ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
на оказание услуг по организации питания сотрудников ООО «ВОЛМА-Челябинск»
1.  Предмет тендера
Поставка горячего питания (обедов), согласно ежедневным заявкам, с понедельника по пятницу, согласно СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» для сотрудников филиала «ВОЛМА-Челябинск».
	№
	Наименование ТМЦ
	Ед. изм
	Кол-во, не менее
	Примечание

	1. 1
	Первое блюдо, в ассортименте.
	Гр.
	300
	СанПиН 2.3.6.1079-01

	2. 
	Второе блюдо, в ассортименте. (объем гарнира не более 60% от общего веса) 
	Гр.
	250
	СанПиН 2.3.6.1079-01

	3. 
	Салаты¸ в ассортименте.
	Гр.
	120
	СанПиН 2.3.6.1079-01

	4. 
	Хлеб
	Гр
	60
	СанПиН 2.3.6.1079-01



2. Срок оказания услуг: с даты заключения договора, но не позднее чем 01.10.2026 г. с возможностью пролонгации договора.

3.  Исходные данные по оказанию услуг:
ООО "УК"ВОЛМА" филиал «ВОЛМА-Челябинск» 
Адрес: г.Челябинск, ул. Героев Танкограда д.67П
Среднее количество обедающих сотрудников в день: 14. В период простоя (как правило, декабрь-январь) количество обедающих -4-5.
Оснащение: Помещение, оборудованное для раздачи и приема пищи.
Режим питания: разовый – Обед с 12:00 до 13:00, каждый день.
Питание поставляется расфасованное в индивидуальную одноразовую упаковку (ланч боксы) соответствующих нормам СанПин, до начала обеда, не позднее 11:45 ежедневно. 
Примерное меню на 2 недели приведено в Приложении №1 к данному техническому заданию.

4. Общие требования

4.1. Исполнитель должен предоставить полный комплекс услуг, необходимых для организации питания сотрудников Заказчика в соответствии с требованиями настоящего технического задания: 
- закупка, доставка продуктов питания; 
- разработка, предоставление меню; 
- приготовление блюд в соответствии с разработанным меню;
- доставка в расфасованных в индивидуальную одноразовую упаковку (ланч боксы).


4.2. Исполнитель в составе заявки предоставляет Заказчику сведения о составе примерного меню, его пищевой ценности. 

4.3. Уполномоченный представитель Заказчика ежедневно до 9:00 направляет Исполнителю заявку с необходимым количеством порций обедов на день (по электронной почте, телефону).

4.4. Меню на предстоящую неделю разрабатывает шеф-повар Исполнителя и согласовывает с уполномоченным представителем Заказчика. 

4.5. Исполнитель должен соблюдать Правила Техники Безопасности в соответствии с действующим законодательством, Стандартные правила для подрядчиков в области охраны труда, здоровья и безопасности, с которыми его ознакомит представитель Заказчика, правила противопожарной безопасности, а также правила пользования и экономии тепловой и электрической энергией. 
Сотрудники Исполнителя обязаны иметь допуск по состоянию здоровья к деятельности по организации питания, подтвержденный соответствующими медицинскими заключениями, должны быть оформлены в штате юридического лица Исполнителя.

4.6. Требования к ассортименту, к сырью, полуфабрикатам и пищевым продуктам, непосредственно используемым в питании сотрудников Заказчика:
Исполнитель должен обеспечить минимальный ассортимент блюд из расчета двухнедельного меню: 
- холодные закуски (салаты) не менее 6 наименований; 
- первые блюда не менее 6 наименований; 
- вторые блюда не менее 6 наименований; 
- гарниры не менее 6 наименований; 
- хлеб не менее 2 видов.

4.7. Пищевые продукты и сырье, используемые для приготовления блюд, по показателям безопасности и пищевой ценности должны соответствовать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности, федеральному законодательству, гигиеническим нормативам, правилам санитарно-эпидемиологического надзора (контроля), иных действующих нормативных документов. 

4.8. При организации питания с использованием готовой охлажденной упакованной пищевой продукции, изготовленной без применения технологий заморозки, стерилизации и пастеризации, сроки годности такой продукции должны составлять от 4 до 10 суток. 
Упаковка пищевых продуктов должна быть изготовлена из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами (прошедших государственную регистрацию), обеспечивать сохранность качества и безопасность пищевых продуктов при хранении, транспортировке и реализации, и быть удобной для пользования. 
Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаров) должна соответствовать требованиям действующих нормативных правовых актов, нормативных и технических документов. 

4.9. По требованию Заказчика Исполнитель предоставляет ему сведения о требованиях к качеству поставляемых пищевых продуктов и продукции, предусмотренных нормативными и техническими документами, необходимые для приемки продуктов по качеству.

4.10. При поставке готовых обедов, расфасованных в индивидуальную одноразовую упаковку  (ланч боксы) Заказчик осуществляет раздачу блюд, уборку со столов, содержит в чистоте мебель и помещение приёма пищи своими силами.

4.11. Требования соответствия нормативным документам (лицензии, допуски, разрешения,  согласования):
Качество услуг по организации питания должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов. Услуги по организации питания сотрудников, блюда и кулинарные изделия должны отвечать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности, установленными международными соглашениями, в том числе: Соглашением Таможенного союза по санитарным мерам от 11.12.2009 и «Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», утвержденным Решением Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 № 299с учетом Решения Коллегии Евразийской экономической комиссии от 13.06.2012 г. №89 «О применении Единых санитарно-эпидемиологических и гигиенических требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», с 01.07.2013г. требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции», утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880, санитарно-эпидемиологическими правилами, нормами и гигиеническими СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы»; СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов из продовольственного сырья», СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
Потребительские свойства блюд, кулинарных изделий, пищевых продуктов, используемых в питании, их органолептические свойства, включая внешний вид и оформление, потребительскую упаковку и массу (объём порций), технологии изготовления, рецептуры, условия изготовления должны соответствовать настоящим Требованиям, действующим национальным стандартам.

5. Гарантийный срок
Поставщик гарантирует, что качество поставляемого товара соответствует требованиям, Исполнитель гарантирует качество и безопасность оказываемых услуг в соответствии с действующими стандартами, СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

6. Начальная (максимальная) цена договора 
Начальная максимальная цена договора из расчета - в день комплексный обед на одного человека – не установлена.
В цену включаются все расходы Исполнителя, производимые им в процессе оказания услуги, по приготовлению, упаковке, доставке, а также страховки, уплата налогов, сборов и других обязательных платежей и вывоз отходов.

7. Форма и порядок оплаты 
7.1. Форма оплаты: безналичный расчет.
7.2. Оплата за оказанные услуги производится Заказчиком путем перечисления денежных средств на расчетный счет Исполнителя в течение 10 (десяти) рабочих дней с даты подписания актов оказанных услуг.
























Приложение №1
МЕНЮ на первую неделю:
	Понедельник
	1.Щи на бульоне (не менее 300 гр.)
2.Гуляш с картофелем (не менее 250 гр)
3.Салат Винегрет  (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)


	Вторник
	1.Суп с фрикадельками (не менее 300 гр.)
2.Окорочка с макаронами (не менее 250 гр)
3.Салат Оливье (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)


	Среда
	1.Гороховый суп (не менее 300 гр.)
2.Плов (не менее 250 гр)
3.Салат из свежей капусты (не менее 120 гр.) 
4.Хлеб - (2 куска)


	Четверг
	1.Суп с клецками (не менее 300 гр.)
2.Рыбные котлеты с гречкой(не менее 250 гр)
3. Салат из свеклы  (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)


	Пятница
	1.Солянка сборная мясная (не менее 300 гр.)
2 Филе куриное с рисом(не менее 250 гр)
3.Салат из пекинской капусты с сыром  (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)



[bookmark: _Hlk144113999]
Меню на вторую неделю:

	Понедельник
	1.Лапша по-домашнему (не менее 300 гр.) 
2.Окорочок  жареный с макаронами (не менее 250 гр)
3.Салат из свежих помидор огурцов (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)


	Вторник
	1.Рассольник со сметаной  (не менее 300 гр.)
2.Котлеты куриные  с рисом(не менее 250 гр)
3. Салат Винегрет  (не менее 120 гр.)
 4.Хлеб - (2 куска)


	
	

	Среда
	1.Суп куриный с вермишелью  (не менее 300 гр.)
2.Котлета свино-говяжья с гречкой (не менее 250 гр)
3.Салат Оливье  (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)


	Четверг
	1.Борщ со сметаной (не менее 300 гр.)
2.Рыба жареная с картофелем(не менее 250 гр)
3.Салат Овощной (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)


	Пятница
	1.Уха  (не менее 300 гр.)
2.Пельмени (не менее 250 гр)
3. Салат из картофеля с грибами  (не менее 120 гр.)
4.Хлеб - (2 куска)


	При необходимости допускается замена блюд и напитков

	Расходы на доставку, обслуживающий персонал и расходные материалы включены в стоимость обедов.




