
Закупка у единственного поставщика продуктов питания на право заключения гражданско-правового договора на поставку 

продуктов питания: мясо говядина охлажденное в 3-м квартале 2019 года 

 

Техническое задание  

1. Объект закупки: поставка продуктов питания: мясо говядина охлажденное в 3-м квартале 2019 года. 

2. Заказчик: государственное автономное учреждение здравоохранения Республики Башкортостан «Санаторий для детей Нур 

города Стерлитамак» (ГАУЗ РБ «Санаторий для детей Нур г. Стерлитамак»). 

Адрес юридический и почтовый: 453128, Республика Башкортостан, г. Стерлитамак, ул. Артема, дом 5 а. 

Телефон/факс: (3473) 24-85-84, 24-70-56.   E-mail: STR.NUR@doctorrb.ru,  sannurstr@mail.ru 

3. Поставщик: определяется Заказчиком по результатам закупки у единственного поставщика. 

4. Предмет договора: мясо говядина охлажденное  – 1 962 кг.   

5. Место, условия и сроки поставки товара: 453128, Республика Башкортостан, г. Стерлитамак,  ул. Артема, дом 5 а, склад 

ГАУЗ РБ «Санаторий для детей Нур г. Стерлитамак». С 01 июля 2019 года по 30 сентября 2019 года, в соответствии с графиком 

поставок (Приложение № 2 к договору).  

Условия поставки: 

- Товар поставляется отдельными партиями в соответствии с предварительной заявкой заказчика, ежедневно. 

- Если поставляемый товар входит в единый перечень продукции, подлежащей обязательной сертификации и единый перечень 

продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии (Постановление 

Правительства РФ от 01.12.2009 № 982  «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и 

единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии»), то 

его качественные характеристики подтверждаются сертификатом соответствия - документом, удостоверяющим соответствие объекта 

требованиям технических регламентов, документам по стандартизации или условиям договоров или декларацией о соответствии - 

документом, удостоверяющим соответствие выпускаемой в обращение продукции требованиям технических регламентов 

(Федеральный закон от 27.12.2002 № 184-ФЗ «О техническом регулировании»). 

- Тара и упаковка товара должна соответствовать ГОСТ (ТУ) и способна предотвратить их повреждение или порчу, обеспечить 

сохранность во время перевозки до Заказчика и в период длительного хранения. 

- Заказчик подает заявку поставщику не позднее, чем за 3 дня до даты поставки путем телефонных переговоров (по факсу, 

электронной почте). Заявка должна содержать наименование, количество товара,  дату и время поставки. При этом, не заказанный 

товар не поставляется, заказчиком не принимается и не оплачивается.  

- Поставщик обязан осуществить поставку товара в день, время в соответствии с предварительной заявкой заказчика, в случае 

необходимости осуществить погрузочно-разгрузочные работы и складирование товара. Срок выполнения заявки: ежедневно, кроме 

воскресенья, с 08:00 часов до 12:00 часов в день поставки. 

- Поставщик обязан осуществить поставку товара на специально предназначенном или специально оборудованном 

транспортном средстве для перевозки пищевых продуктов, имеющем документы в соответствии с Федеральным законом от 

02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». 
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- Поставщик обязан предоставить заказчику при поставке каждой партии товара документы, подтверждающие надлежащее 

качество товаров, в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации. 

- Срок годности на дату поставки товара должен быть не менее 80% от общего срока годности, установленного 

производителем. 

6. Форма, сроки и порядок оплаты товара: оплата товара производится за счет средств бюджета Республики Башкортостан, 

средств от приносящей доход деятельности, средств Фонда обязательного медицинского страхования, путем перечисления денежных 

средств на расчетный счет поставщика после поставки товара, на основании счетов, счетов-фактур и товарных накладных в размере 

стоимости фактически поставленного товара с отсрочкой платежа до 60 дней.  

7. Порядок формирования цены договора: цена договора формируется с учетом   расходов на перевозку, страхование, уплату 

таможенных пошлин, налогов и других обязательных платежей, разгрузку товара на территории заказчика. 
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1. 

10.11.11.110, 

10.11.1 

Говядина 

парная, 

остывшая или 

охлажденная 

Мясо говядина охлажденное. Мясо взрослого крупного 

рогатого скота 1-й категории. По термическому состоя-

нию: охлаждённое. По органолептическим показателям: 

свежее, без посторонних запахов и должно соответство-

вать следующим требованиям: 1) состояние поверхнос-

ти полутуши: поверхность чистая, без загрязнений, 

кровоподтеков и побитостей; не допускается наличие 

остатков внутренних органов, спинного мозга, шкуры, 

сгустков крови, бахромок мышечной и жировой ткани; 

2) цвет мяса: от светло-красного до тёмно-бордового 

цвета; 3) цвет жира: белый, желтоватый или желтый. 

Характеристика мяса: 1) коровы: мышцы развиты 

удовлетворительно, остистые отростки спинных и пояс-

ничных позвонков, седалищные бугры, маклоки выде-

ляются не резко: подкожный жир покрывает тушу от 

Фасовка: 

полутуши 

Соответствие 

требованиям ФЗ 

от 02.01.2000 № 

29-ФЗ «О 

качестве и 

безопасности 

пищевых 

продуктов», 

СанПиН 

2.3.2.1078-01, 

ТР ТС 021/2011 

«О безопасности 

пищевой 

продукции»,  

ГОСТ 34120 – 

Кг 1 962 270,00 

 

 

 

 

 

 

529 740,00 



восьмого ребра к седалищным буграм, допускаются 

значительные просветы; шея, лопатки, передние ребра 

и бедра. тазовая полость и область паха имеют 

отложения жира в виде небольших участков; 2) быки: 

мышцы развиты хорошо, лопаточно-шейная и тазобед-

ренная части выпуклые, остистые отростки позвонков 

не выступают. Туши должны быть разделены на полу-

туши по позвоночному столбу, без оставления целых 

тел позвонков и без их дробления. Спинной мозг 

должен быть удален. Сроки годности и условия хране-

ния мяса в охлаждённом состоянии устанавливает изго-

товитель. Рекомендуемые условия хранения и сроки 

годности мяса в охлаждённом состоянии подвесом 

(параметры воздуха в камере хранения): температура: 

от -1,5°Сдо 4°С; относительная влажность: 80-85%; 

срок годности мяса в охлаждённом состоянии (включая 

транспортировку): не более 16 суток. Для выработки 

мяса используют крупный рогатый скот, выращенный и 

откормленный в специализированных или индивиду-

альных хозяйствах с соблюдением ветеринарных, агро-

номических и зоогигиенических требований РФ. Мясо 

должно пройти ветеринарно-санитарную экспертизу, 

ветеринарное клеймение и товароведческую маркиров-

ку в соответствии с действующим законодательством 

РФ. Обязательное наличие сертификата соответствия и 

ветеринарного свидетельства о ветеринарном клейме-

нии и товароведческой маркировке. На каждой полуту-

ше наличие ветеринарного клейма овальной формы, 

подтверждающее, что ветеринарно-санитарная экспер-

тиза проведена в полном объёме и продукт безопасен в 

ветеринарно-санитарном отношении и выпускается для 

продовольственных целей без ограничений, а также 

наличие товароведческого клейма и штампа, обозна-

чающие категории качества и возрастную принадлеж-

ность. Производитель: Россия.  

2017 «Крупный 

рогатый скот для 

убоя. Говядина и 

телятина в 

тушах, 

полутушах и 

четвертинах. 

Технические 

условия» 

 

 

Итого стоимость товара: 529 740,00 (Пятьсот двадцать девять тысяч семьсот сорок  рублей 00 копеек) рублей 

 

Главный врач                                          Р.С. Галимова 


