
ЬОбґрунтування технічних та якісних характеристик предмета закупівлі, розміру 

бюджетного призначення, очікуваної вартості предмета закупівлі 

(відповідно до пункту 4
1 

постанови КМУ від 11.10.2016 № 710 «Про ефективне використання 

державних коштів» (зі змінами)) 

 

м. Тернопіль                                                                                                «21» серпня 2023р. 

1. Найменування, місцезнаходження та ідентифікаційний код замовника в 

Єдиному державному реєстрі юридичних осіб, фізичних осіб - підприємців та 

громадських формувань, його категорія: Державний професійно-технічний навчальний 

заклад «Тернопільське вище професійне училище ресторанного сервісу і торгівлі»; пр. С. 

Бандери, 32; код ЄДРПОУ – 02547688; категорія замовника – юридична особа, яка 

забезпечує потреби держави або  територіальної громади. 

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): М’ясо  -  Код ДК021:2015:15110000- 2 (Філе курки 

охолоджене -  Код ДК 021:2015:15112130-6 – Курятина; Лопатка свинна охолоджена - Код 

ДК 021:2015:15113000-3 – Свинина; Задня частина свинна охолоджена - Код ДК 

021:2015:15113000-3 – Свинина) 

3. Вид закупівлі та ідентифікатора закупівлі: Запит ціни пропозиції, ID: UA-2023-08-

21-004157-a 

4. Обґрунтування технічних та якісних характеристик предмета закупівлі:  

Кількості необхідного товару визначено на підставі аналізу використання (споживання) 

м’яса  за період 2021 - 2022 років.  

 

5. Розмір бюджетного призначення на 2023 рік: 141 125, 00 грн.  

 

6. Очікувана вартість предмета закупівлі на 2023 рік : 141 125.00 грн. з ПДВ. 

 

7. Обґрунтування очікуваної вартості предмета закупівлі: Очікувана вартість 

предмета закупівлі сформована на підставі аналізу ринку цін за період червня-липня 2023 

року. 

№ Назва  Орієнтовна 

ціна/кг з 

кількість Загальна сума з 

№ Назва  Кількість Вимоги до предмета закупівлі 

1. Філе 

курки 

охолоджен

е 

350 кг М'ясо повинно бути свіже охолоджене. 

Поверхня філе має бути без шкірки, без слизу, суха; колір тушки блідо-

рожевий; м’язова тканина щільна, пружна, при надавлюванні пальцем 

ямка, що утворюється, швидко вирівнюється; м’ясо без сторонніх запахів; 

тушки не повинні мати згустків крові і ділянок, в які просочилася жовч. Не 

допускаються дрібні шматки та обрізки. 

2. Лопатка 

свинина 

охолоджен

а 

225 кг М'ясо повинно бути свіже охолоджене. 

По зовнішньому вигляду м'ясо повинно бути без згустків крові, з чистою 

поверхнею, зовнішня поверхня суха, не завітрена, жировий шар не повинен 

виступати за м’язову тканину більше ніж на 1 см, внутрішня поверхня 

чиста, без згустків крові, без льодяної глазурі та снігу. По консистенції м'ясо 

повинно бути пружнім та еластичним, з видаленою сполучною та кістковою 

частиною. Не допускаються дрібні частки та обрізки.  

3. Задня 

частина 

свинина 

охолоджен

а 

225 кг М'ясо повинно бути свіже охолоджене. 

По зовнішньому вигляду м'ясо повинно бути без згустків крові, з чистою 

поверхнею, зовнішня поверхня суха, не завітрена, жировий шар не повинен 

виступати за м’язову тканину більше ніж на 1 см, внутрішня поверхня 

чиста, без згустків крові, без льодяної глазурі та снігу. По консистенції м'ясо 

повинно бути пружнім та еластичним, з видаленою сполучною та кістковою 

частиною. Не допускаються дрібні частки та обрізки. 



ПДВ ПДВ 

 

1. Філе курки охолоджене 148,857 350 кг 52100,00 

4. Лопатка свинна охолоджена 185,00 225 кг 41625,00 

5. Задня частина свинна охолоджена 210,02 225 кг 47400,00 

Загалом: 141 125,00 

 

 

 

 

 

 

 


