КЗ  «Прилуцький навчально-реабілітаційний центр»

(назва замовника)
ОБҐРУНТУВАННЯ технічних та якісних характеристик предмета закупівлі, розміру бюджетного призначення, очікуваної вартості предмета закупівлі (відповідно до пункту 4і постанови Кабінету Міністрів України від 11 жовтня 2016 року № 710 «Про ефективне використання державних коштів» (зі змінами))
1. Найменування, місцезнаходження та ідентифікаційний код замовника в Єдиному державному реєстрі юридичних осіб, фізичних осіб - підприємців та громадських формувань, його категорія: КЗ  «Прилуцький навчально-реабілітаційний центр»  (далі – Замовник), код за ЄДРПОУ – 05266352, 17510, Чернігівська область, м. Прилуки, вул. Богунська, 1а.
2. 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 і частин предмета закупівлі (лотів) (за наявності): ДК 021:2015 – 15110000-2 «М’ясо» (яловичина (тазостегнова частина яловича заморожена), свинина (тазостегнова частина свиняча заморожена), печінка яловича заморожена, філе курчат-бройлерів заморожене)
3. Обґрунтування технічних та якісних характеристик предмета закупівлі: 
	Найменування
	Характеристики

	Яловичина
	Відповідно до ГОСТ, ДСТУ або ТУ, які діють на момент проведення процедури закупівлі. Яловичина 1 категорії (м’якоть), має бути замороженим, без кісток, у вигляді великих шматків (тазостегнова частини),  поверхня рівна, незавітрена, без ослизнювання, зачищена від сухожиль і грубих поверхневих плівок, краї зарівнені, без бахромок. Колір – від рожевого до червоного. Запах – характерний для доброякісного м’яса, без стороннього запаху. Консистенція – ніжна, м’яка. Не допускаються дрібні шматки та обрізки. М'якоть яловичини повинна бути розфасована та упакована таким способом, який дозволяє забезпечити збереження її споживчих властивостей і безпечність під час зберігання та транспортування.

Забороняється поставка м’яса, яке не пройшло ветеринарного контролю. 

М’ясо має відповідати вимогам діючого санітарного законодавства України, нормам харчування. Обов’язкова наявність маркування із  зазначенням виробника та місцерозташування потужностей виробництва, дату виготовлення, умови зберігання та посвідчення про якість. Залишковий термін придатності на момент постачання товару не менше 80% загального терміну зберігання. 

	Свинина
	Відповідно до ГОСТ, ДСТУ або ТУ, які діють на момент проведення процедури закупівлі. Свинина не нижче 2 категорії (м’якоть 1 сорту). Не жирна. Зовнішній вигляд – пісна м’якоть великими шматками, без кісток, знята з відповідної частини напівтуші (тазобедренна частина). Поверхня м’яса рівна, незавітрена, без ослизнювання, зачищена від сухожиль і грубих поверхневих плівок, краї зарівнені, без бахромок. Наявність хрящів і дрібних кісточок не допускається. Колір – від світло-рожевого до червоного. Запах – характерний для доброякісного м’яса, без стороннього запаху. Консистенція – ніжна, м’яка. Забороняється поставка м’ясо, яке не пройшло ветеринарного контролю. М’ясо має відповідати вимогам діючого санітарного законодавства України, нормам харчування. Обов’язкова наявність маркування із  зазначенням виробника та місцерозташування потужностей виробництва, дату виготовлення, умови зберігання та посвідчення про якість. Залишковий термін придатності на момент постачання товару не менше 80% загального терміну зберігання.

	Печінка
	Печінка яловича без зовнішніх кровоносних судин і лімфатичних вузлів, жовчного міхура з протоками, прирізок, сторонніх тканин, колір від світлого до темно-бурнатого з відтінками. Печінка яловича заморожена повинна відповідати ГСТУ 46.019-2002 «БЛОКИ ІЗ М'ЯСА ТА СУБПРОДУКТІВ ЗАМОРОЖЕНІ». 

Втрати ваги після розморожування не повинні перевищувати 6 %.



	Філе
	Філе куряче має бути виготовлене за технологічною інструкцією з дотриманням ветеринарно-санітарних правил. Заморожене. Добре  випотрошене, без залишків пір'я, яке після заморожування зберігає протягом усього періоду внутрішню температуру не вище ніж -18С. Зовнішній вигляд повинен бути  без згустків крові, з чистою поверхнею без жирового  шару , без льодяної глазурі та снігу, колір м’язової тканини від блідо-рожевого до рожевого, без шкідливих домішок, без ГМО. Запах властивий доброякісному м’ясу птиці, без сторонніх запахів. М’ясо повинно бути  відповідно упаковане (пакети з полімерної плівки та картонні ящики), дефекти недопустимі. Товар повинен бути вітчизняного виробництва.


4. Обґрунтування розміру бюджетного призначення: розмір бюджетного призначення визначено Законом України «Про Державний бюджет України на 2024 рік».
5. Очікувана вартість предмета закупівлі: 278 000,00 грн з ПДВ. Розрахунок очікуваної вартості предмета закупівлі здійснено після проведення попередніх ринкових консультацій з метою аналізу ринку, шляхом отримання інформації (комерційних пропозицій) від суб’єктів господарювання, які можуть бути потенційними учасниками закупівлі. Визначення очікуваної вартості предмета закупівлі відбувалось на підставі даних ринку, а саме інформації з отриманих комерційних пропозицій на момент вивчення ринку згідно із пунктом 1 розділу III Примірної методики визначення очікуваної вартості предмета закупівлі, затвердженої наказом Міністерства розвитку економіки, торгівлі та сільського господарства України від 18.02.2020 № 275 (зі змінами), а саме: методом порівняння ринкових цін. 
6. Вид процедури закупівлі: відкриті торги з особливостями у відповідності до Постанови Кабінету Міністрів України від 12 жовтня 2022 р. № 1178 «Про затвердження особливостей здійснення публічних закупівель товарів, робіт і послуг для замовників, передбачених Законом України “Про публічні закупівлі”, на період дії правового режиму воєнного стану в Україні та протягом 90 днів з дня його припинення або скасування».

