ОБГРУНТУВАННЯ
ТЕХНІЧНЕ ЗАВДАННЯ
ТЕХНІЧНІ, ЯКІСНІ, КІЛЬКІСНІ ТА ІНШІ ВИМОГИ
на закупівлю по предмету
код ДК 021:2015 – 15110000-2 м’ясо (м’ясо яловичини, тушки курей охолоджені, куряче філе охолоджене)

	№
	Найменування товару
	Од. вим
	Кіл-ть
	

Ціна з ПДВ
	

Сума з ПДВ
	Вимоги щодо якості (встановлені стандарти або зареєстровані ТУ
	

Характеристика товару

	1
	яловичина (вищого ґатунку задня частина без кістки свіжа чи охолоджена ) 
- 15111100-0
	кг
	13068
	

249,00


	

3 253 932,00
	ДСТУ 6030:2008 або ГОСТ або зареєстровані ТУ
	Яловичина вищого ґатунку задня частина без кістки свіжа чи охолоджена зі строком придатності не менше ніж 80 % від загального строку придатності. Повинна мати запах, властивий запаху свіжої яловичини.

	2
	Куряче філе охолоджене - 15112100-7
	кг
	5300
	



155,00
	



821 500,00
	ДСТУ 3143:2013 або ГОСТ або зареєстровані ТУ
	Куряче філе повинне бути свіжим, не містити побічних включень, не мати сторонніх присмаків і запахів.  Повинні мати температуру від мінус 2 до + 4оС включно у товщі курячого філе.  Поверхня упаковки  повинна бути чиста, без зовнішніх пошкоджень. Куряче філе повинне мати запах, що властивий свіжому курячому м’ясу. Допускається куряче філе зі строком придатності не менше 80 % від загального строку придатності.

	3
	Тушки курей охолоджені - 15112130-6
	кг
	3960
	


78,30

	


310 068,00
	ДСТУ 3143:2013 
або ГОСТ або зареєстровані ТУ
	Тушки курей.
Поверхня тушки курей повинна бути природного забарвлення, без зовнішніх пошкоджень, мати властивий свіжий запах. Допускаються тушки курей зі строком придатності не менше ніж 80 % від загального строку придатності до вживання. 

	
	
Разом:
	
	
	
	
[bookmark: _GoBack]4 385 500,00
	
	



Медичний директор з медичних питань					____________	Т.П.Іванова
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Заступник генерального директора
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ОБГРУНТУВАННЯ   ТЕХНІЧНЕ ЗАВДАННЯ   ТЕХНІЧНІ, ЯКІСНІ, КІЛЬКІСНІ ТА ІНШІ  ВИМОГИ   на закупівлю по предмету   код ДК 021:2015  –   15110000 - 2 м’ясо   ( м’я со яловичини,  тушки курей охолоджені ,  куряче філе охолоджене )    

№  Найменування товару  Од.  вим  Кіл - ть      Ціна з  ПДВ      Сума з ПДВ  Вимоги щодо  якості  (встановлені  стандарти або  зареєстровані  ТУ      Характеристика товару  

1  яловичина (вищого  ґатунку задня частина без  кістки свіжа чи  охолод жена )    -   15111100 - 0  кг  13 068      249,00          3   253   932,00  ДСТУ  6030:2008 або  ГОСТ або  зареєстровані  ТУ  Яловичина вищого ґатунку задня частина без кістки свіж а чи  охолоджена  зі строком придатності не менше ніж 80 % від  загального строку придатності. Повинна мати запах, властивий  запах у свіжої яловичини.  

2  Куряче філе охолоджене  -   15112100 - 7  кг  5300          155,00          821   500,00  ДСТУ  3143:2013   або  ГОСТ або  зареєстровані  ТУ  Куряче філе повинне бути свіжим, не містити побічних  вклю чень, не мати сторонніх присмаків і запахів.   Повинні  мати температуру від мінус 2 до + 4 о С включно у товщі  курячого філе.  Поверхня упаковки  повинна бути чиста, без  зовнішніх пошкоджень. Куряче філе повинне мати запах, що  властивий свіжому курячому м’ясу . Допускається куряче філе  зі строком придатності не менше 80 % від загального строку  придатності.  

3  Тушки курей охолоджені  -   15112130 - 6  кг  3960        78,30          310   068,00  ДСТУ  3143:2013    або ГОСТ або  зареєстровані  ТУ  Тушки курей.   Поверхня тушки курей повинна бути природного забарв лення,  без зовнішніх пошкоджень, мати властивий свіжий запах.  Допускаються тушки курей зі строком придатності не менше  ніж 80 % від загального строку придатності до вживання.   

   Разом:       4   385   500,00    

  Медичний директор   з медичних питань           ____________   Т.П.Іванова     Медичний директор                             ____________   С. С.Чернишук    Заступник генерального директора     з економічних питань                _____________   Н.М.Мирута   

