КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ОСВІТИ
«ДНІПРОПЕТРОВСЬКИЙ НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНИЙ ЦЕНТР № 1»
ДНІПРОПЕТРОВСЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ»
ОБҐРУНТУВАННЯ
технічних та якісних характеристик закупівлі, розміру бюджетного призначення, очікуваної вартості предмета закупівлі
(оприлюднюються на виконання постанови КМУ № 710 від 11.10.2016 «Про ефективне використання державних коштів» (зі змінами))

Найменування, місцезнаходження та ідентифікаційний код замовника в Єдиному державному реєстрі юридичних осіб, фізичних осіб — підприємців та громадських формувань, його категорія: КЗО «ДНРЦ № 1» ДОР», 49105, Україна, м. Дніпро, вул. Надії Алексєєнко, 171, ЄДРПОУ 20199883
Назва предмета закупівлі із зазначенням коду за Єдиним закупівельним словником (у разі поділу на лоти такі відомості повинні зазначатися стосовно кожного лота) та назви відповідних класифікаторів предмета закупівлі й частин предмета закупівлі (лотів) (за наявності): Продукти харчування, а саме: м'ясо (М'якоть без кістки теляча, охолоджена, ДСТУ 4589, М'якоть без кістки свинна, охолоджена, ДСТУ 4590, 1 кг, Куряча грудка без кістки, охолоджена, ДСТУ 3143) за кодом ДК 021:2015: 15110000-2 М’ясо
Вид та ідентифікатор процедури закупівлі: запит ціни пропозиції
ID:  06ebb701abb1498794c13138ae7bfff6
Очікувана вартість предмета закупівлі: 43 425,60 грн з ПДВ
ТПКВКМБ: 1702 Забезпечення харчуванням учнів закладів загальної середньої освіти за рахунок субвенції з державного бюджету місцевим бюджетам
[bookmark: _GoBack]КАТОТТГ: UA12020010010037010 Дніпро
Обсяги визначено відповідно до очікуваної потреби, обрахованої Замовником на основі фактичного використання у попередньому році та обсягу фінансування.
Технічні, якісні та інші характеристики предмета закупівлі
	№ з/п
	Найменування товару
	Одиниця виміру
	Опис (вимоги замовника)

	1
	М'якоть без кістки свинна, охолоджена, ДСТУ 4590, 1 кг
	кг
	М’ясо свинини охолоджене. Доброякісна стегнова, лопаткова чи тазостегнова частини тушки без шкіри та кістки, великими шматками, нежирна (менше 15 грамів жиру на 100 грамів м’яса), Поверхнева частина не завітрена. Зовнішній вигляд та запах – властивий доброякісному м’ясу без ознак псування, без сторонніх запахів. Термообробка – м’ясо свинини охолоджене без льодової глазурі та снігу. Консистенція м’яса: щільна, пружна. Розфасоване та упаковане у харчові поліетиленові пакети з відповідним маркуванням. Термін придатності повинен становити не менше 80 % від загального терміну придатності товару з дотриманням температурного режиму при перевезенні.

	2
	М'якоть без кістки теляча, охолоджена, ДСТУ 4589
	кг
	Телятина охолоджена. Нежирні (менше 15 грамів жиру на 100 грамів м’яса) частини тушки (лопатка, стегно) без кісток. М’ясо пружне. Не допускаються дрібні шматки та обрізки. Колір та запах характерні для свіжого м’яса. Розфасоване та упаковане у харчові поліетиленові пакети з відповідним маркуванням. Термін придатності повинен становити не менше 80 % від загального терміну придатності товару з дотриманням температурного режиму при перевезенні.

	3
	Куряча грудка без кістки, охолоджена, ДСТУ 3143
	кг
	Куряча грудка без кістки, охолоджена, свіже чи охолоджене повинно бути щільне, пружне, на колір від блідо-рожевого до рожевого. Не допускаються вміст рідини (гелю). Запах властивий доброякісному м’ясу птиці без сторонніх запахів. Зовнішній вигляд не пошкоджений, не деформований. Розфасоване та упаковане у харчові поліетиленові пакети з відповідним маркуванням. На кожній одиниці фасування або на ярлику, який вкладається у упаковку, повинно бути маркування без ГМО, що має бути зазначено на упаковці. Кожна партія повинна супроводжуватись документами (накладними, документами, які засвідчують якість та безпеку). Залишок терміну зберігання на момент поставки повинен бути не менше 90% від терміну зберігання.



