
[bookmark: _GoBack]Обґрунтування технічних та якісних характеристик предмета закупівлі, розміру бюджетного призначення, очікуваної вартості предмета закупівлі (риба ба філе риби свіжоморожене)

	1. Замовник: 
	Андрієво-Іванівська загальноосвітня школа-інтернат І-ІІ ступенів для  дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування

	Код за ЄДРПОУ 
	20992771

	Місцезнаходження
	67021, Одеська область, Миколаївський район, село Андрієво-Іванівка, вулиця Центральна, 49

	Посадові особи замовника, уповноважені здійснювати зв'язок з учасником
	Інжестойков Віктор Іванович, голова тендерного комітету,директор школи-інтернату,   тел. +380962988220,+380485726609,                                                      ел. адреса: ingik67@gmail.com

	2. Номер закупівлі в електронній системі закупівель Prozorro: 
	

	3. Предмет закупівлі:  
	

	Вид предмета закупівлі 
	товари

	Конкретна назва предмета закупівлі
	риба свіжоморожена, філе риби свіжоморожене

	Коди та назви відповідних класифікаторів предмета закупівлі і частин предмета закупівлі(лотів) (за наявності)
	за кодом 15220000-6 ДК 021:2015 «Риба, рибне філе та інше м’ясо риби заморожене»

	4. Розмір бюджетного призначення за кошторисом або очікувана вартість предмета закупівлі (грн) 
	Очікувана вартість закупівлі – 199835,00 грн.

	5. Кількість

		Назва
	Од.виміру
	К-сть
	Ціна (грн.)

	Риба свіжоморожена
	Кг
	2145
	83

	Філе риби свіжоморожене
	Кг
	200
	109

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




	6. Ціна за одиницю
	

	7. Обґрунтування технічних та якісних характеристик предмета закупівлі:
	Очікувана вартість закупівлі визначена в порядку, передбаченому виробничими та організаційно-розпорядчими документами Замовника з урахуванням затвердженої центральним органом виконавчої влади, що забезпечує формування та реалізує державну політику у сфері публічних закупівель, примірної методики визначення очікуваної вартості предмета закупівлі (Наказ Міністерства розвитку економіки, торгівлі та сільського господарства України від 18.02.2020  № 275 із змінами).
Мета використання Товару: для харчування дітей
Розрахунок потреби на 2021 рік, виходячи з основних виробничих показників:
- Постанови КМУ від 22.11.04. №1591 «Про затвердження норм харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку»;
- забезпечення в планових обсягах кошторису можливості здійснення відповідних видатків з бюджету протягом бюджетного періоду.


	Назва товару
	Кількість (кг)
	Характеристика 

	Риба свіжоморожена
(Хек)
	2145
	Якість хека мороженого має відповідати вимогам стандартів та наступним вимогам: риба не менше І гатунку. Зовнішній вигляд - поверхня риби ціла, рівна, чиста, не деформована, консистенція щільна, без луски, без згустків чи слідів крові, ціла, природнього кольору. Без льодяної глазурі та снігу. Без сторонніх запахів, запах притаманний свіжій рибі. Заморожена не більше одного разу та зберігає протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру не вище ніж мінус 10 мінус 12℃. За частинами – туша (голова з плечовими кістками, нутрощі, луска, ікра чи молочко видалено, тонка черевна частина зрізана по прямій лінії). Відповідає вимогам ДСТУ 4378:2005.
Споживче пакування (матеріал): хек морожений повинен бути упакований в напівжорстку картонну тару, яка виготовляється із гофрованого картону, що не пропускає воду та іншу рідину, в гофровані ящики, картонні коробки або пакети. Упаковка товару повинна бути не пошкоджена.
Маркування: транспортне або споживче пакування повинно містити інформацію нанесену державною мовою будь-яким способом, але яка повинна забезпечити чітке читання у доступній для сприйняття формі.

	Філе риби свіжоморожене
	200
	Рибне філе заморожене. Зовнішній вигляд філе ціле поверхня рівна чиста. Не допускається присутності льоду. Обов'язкова наявність ярликів із зазначенням найменування продукту, виробника, дати виготовлення, терміну придатності, умов зберігання, поживної та енергетичної цінності, відповідність вимогам діючого санітарного законодавства України обов'язкова, без ГМО.



Директор школи-інтернат								Інжестойков В.І.
