілі, при викладанні з банки не розпадаються, поперечний зріз шматків або порції риби рівний.  Можуть бути – часткове припікання м’яса та шкіри до внутрішньої поверхні банки; незначний виступ хребетної кістки над рівнем м’яса; пластівці згорнутого білка; розламування окремих шматків риби, тушок та філе  при викладанні з банки; косі зрізи в окремих шматках риби; невеликі шматочки шкірочки або м’яса до кришки та денця в окремих банках. Стан печінки – шматочки печінки цілі. Стан бульйону – з наявністю або без наявності жиру на поверхні. Колір м’яса – властивий вареному м’ясу даного виду риби. Колір бульйону – від бежевого до світло-коричневого. Прозорість бульйону – прозорий.                   

     Ікра червона – ікра одного виду риби. Ікринки чисті, цілі, однорідні по кольору, без плівок та згустків крові. Консистенція та стан – ікринки пружні, зі злегка вологою або сухою поверхнею, розбористі відокремлюються одна від іншої. Запах – властивий ікрі даного виду риби, без стороннього запаху. Смак - властивий ікрі даного виду риби, без стороннього присмаку. Споживча тара – металеві банки, скляні баночки та коробочки з щільними кришками з полімерних матеріалів. 
     Ікра чорна осетрових риб. Зовнішній вигляд – ікра одного виду риби. Зерно одного розміру крупного або середнього. Колір – рівномірний, властивий ікрі даного виду риби. Консистенція і стан – розбориста, ікринки легко відділяються одна від другої. Смак та запах – властивий ікрі даного виду риби, без сторонніх присмаку та запаху. Наявність сторонніх домішок – не допускається. Споживча тара – металеві банки, скляні баночки та коробочки з щільними кришками з полімерних матеріалів.

     Ікра щуки – ікра одного виду риби. Ікринки чисті, цілі, однорідні по кольору (янтарного кольору), без плівок та згустків крові. Консистенція та стан – розсипчаста, ікринки пружні, розбористі, відокремлюються одна від іншої, соковита. Запах – властивий ікрі даного виду риби, без стороннього запаху. Смак - властивий ікрі даного виду риби, без стороннього присмаку. Споживча тара – металеві банки, скляні баночки та коробочки з щільними кришками з полімерних матеріалів.

     Споживча тара (металеві банки, скляні банки та коробочки з полімерних матеріалів) рибних консервів повинна бути герметично закупорена, чиста, без іржі, без деформацій та патьоків, без випуклості та здуття. Тара транспортна повинна бути непошкодженою, чистою, сухою.

     На споживчому та транспортному пакуванні повинні бути зазначені такі дані: назва продукту; найменування та місцезнаходження підприємства-виробника; товарний знак підприємства (при наявності); маса нетто; дата виготовлення (число, місяць, рік); термін придатності; кількість одиниць товару (фасований товар); інформаційні дані про харчову та енергетичну цінності  та т.ін.).

     Перевезення риби солоної, копченої та пряного посолу, крабових паличок, крабових рулетів, ікри в асорт., здійснювати згідно правил та інструкцій перевезення та зберігання швидкопсувних продуктів. 
     Рибні консерви повинні бути таких торгових марок (в залежності від виду продукції) – «Аквамарин», «ІРФ», «Пролів», «Морські», «Масеко», «Ріжське золото», «Море» та т.ін. (під замовлення). 
     Транспортна та споживча тара повинна бути чиста, неушкоджена, ненадірвана, добре запакована, суха.
     При поставках продуктів харчування надавати документи, які підтверджують якість товару (ветеринарні свідоцтва, сертифікати відповідності, посвідчення про якість або висновки з санітарно - епідеміологічної експертизи та т.п.).
     Умови постачання – поставка Товару здійснюється партіями відповідно до рознарядок Покупця. Постачальник протягом 7 (семи) робочих днів з дня отримання рознарядки Покупця на поставку конкретної партії Товару поставляє Покупцю конкретну партію Товару відповідно до наданої Покупцем рознарядки.  Доставка  риби, обробленої чи законсервованої іншим способом; ікри осетрових та замінників ікри, здійснюється транспортом Постачальника на продуктовий склад КГХ та Т ДП «МТП «Южний». Товар повинен відповідати технічним вимогам. Якість товару – риби, обробленої чи законсервованої іншим способом; ікри осетрових та замінників ікри, повинна відповідати вимогам діючих державних стандартів та технічним умовам виробника. Вартість товару –  риби, обробленої чи законсервованої іншим способом; ікри осетрових та замінників ікри,  повинна   включати   в  себе  доставку  на  продуктовий  склад КГХ та Т ДП «МТП «Южний». Умови оплати – оплата за Товар здійснюється протягом 10 (десяти) банківських днів після поставки конкретної партії Товару 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.

     Поставка продуктів харчування протягом 2014 р. Дія договору до 31.12.2014 р.
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