
Приложение №1а Техническое задание по лоту №15 - Нарезка, расфасовка, вакуумирование, упаковка и доставка сыра для РЦ КЛД

1. Краткое наименование товара/услуги
	Выбор поставщика расфасовки и упаковки сыра для Дивизиона «Виктория» г. Калининград


2. [bookmark: _GoBack]Основные условия договора
	Место исполнения обязательств, выполнения работ, услуг:
	РЦ КЛД Калининградская обл., Гурьевский р-н, п.Заозерье , ул.Центральная 4

	Сроки поставки/оказания работ или услуг:
	в течение 2 рабочих дней с момента подачи заявки поставщику

	Условия оплаты, порядок расчетов:
	100% постоплата, отсрочка платежа - 40 календарных дней

	Сроки фиксации цен:
	12 месяцев

	Срок гарантийного обслуживания
	Отсутствие раз вакуума на протяжении срока годности продукта

	Квант поставки
	По запросу со стороны покупателя

	Паллеты
	


3. Гарантийные и сервисные обязательства
	№ п/п
	Наименование

	1
	Доставка входит в стоимость (Калининградская область)

	2
	Отсутствие минимальной партии товара, заказ по потребности

	3
	Для всего товара обязательное наличие сертификата или декларации соответствия

	4
	Обязательное предоставление образцов сыра для тестирования






4. Перечень сопутствующих услуг
	№ п/п
	Наименование

	1
	Доставка по маршруту КЛД РЦ 2 – КА, КА – КЛД РЦ -2 после фасовки продукции




5. Квалификационные требования к Участникам процедуры (критерии оценки участников):
	№ п/п
	Наименование

	1
	Опыт работы от 2-х лет

	2
	Количество сотрудников

	3
	Отсутствие возбужденных дел и просроченных обязательств перед третьими лицами

	4
	Критерии отбора КА: наименьшая цена, соответствие тех заданию






	№
	Наименование товаров, работ, услуг
	Технические требования, качественные характеристики
	ед.изм.
	кол-во в месяц (объем кг)
	фото

	Аналоги могут рассматриваться, если они соответствуют заявленным техническим характеристикам при обязательном предоставлении образцов для тестирования


	Фасовка сыра в ваккум пакет 

	1
	Нарезка, расфасовка, вакуумирование,  упаковка и доставка сыра согласно заявки ООО Виктория Балтия.
	- Доставка продукции ДО Склада КА силами и за счет КА согласно заявке.
- Доставка готовой продукции ДО Склада ООО Виктория Балтия ( г. Калининград, п. Заозерье, ул. Центральная, д. 1) силами и за счет КА согласно принятому ранее веса  товара на фасовку
- КА осуществляет полный спектр услуг: нарезка  ( 0,4 кг)  фасовка, вакуумирование, упаковка, взвешивание готовой  продукции.
- КА должен отвечать основным требованиям к системе управления качеством на основе принципов ХАССП.
- В сопровождении деятельности осуществляется специалистом ветеринарной службы. 
- Территория должна быть охраняемая и объект сдаваться под охрану. Охрана должна быть лицензирована. КА берет на себя полную материальною ответственность, в том числе по причинам исключающего вину КА в случаи повреждении и-или утраты сырья и готовой продукции, переданного  по договору.
- Хранение,  поступивший от поставщика на фасовку и сыр уже зафасованный, подготовленный для отгрузки, должны храниться в разных холодильных камерах. 
- Температурный режим складов для готовой продукции, сырья, в цеху для нарезки +4/+6 (холодильные камеры, холодильная климатическая установка). В случае,  если технической документации сырья предусмотрен иной температурный режим, то КА соблюдает условия хранения сырья, готовой продукции и температурный режим работы в цеху согласно технической документации.
- Возможность отгрузки товара 7 дней в неделю с 7 ч 00 мин  до 21 ч 00 мин
- Закладка образцов упакованной продукции на отдельном складе и хранение осуществляется в течение всего срока годности.
Скорость нарезки, расфасовки, вакуумирования и упаковки не менее 4 000 кг,  в смену 12 часов/24 часа.
- Наличие технолога по молочной продукции. Помещения полностью должны соответствовать всем ветеринарным и санитарным условиям.
- В производственном помещении должны быть: 
- Оборудование из пищевой нержавейки,
санитарная обработка цеха 2 раза в смену,
кварцевание в момент работы смены,
обеззараживание поверхностей антибактериальным жидким туманом.
- Работники должны быть одеты в специальную одноразовую одежду.
- Наличие стерилизаторов для режущего инструмента.
- Наличие сменных комплектов ножей (режущих форм) для всех основных видов (форм) сыра: 3 вида круглых сыров, блок обычный, блок промышленный (16 кг).
- Отдельное помещение для растарки сырья.
- Наличие журнала этикеток. 
- Предоставление всей необходимой документации по форме заказчика.
- Фасовка должна осуществляться в многослойный вакуумный пакет не менее 50МКР.
- Этикерование производится в соответствии с требованиями законодательства и заданием заказчика.
- Упаковка готовой фасованной продукции в усиленные гофрокороба, предотвращающие деформацию фасованного сыра. Использование прокладок из гофрокартона между рядами в паллетах для предотвращения деформации фасованного сыра. Готовая к отгрузке продукция должна быть уложена на паллеты не более чем в 4 ряда, укреплена стретч-пленкой и иметь  паллетные листы. 
- Брак (отходы) при фасовке сыра не должен превышать 0,015% от полученной партии сыра. При превышении – потери компенсируются за счет исполнителя.
Нарезка и упаковка сыра по 350 -450гр. Хранение на складе КА не более 3-х суток. 
	кг
	20 000 кг
	




