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ДОДАТОК 1

ТЕХНІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА (СПЕЦИФІКАЦІЯ)

До уваги учасників: 

Вважати зазначені у Технічних характеристиках (специфікації) посилання на конкретнe марку чи виробника, або конкретний процес, що характеризує продукт чи послугу певного субєкта господарювання, чи на торгову марку, патент, тип, або конкретне місце походження, чи спосіб виробництва такими, що містять вираз «або еквівалент».
	Предмет закупівлі

ДК 021:2015: 03220000-9 – Овочі, фрукти та горіхи

	Овочі свіжі (189 000 кг)

(Капуста білокачанна – 45 000 кг; Капуста пекінська – 11 000 кг; Буряк – 45 000 кг., 
Морква – 43 000 кг; Цибуля – 45 000 кг)

	Сфера застосування
	Столова.

	Класифікація

за класами якості
	Різний термін достигання, першого класу якості.

	Органолептичні показники. Зовнішній вигляд
	Капуста білокачанна: головки свіжі, цілі, здорові, чисті, цілком сформовані, непророслі, типової для ботанічного сорту форми і забарвлення, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками, зачищенні до щільно прилеглих зелених або білих листків. Без стороннього запаху та присмаку. Без ознак гнилі.

Капуста пекінська: качани напіввідчинені, витягнуті, овальної форми, довжиною до 30 см. Листові пластини зморшкуваті, від світло-жовтого до яскраво-зеленого забарвлення, без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками. Без стороннього запаху та присмаку. Без ознак гнилі.

Буряк: коренеплоди свіжі, цілі, чисті, не зів’ялі, не тріснуті, без пошкоджень, не уражені хворобами, без зайвої зовнішньої вологи, типові для ботанічного сорту за формою і забарвленням, з довжиною залишених черешків не більше ніж 2,0 см або обрізаних врівень з плечиками коренеплоду. Допустимі коренеплоди з відхилами за формою, але не потворні. М’якуш соковитий, темно-червоний різних відтінків залежно від особливостей ботанічного сорту. Без стороннього запаху та присмаку. Без ознак гнилі.
Морква: коренеплоди свіжі, цілі, здорові, чисті, не зів'ялі, не тріснуті, не пошкоджені шкідниками, без зайвої зовнішньої вологості, типових для даного сорту форми і забарвлення, з довжиною бадилля не більше 2 см або без бадилля, але без ознак загнивання у ділянці. Допускаються коренеплоди з незначними відхиленнями за формою. Колір – оранжево-червоний. Очищена від землі сухим способом. Без стороннього запаху та присмаку. Без ознак гнилі.

Цибуля: відбірні цибулини, визрілі, цілі, свіжі, сухі, за формою і забарвленням властиві ботанічному сорту, з добре висушеними верхніми лусочками і висушеною шийкою від 2 до 5 см включно, не пошкоджені сільськогосподарськими шкідниками і хворобами; без механічних пошкоджень. Без стороннього запаху та присмаку. Без ознак гнилі. 

	Споживча тара
	На кожній одиниці фасування повинна бути наступна інформація: назва харчового продукту, назва та адреса підприємства-виробника, вага нетто, склад, дата виготовлення, термін придатності та умови зберігання, дані про харчову та енергетичну цінність. Тканинні або поліпропіленові мішки або сітка полімерна. Пакування товару повинно забезпечувати запобігання його пошкодженню або псуванню під час транспортування до кінцевого пункту призначення.

	Маркування
	Державною мовою згідно з вимогою Закону України «Про безпечність та якість харчових продуктів».

	Оцінка якості
	Капуста: ДСТУ 7037:2009; Буряк: ДСТУ 7033:2009;
Морква: ДСТУ 7035:2009; Цибуля: ДСТУ 3234-95.


Особливі вимоги:


  - Доставка Товару, проведення навантажувально-розвантажувальних робіт, забезпечується Постачальником власними силами. Постачальник гарантує Замовнику беззаперечну доставку Товару до закладу Замовника в певний час,  необхідній кількості, без пошкоджень, безпосередньо та відповідно до вимог Замовника.       

Учасник-переможець (Постачальник) зобов’язаний:


 - При поставці кожної окремої партії товару надати замовнику та в кожний дошкільний заклад освіти копію рішення про державну реєстрацію потужностей оператора ринку.

        - При поставці кожної окремої партії товару забезпечити наявність у водія та експедитора чинної особової медичної книжки.

        - Здійснювати поставку товару санітарно-очищеним транспортом.

