                                                Техническое задание 
	№
	Наименование
	ОКПД2
	Описание


	Ед. изм.
	Кол-во

	1
	Свинина

охлажденная
	10.11.12.110
	 Вид мяса по способу разделки: задний отруб.
* ГОСТ 31778-2012  Охлаждённое мясо согласно этому стандарту - парное или остывшее мясо, подвергнутое охлаждению до температуры в толще мышц от 0 °С до 4 °С, с неувлажнённой поверхностью, имеющей корочку подсыхания. Мышечная ткань хорошо развита. Шпик плотный, белого цвета или с розоватым оттенком. Шкура без опухолей, сыпи, кровоподтеков и травматических повреждений, затрагивающих подкожную ткань. Мясо должно пройти ветеринарно-санитарную экспертизу.
	кг
	25

	2
	Колбаса вареная
	



10.13.14.110
	Вид изделия колбасного вареного: Колбаса (колбаска). Категория: А.
*Колбаса варёная (без шпика), сорт «Докторская» или эквивалент. Цвет: светло-розовый, равномерный. Вкус и запах: свойственные варёной колбасе, в меру солёные, без посторонних привкусов и запахов (не кислая, не горькая). Консистенция: упругая, не рыхлая, без пустот. Форма: батоны прямые, чистые, без повреждений оболочки. ГОСТ 31796-2012. Упаковка, маркировка по ГОСТ 26791.  Остаточный срок годности на момент поставки - не менее 70% от общего срока годности.
	кг
	3

	3
	Сыры твердые
	10.51.40.130

	Вид сыра- кисломолочный. Вид сырья: Коровье молоко.
Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество: Полужирные.
*Сыр «Российский» или эквивалент. Жирность 45%. Сыр имеет выраженный слегка кисловатый вкус и запах. Корка сыра ровная, без толстого подкоркового слоя. Консистенция продукта умеренно эластичная, однородная во всей массе. Допускается слегка плотная. На разрезе рисунок сыра состоит из глазков неправильной и угловатой формы, равномерно расположенных по всей массе. Цвет продукта варьируется от белого до светло-жёлтого различных оттенков, однородный по всей массе.

ГОСТ 32260-2013
	кг
	7

	4
	Лук репчатый
	01.13.43.110
	Лук очищенный: Нет.
*Луковицы вызревшие, свежие, здоровые, чистые, не проросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, отсутствует плесень и гниль, без излишней внешней влажности.

Товарный сорт: Второй.

Цвет лука: Желтый.
ГОСТ 34306-2017.
	кг
	20

	5
	Морковь столовая
	01.13.41.110
	Морковь очищенная: Нет; *Корнеплоды свежие, здоровые, целые ; практически без видимых посторонних веществ; практически без излишней земли; правильной формы без признаков прорастаний. Морковь в каждой упаковочной единице однородная по происхождению, ботаническому сорту, качеству и размеру.   Средние размеры 18-20см.Диаметр 4-6см. Не трескается

 ГОСТ 32284-2013
	кг
	20

	6
	Майонез
	

10.84.12.130
	Масляная основа: Подсолнечное масло.
*Майонез «Махеев» или эквивалент. Цвет: белый или кремовый, однородный. Вкус и запах: свойственные майонезу, слегка кисловатые, без посторонних привкусов и запахов (не кислый, не горький). Консистенция: однородная, сметанообразная. Массовая доля жира и кислотность - по ГОСТ. ГОСТ 31761-2012 (или 30004.1-93). Упаковка, маркировка по ГОСТ 26791. Масса нетто не менее 770 до 800 гр. Остаточный срок годности на момент поставки - не менее 30 суток.
	шт
	20

	7
	Яйца куриные в скорлупе свежие
	01.47.21.000
	Категория яйца:Первая;

Класс яйца:Столовое
* ГОСТ 31654-2012. Скорлупа должна быть чистой, без пятен крови и помета, и не поврежденной. Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости). Тара, упаковочный материал (бугорчатые прокладки) и скрепляющие средства должны соответствовать требованиям нормативных документов, быть разрешены для контакта с пищевыми продуктами, обеспечивать сохранность, целостность скорлупы, качество, товарный вид и гарантировать безопасность яиц при транспортировании и хранении
	шт
	90


1. Вид оплаты – наличный денежный расчет;


2. Вид расчета – по факту получения товара;
3. Вместе с товаром Продавец передает Покупателю относящуюся к товару документацию:

· кассовый чек 

· товарный чек.

4. Срок поставки – в течение 2 (двух) рабочих дней после проведения закупочной сессии.

5. Место поставки – г. Оренбург, ул. Пролетарская,66.

