PAGE  
19

ДОГОВОР № ___

ОБ ОКАЗАНИИ УСЛУГ

г. Санкт-Петербург






      «___» _________2013г.





                                             

Федеральное       государственное       унитарное       предприятие «Предприятие   по   обращению   с   радиоактивными   отходами «РосРАО» (ФГУП «РосРАО»), именуемое в дальнейшем «Заказчик», в лице директора филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО» Замаскина Д.Н., действующего на основании Положения о филиале и Доверенности от _________ № _________, и __________________, именуемое в дальнейшем «Исполнитель», в лице ____________________, действующего на основании _____________, с другой стороны, заключили настоящий договор о нижеследующем:

1. ПРЕДМЕТ ДОГОВОРА
1.1. Исполнитель обязан по заданию Заказчика оказать следующие услуги по организации и обеспечению лечебно-профилактическим питанием согласно рациона №1 утвержденного приказом Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 16.02.2009 г. №46н «Об утверждении перечня  производств, профессий и должностей, работа в которых дает право на бесплатное получение лечебно-профилактического питания в связи с особо вредными условиями труда, рационов лечебно-профилактического питания, норм бесплатной выдачи витаминных препаратов» (далее – ЛПП), молоком и витаминизированными продуктами работников Заказчика, занятых на работах с вредными и особо вредными условиями труда в размере, установленном действующим законодательством и коллективным договором, в помещениях Заказчика, расположенных Ленинградская область, город Сосновый Бор, промзона, Ленинградское отделение филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО» здание №35 (столовая) (далее - помещения столовой) в соответствии с Техническим заданием (Приложение №4 к настоящему Договору). 
1.2. Ежедневный рацион, состав и ассортимент блюд для работников Заказчика, занятых на работах с особо вредными условиями труда и имеющих право на получение лечебно-профилактического питания за счет Заказчика, фиксируется Сторонами в Приложении №1 к настоящему договору.

1.3. Обеспечение питанием работников Заказчика, занятых на работах с вредными и особо вредными условиями труда и имеющих право на получение лечебно-профилактического питания и молока за счет Заказчика, производится по специальным талонам утвержденного Заказчиком образца.

2. ЦЕНА ДОГОВОРА И ПОРЯДОК РАСЧЕТОВ

2.1. Стоимость одного суточного рациона лечебно-профилактического питания и одного рациона молока устанавливается Сторонами в Протоколе согласования стоимости (Приложение №2 и №3) к настоящему договору.
2.2. Общая сумма услуг по настоящему договору является расчетной и определяется как произведение фактического количества рационов ЛПП на стоимость  одного рациона  ЛПП, плюс произведение фактического количества рационов молока на стоимость одного рациона молока, но не может превышать ________ рублей ___ коп., кроме того НДС ________рублей ________коп., всего _____руб. ___коп. Цена договора включает в себя вознаграждение Исполнителя за надлежащее исполнение всех обязательств по Договору и компенсацию всех его издержек. В цену договора не включается стоимость арендной платы за оборудование.
2.3. Оплата производится ежемесячно за фактически оказанные услуги путем перечисления денежных средств в течение 7-ми рабочих дней с момента получения счета-фактуры на основании оформленного акта об оказании услуг, с приложением принятых талонов на лечебно-профилактическое питание и молоко. Датой оплаты считается дата списания денежных средств с расчетного счета заказчика. 
3. ПРАВА И ОБЯЗАННОСТИ СТОРОН

3.1. Исполнитель обязан:

3.1.1. Оказать услуги указанные в п.1.1. настоящего договора в полном объеме и надлежащего качества.
3.1.2. Обеспечить качество оказываемых услуг в соответствии с требованиями, предъявляемые к организации общественного питания ГОСТ Р 50935-2007- Услуги общественного питания. Требования  к персоналу.

3.1.3. Нести ответственность за наличие полного ассортимента продуктов, необходимого для обеспечения питанием в рамках настоящего договора.
3.1.4. Осуществлять приготовление горячего питания из продуктов, на которые имеются сертификаты соответствия,  и срок годности не заканчивается на момент их приготовления.
3.1.5. Приготовление и выдача рационов ЛПП должна производиться в соответствии с перечнем предусмотренных продуктов, недельным меню-раскладкой на каждый рабочий день и картотекой блюд, утверждаемых в установленном порядке Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека.
3.1.6. Проводить бракераж пищи в соответствии с Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 2.3.6. 1079-01.
3.1.7. Производить сбор и учет принятых талонов за предоставленное лечебно-профилактическое питание и молоко.

3.1.8. Заключить договор с «Центром гигиены и эпидемиологии» по организации и проведению контроля, за соблюдением и выполнением санитарно противоэпидемических (профилактических мероприятий).
3.1.9. Заключить с Заказчиком договор аренды оборудования согласно перечню оборудования, указанному в Приложении № 6, в течение одного рабочего дня с даты заключения настоящего Договора. Срок действия договора аренды оборудования равен сроку действия настоящего Договора. Стоимость арендной платы устанавливается на основании отчета об оценке, выполненного независимым оценщиком и не будет превышать 45 000,00 (Сорока пяти тысяч) рублей в месяц с учетом НДС 18%. Исполнитель осуществляет за свой счет техническое обслуживание и ремонт арендованного оборудования.
3.1.10. Обеспечивать надлежащее санитарное состояние производственных помещений, оборудования, инвентаря.
3.1.11. Обеспечить соблюдение персоналом Исполнителя всех требований внутриобъектового режима, соблюдение правил  техники безопасности, правил противопожарной безопасности.

3.1.12. Соблюдать высокий уровень обслуживания Заказчика, иметь книгу отзывов и предложений.

3.1.13. В наглядной и доступной форме доводить до сведения потребителей сведения о своем наименовании, режиме работы столовой, перечне услуг и условий их оказания, о ценах и условиях оплаты питания, наименованиях блюд и входящих в их состав основных ингредиентах, пищевой ценности продуктов питания.
3.1.14. Устранять по требованию Заказчика нарушения и недостатки, допущенные в ходе исполнения обязательств по настоящему договору.
3.2. В области охраны труда Исполнитель обязуется:

3.2.1. соблюдать требования охраны труда;

3.2.2. обеспечивать безопасное производство работ;

3.2.3. разрабатывать, при необходимости, дополнительные меры по обеспечению безопасных условий труда и выполнять их в процессе работы;

3.2.4. выполнять мероприятия по обеспечению безопасных условий труда, предусмотренных актом-допуском, нарядом-допуском и графиком совмещенных работ;

3.2.5. выполнять работы силами подготовленного персонала, назначить лиц ответственных за обеспечение охраны труда, организовать допуск персонала к работам, в том числе зонах постоянно или потенциально опасных производственных факторов;

3.2.6. обеспечивать своих работников исправными средствами индивидуальной и коллективной защиты, спецодеждой, спецобувью и контролировать правильное их применение;

3.2.7. содержать производственные территории, участки работ и рабочие места, предоставляемые для производства договорных работ, в чистоте и порядке;

3.2.8. обеспечивать необходимые условия для проведения проверок организации работ по охране труда в подразделениях Исполнителя комиссиями Заказчика;

3.2.9. обеспечивать разработку и выполнение мероприятий по устранению замечаний комиссии Заказчика;

3.2.10. предоставлять по письменным запросам Заказчика информацию о своей производственно-хозяйственной деятельности.
3.3. Заказчик обязуется:

3.3.1. Оплатить услуги по стоимости, определяемой в соответствии с разделом 2 настоящего договора.
3.3.2. Провести инструктаж персонала Исполнителя о порядке и правилах прохода на территорию Заказчика, условиях пребывания на территории, соблюдения правил противопожарной безопасности и внутриобъектового режима. Обеспечивать Исполнителя соответствующей документацией по вопросам правил техники и радиационной безопасности, инструкциями о внутриобъектовом режиме, материалами по организации персонала в период чрезвычайных ситуаций. 

3.3.3. Для возможности оказания услуг по организации и обеспечению лечебно-профилактическим питанием и молоком работников Заказчика обеспечить Исполнителю доступ в помещения здания №35 (столовая).
3.3.4. Обеспечивать Исполнителя освещением, отоплением, водоснабжением, электроснабжением, выполнять капитальный ремонт и нести прочие затраты, связанные с содержанием и эксплуатацией помещений указанных в п.3.3.3.  

3.4. В области охраны труда Заказчик обязуется:

3.4.1. определять границы производственных территорий, участков работ и рабочих мест, предоставляемых Исполнителю для производства договорных работ;

3.4.2. по графику, согласованному с Исполнителем, обеспечивать проведение проверок организации работ по охране труда в подразделениях Исполнителя с оформлением по их результатам Актов и выдачи предписаний.
3.5. Заказчик имеет право:

3.5.1. В любое время проверить ход и качество услуг, оказываемых Исполнителем, не вмешиваясь в его деятельность.

3.5.2. Отказаться от исполнения договора в любое время до полного подписания акта приема-передачи услуг, уплатив Исполнителю часть установленной цены за фактически оказанные услуги, выполненные до получения извещения об отказе Заказчика от исполнения договора. Стоимость фактически оказанных услуг, подлежащих оплате определяется созданной комиссией с составлением акта.  
4. ПОРЯДОК ПРИЕМА И ПЕРЕДАЧИ ОКАЗАННЫХ УСЛУГ

4.1. Прием и передача фактически оказанных услуг производится путем оформления акта приема-передачи оказанных услуг.

4.2. Акт приема-передачи оказанных услуг оформляется Исполнителем за период с 01 по последний день текущего месяца и передается Заказчику в срок не позднее 1-го рабочего дня, следующего за каждым периодом.

4.3. Заказчик в течение 5-ти рабочих дней со дня получения акта приема-передачи услуг обязан направить Исполнителю подписанный акт или мотивированный отказ от приема услуг.

4.4. Отказ Заказчика от приема оказанных услуг составляется в письменной форме и содержит мотивированное обоснование причин отказа.

4.5. Исполнитель, в срок не позднее 5-ти рабочих дней с момента оказания услуг, на основании оформленного акта приема-передачи, предоставляет Заказчику счет-фактуру, оформленную в соответствии с п.5.1. ст. 169 НК РФ.
5. ПРОЧИЕ УСЛОВИЯ

5.1.  Стороны обязаны обеспечить конфиденциальность сведений, касающихся предмета договора.

5.2.  Для оказания услуг согласно п.1.1. Исполнителю необходимо:

·  обязательное наличие Санитарно-Эпидемиологического Заключения Государственной Санитарно-Эпидемиологической службы Российской Федерации  на организацию общественного питания,
· соблюдение требований пожарной безопасности;

· предоставление питания персоналу Заказчика, наличие санитарных паспортов на  автотранспорт для перевозки продуктов, наличие медицинских книжек у всех сотрудников предприятия, обеспечивающих питание. 
5.3. Уступка требования долга по настоящему договору третьим лицам одной из сторон по договору производится исключительно с письменного согласия другой стороны.

5.4.  Все протоколы, соглашения и документы, в которых имеются ссылки на настоящий договор или ссылки в договоре на такие протоколы, соглашения или документы, составляются в письменной форме и являются неотъемлемой частью настоящего договора.
6. РАСКРЫТИЕ СВЕДЕНИЙ ОБ ИСПОЛНИТЕЛЕ
6.1. Исполнитель гарантирует Заказчику, что сведения и документы в отношении всей цепочки собственников и руководителей, включая бенефициаров (в том числе конечных), Исполнителя, переданные Заказчику ___________________________(в соответствии с конкурсной документацией), являются полными, точными и достоверными.

6.2. При изменении Сведений Исполнитель обязан не позднее пяти (5) дней с момента таких изменений направить Заказчику соответствующее письменное уведомление с приложением копий подтверждающих документов, заверенных нотариусом или уполномоченным должностным лицом Исполнителя.

6.3. Исполнитель настоящим выдает свое согласие и подтверждает получение им всех требуемых в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации (в том числе, о коммерческой тайне и о персональных данных) согласий всех упомянутых в Сведениях, заинтересованных или причастных к Сведениям лиц на обработку предоставленных Сведений Заказчиком, а также на раскрытие Заказчиком Сведений, полностью или частично, компетентным органам государственной власти (в том числе, Федеральной налоговой службе Российской Федерации, Минэнерго России, Росфинмониторингу, Правительству Российской Федерации), а также Госкорпорации «Росатом» и последующую обработку Сведений такими органами (далее – Раскрытие). Исполнитель освобождает Заказчика от любой ответственности в связи с Раскрытием, в том числе, возмещает Заказчику убытки, понесенные в связи с предъявлением Заказчику претензий, исков и требований любыми третьими лицами, чьи права были или могли быть нарушены таким Раскрытием.

6.4. Исполнитель и Заказчик подтверждают, что условия настоящего Договора о предоставлении Сведений и о поддержании их актуальными признаны ими существенными условиями настоящего Договора в соответствии со статьей 432 Гражданского кодекса Российской Федерации.

6.5. Если специальной нормой части второй Гражданского кодекса Российской Федерации не установлено иное, отказ от предоставления, несвоевременное и (или) недостоверное и (или) неполное предоставление Сведений (в том числе, уведомлений об изменениях с подтверждающими документами) является основанием для одностороннего отказа Заказчика от исполнения Договора и предъявления Заказчиком Исполнителю требования о возмещении убытков, причиненных прекращением Договора. Договор считается расторгнутым с даты получения Исполнителем соответствующего письменного уведомления Заказчика, если более поздняя дата не будет установлена в уведомлении.

7. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ СТОРОН

7.1 За невыполнение или ненадлежащее выполнение обязательств по настоящему договору Исполнитель и Заказчик несут ответственность в соответствии с действующим законодательством РФ.

7.1. Исполнитель несет ответственность за ненадлежащее оформление счетов-фактур в размере не принятых к вычету сумм налога на добавленную стоимость.

7.2. За нарушение норм и правил, предусмотренных настоящим договором, включая нарушения радиационной, промышленной, пожарной и экологической безопасности персоналом Исполнителя при выставлении надзорными органами Заказчику штрафа за указанные нарушения, произошедшие по вине Исполнителя, последний компенсирует Заказчику расходы, понесенные им по уплате штрафа в полном объеме.
7.3. Оплата убытков и неустойки не освобождает Стороны от исполнения обязательств по настоящему Договору.
7.4.  Неустойки, а также убытки выплачиваются Сторонами на соответствующие счета, указанные в требовании (претензии). 

7.5. В случае несвоевременной оплаты услуг, предусмотренных настоящим договором, Заказчик уплачивает Исполнителю по предъявлению с его стороны письменной претензии пеню в размере 1/300 ставки рефинансирования, установленной на день обращения от суммы  задолженности за каждый день просрочки. Уплата пени не освобождает Заказчика от выполнения основного платежа.
7.6. В случае неоднократного несвоевременного или некачественного оказания услуг (наличие письменных обращений работников Заказчика), предусмотренных настоящим  договором, Заказчик имеет право в одностороннем порядке расторгнуть договор.
7.7. В случае, если договор будет расторгнут по решению суда или по соглашению сторон в силу существенного нарушения Исполнителем условий договора, информация об Исполнителе будет внесена в публичный реестр недобросовестных поставщиков атомной отрасли сроком на два года.
8. ФОРС-МАЖОРНЫЕ ОБСТОЯТЕЛЬСТВА

8.1. Под обстоятельством непреодолимой силы (Форс - Мажор) понимаются любые обстоятельства, где возможности противодействовать им могут лишь незначительно уменьшить ущерб, наносимый ими. При этом факт организации максимально возможного противодействия этому обстоятельству, не ставящий жизнь человека в опасность, должен быть установлен.

8.2. К таким обстоятельствам чрезвычайного характера относятся: эмбарго на экспорт или импорт, а также акты или действия органов власти и управления стран и любые другие обстоятельства вне разумного контроля Сторон. 

8.3. Надлежащим доказательством наличия обстоятельств непреодолимой силы является удостоверение соответствующей Торговой палаты. Затронутая этим событием Сторона должна в семидневный срок с момента, когда ей стало известно о наличии обстоятельств непреодолимой силы, сообщить другой Стороне о ее характере, начале и прекращении ее действия.

8.4. В течение периода действия непреодолимой силы сроки выполнения Работ и услуг, оплаты и прочие Договорные условия, на которые влияют такие обстоятельства, должны быть изменены в зависимости от последствий таких событий, при этом Сторона, находящаяся под воздействием непреодолимой силы освобождается от ответственности за неисполнение обязательств.

8.5. Если действие непреодолимой силы длится более трех (3) месяцев, каждая из Сторон имеет право расторгнуть настоящий Договор или Стороны примут решение о продлении срока действия Договора.

8.6. Обстоятельствами  непреодолимой силы (Форс - Мажор) не являются наводнения, пожар, землетрясения или иные явления природы, аварии техногенного характера, а также войны, военные действия, блокады.

9. РАЗРЕШЕНИЕ СПОРОВ
9.1. При возникновении споров, вытекающих из настоящего договора, Стороны будут стремиться к разрешению всех возможных споров и разногласий, которые могут возникнуть по Договору или в связи с ним, путем переговоров.

9.2. Если Стороны не придут к соглашению путем переговоров, все споры рассматриваются в претензионном порядке. 

9.3. Сторона, получившая претензию, должна рассмотреть её и направить на неё ответ в течение 21 (двадцати одного) календарного дня.

9.4. Если споры не урегулированы Сторонами с помощью переговоров и в претензионном порядке, то они передаются заинтересованной Стороной в Арбитражный суд Санкт-Петербурга и Ленинградской области.
10. СРОК ДЕЙСТВИЯ ДОГОВОРА

10.1. Договор вступает в силу с «___»_____ 2013 г. и действует до «___» ______201_ г.
11. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ

11.1. Настоящий договор составлен в двух экземплярах, имеющих одинаковую юридическую силу для обеих сторон.
11.2. Неотъемлемой частью договора являются:

1) Приложение №1– рацион лечебно-профилактического питания для работников с особо вредными условиями труда Заказчика;
2) Приложение №2– протокол согласования стоимости суточного рациона лечебно-профилактического питания для работников с особо вредными  условиями труда;
3) Приложение №3 – протокол согласования стоимости суточного рациона молока для работников с особо вредными  условиями труда;

4) Приложение №4 – расчет стоимости услуг;
5) Приложение №5 – техническое задание;
6) Приложение №6– перечень технологического оборудования. 
12. ЮРИДИЧЕСКИЕ АДРЕСА И БАНКОВСКИЕ РЕКВИЗИТЫ СТОРОН



ЗАКАЗЧИК:

ФГУП «РосРАО»

119017, РФ, Москва, ул.Б.Ордынка, дом 24

ИНН 4714004270 КПП 770601001

Филиал «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»

194021, РФ, Санкт-Петербург, 2-й Муринский проспект, д.28

ИНН 4714004270 КПП 780243001

ОКПО 60950311
р/с 40502810755160000002

в Северо-западном банке ОАО «Сбербанк России»
г.Санкт-Петербург

к/сч 30101810500000000653

БИК 044030653

т. (812) 640-47-77

Грузополучатель: Ленинградское отделение филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»

188540, Ленинградская область, г.Сосновый Бор, промзона

ИНН 4714004270 КПП 472645001


ИСПОЛНИТЕЛЬ:

	Заказчик

ФГУП «РосРАО»
	Исполнитель

	Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»
_______________________ / Д.Н. Замаскин /
	

	Приложение №1
к Договору № ________

от   «___» __________2013г.

	Рацион лечебно-профилактического питания                                                                                  для работников с особо вредными условиями труда


┌───────────────────────────┬──────────┬────────────────────────┬─────────┐

│   Наименование продукта   │ Дневная  │ Наименование продукта  │ Дневная │

│                           │ норма в  │                        │ норма в │

│                           │ граммах  │                        │ граммах │

├───────────────────────────┼──────────┼────────────────────────┼─────────┤

│Хлеб ржаной                │   100    │Сметана                 │   10    │

│Мука пшеничная             │    10    │Сыр                     │   10    │

│Мука картофельная          │    1     │Масло сливочное         │   20    │

│Крупа, макароны            │    25    │Масло растительное      │    7    │

│Бобовые                    │    10    │Картофель               │   160   │

│Сахар                      │    17    │Капуста                 │   150   │

│Мясо                       │    70    │Овощи                   │   90    │

│Рыба                       │    20    │Томат-пюре              │    7    │

│Печень                     │    30    │Фрукты свежие           │   130   │

│Яйцо                       │ 3/4 шт.  │Ягоды свежие            │    5    │

│Кефир жирностью            │          │                        │         │

│не менее 3,5%              │   200    │Сухари                  │    5    │

│Молоко, молоко питьевое    │          │                        │         │

│жирностью не менее 2,5%    │    70    │Соль                    │    5    │

│Творог жирностью           │          │                        │         │

│не более 9%                │    40    │Чай                     │   0,4   │

│                                                                         │

│                         Дополнительно выдается:                         │

│                                                                         │

│Витамин C (аскорбиновая    │  150 мг  │                        │         │

│кислота)                   │          │                        │         │

├───────────────────────────┴──────────┴────────────────────────┴─────────┤

│                Химический состав продуктов (округленно)                 │

├──────────────────────────────────────┬──────────────────────────────────┤

│     Химический состав продуктов      │       Содержание в рационе       │

├──────────────────────────────────────┼──────────────────────────────────┤

│Белки, г                              │                59                │

│Жиры, г                               │                51                │

│Углеводы, г                           │               159                │

└──────────────────────────────────────┴──────────────────────────────────┘



Калорийность рациона ЛПП - 1380 ккал.

	Заказчик

ФГУП «РосРАО»
	Исполнитель

	Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»
_______________________ / Д.Н. Замаскин /
	


Приложение №2
к Договору № ________
от   «___» __________2013г.

ПРОТОКОЛ

согласования стоимости суточного рациона лечебно-профилактического питания для работников с особо вредными условиями труда 
Мы, нижеподписавшиеся, от лица Заказчика – Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО» Замаскин Д.Н. и от лица Исполнителя – _________________________________ удостоверяем, что сторонами достигнуто соглашение о стоимости суточного рациона лечебно-профилактического питания для работников с особо вредными условиями труда филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО» в сумме:

__________ (____________________) руб. __ коп., 

кроме того НДС (__%) в размере ___________ (______________) руб. __ коп.

Всего: ______________ (______________) руб. __ коп.

Настоящий протокол является основанием для проведения взаимных расчетов между Заказчиком и Исполнителем. 

	Заказчик

ФГУП «РосРАО»
	Исполнитель

	Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»
_______________________ / Д.Н. Замаскин /
	


Приложение №3

к Договору № ___________

от   «___» __________2013г.
ПРОТОКОЛ

согласования стоимости одного рациона молока для работников с особо вредными условиями труда 
Мы, нижеподписавшиеся, от лица Заказчика – Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО» Замаскин Д.Н. и от лица Исполнителя – _________________________________ удостоверяем, что сторонами достигнуто соглашение о стоимости одного рациона  молока для работников с особо вредными условиями труда филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО» в сумме:

__________ (____________________) руб. __ коп., 

кроме того НДС (__%) в размере ___________ (______________) руб. __ коп.

Всего: ______________ (______________) руб. __ коп.

Настоящий протокол является основанием для проведения взаимных расчетов между Заказчиком и Исполнителем. 

	Заказчик

ФГУП «РосРАО»
	Исполнитель

	Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»
_______________________ / Д.Н. Замаскин /
	


Приложение № 4
к Договору № _______

от   «___» __________2013г.

Расчет стоимости услуг 

   по предоставлению Х  суточных рационов ЛПП 
для работников с особо вредными и вредными условиями труда

	№ п/п
	Наименование затрат
	Сумма ЛПП руб.

	1. 
	Стоимость продуктов 
	

	2. 
	Фонд оплаты труда
	

	3. 
	Единый социальный налог
	

	4. 
	Амортизация основных средств 
	

	5. 
	Материалы и МБП (столовая посуда, производственный инвентарь, приборы,  моющие, дезинфицирующие средства, упаковочные)
	

	6. 
	Расходы на спецодежду, обувь
	

	7. 
	Арендные платежи (оборудование, помещения, прочее имущество)
	

	8. 
	Расходы по содержанию помещений
	

	9. 
	Услуги связи
	

	10. 
	Услуги прачечной
	

	11. 
	Услуги по проверке и обслуживанию технологического, холодильного и прочего оборудования
	

	12. 
	Услуги СЭС по дезинфекции, дезинсекции, вет.свидетельства, забор продуктов на анализы, сертификация
	

	13. 
	Расходы на медосмотры, вакцинацию, медицинское страхование
	

	14. 
	Транспортные услуги
	

	15. 
	Аудиторские услуги
	

	16. 
	Режимное обслуживание
	

	17. 
	Пожарная безопасность
	

	18. 
	Утилизация отходов
	

	19. 
	Прочие расходы (типографские, лицензии, программное обеспечение, нормативно-справочная литература, канцтовары, др.)
	

	20. 
	Итого:
	

	21. 
	Рентабельность
	

	Всего:
	

	Кроме того, НДС 18%
	

	Всего:
	

	Всего по договору:
	

	Заказчик

ФГУП «РосРАО»
	Исполнитель

	Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»
_______________________ / Д.Н. Замаскин /
	


Приложение № 5
к Договору № ______

от   «___» __________2013г.

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
Наименование работ (оказания услуг): Организация и обеспечение лечебно-профилактическим питанием, молоком, витаминизированными продуктами работников, занятых на работах с вредными и особо вредными условиями труда на Ленинградском отделении филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО».

Основание для выполнения работ (оказания услуг): В соответствии со статьей 222 Трудового кодекса Российской Федерации, руководствуясь Приложением № 6 к коллективному договору работников ФГУП «РосРАО» на 2010-2012 г.г., Приказом Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 16.02.2009 г. №46-н «Об утверждении перечня  производств, профессий и должностей, работа в которых дает право на бесплатное получение лечебно-профилактического питания в связи с особо вредными условиями труда, рационов лечебно-профилактического питания, норм бесплатной выдачи витаминных препаратов», а так же Постановлением Правительства Российской Федерации от 13 марта 2008 г. № 168 "О порядке определения норм и условий бесплатной выдачи лечебно-профилактического питания молока или других равноценных пищевых продуктов и осуществления компенсационной выплаты в размере, эквивалентном стоимости молока или других равноценных продуктов".
Смета Ленинградского отделения филиала «Северо-западный территориальный округ» на проведение мероприятий по сбору, переработке, утилизации и хранению РАО и отработанных ИИИ, финансируемых из федерального бюджета на 2013 год, статья 7 "Затраты на охрану труда (включая ЛПП)".
1. Предмет открытого запроса предложений в электронном виде: 
Заключение договора на выполнение работ (оказание услуг) по организации и обеспечению лечебно-профилактическим питанием, молоком, витаминизированными продуктами работников, занятых на работах с вредными и особо вредными условиями труда Ленинградского отделения филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО».

2. Срок выполнения работ (оказания услуг): 

дата начала: – с 01 апреля 2013г.;

дата окончания: –  по 28 февраля 2014 года.

3.  Место выполнения работ (оказания услуг):

Ленинградское отделение филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО» расположено по адресу: Ленинградская область, город Сосновый Бор, промзона, здание № 35 (столовая).

4. Цена выполнения работ (оказания услуг): 
Цена договора включает в себя вознаграждение Исполнителя за надлежащее исполнение всех обязательств по Договору и компенсацию всех его издержек, с учетом НДС, а также все налоги, пошлины, сборы, и другие обязательные платежи.
5.  Объем выполнения работ (оказания услуг):

Период с 01 апреля 2013г. по 28 февраля 2014 года:


- среднее количество рационов ЛПП – 39 050 шт.;

 
- среднее количество рационов молока – 110 шт.
6. Требования к выполняемым работам (оказанию услуг):
6.1. Выдача лечебно-профилактического питания осуществляется в  столовой в виде горячих завтраков (обедов);

6.2. Составление рационов лечебно-профилактического питания должно быть основано на способности различных компонентов оказывать детоксирующий эффект или ослаблять вредное влияние физических факторов, в соответствии с нормами содержания продуктов в горячих завтраках (обедах) (приложение 1);
6.3. Норма бесплатной выдачи молока составляет 0,5 литра жирностью не менее 2,5% за смену (1 рацион молока) в дни фактической занятости на работах с вредными условиями труда.

6.4. Организации общественного питания, где производится изготовление и выдача горячих завтраков (обедов) ЛПП, должны относиться к предприятиям полного технологического цикла и соответствовать действующим нормативным правовым актам в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия;

6.5. Приготовление и выдача рационов ЛПП должна производиться в соответствии с перечнем предусмотренных продуктов, недельным меню-раскладкой на каждый рабочий день и картотекой блюд, утверждаемых в установленном порядке Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. Непосредственный контроль приготовления и выдачи рационов ЛПП возлагается на государственную санитарно-эпидемиологическую службу РФ в г. Сосновый Бор и специалистов по охране труда филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»;

6.6. Приготовление и выдача ЛПП и витаминных препаратов производятся в соответствии с утвержденным рационом №1 ЛПП (Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 16.02.2009 г. №46-н);

6.7. В соответствии с картотекой блюд должны составляться недельные меню - раскладки на каждый день;

6.8. Горячие завтраки (обеды) должны готовить повара, имеющие специальные знания по технологии приготовления профилактического питания и допущенные в установленном порядке к приготовлению лечебных, профилактических и витаминизированных блюд;

6.9. Организация - исполнитель должна  иметь персонал  согласно штатному расписанию, укомплектованному в соответствии с ГОСТ Р 50935-2000, персонал должен иметь все необходимые санитарные, технические, гигиенические сертификаты для обеспечения деятельности по приготовлению и выдаче рационов лечебно-профилактического питания;

6.10. Организация лечебно-профилактического питания должна соответствовать действующим нормативно - правовым документам. Должны выполняться:

-Федеральный закон №52-ФЗ от 30.03.1999г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения».

-Федеральный закон от 02.01.2000г. №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».  

-Постановление Правительства РФ от 15.08.1997г. №1036 «Об утверждении правил оказания услуг общественного питания».

-Постановление Правительства РФ от  13 марта 2008 г. № 168 «О порядке определения норм и условий бесплатной выдачи лечебно-профилактического питания, молока или других равноценных пищевых продуктов и осуществления компенсационной выплаты в размере, эквивалентном стоимости молока или других равноценных пищевых продуктов».

-СанПин 2.3.6.1079-01  «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

-СанПиН 2.3.2.1078-01  «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»

-СанПин 2.3.2 1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»

-СанПин 2.1.3.2630-10  « Санитарно-эпидемиологические требования к организациям осуществляющим медицинскую деятельность»

- Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 16 февраля 2009 г. № 45н «Об утверждении норм и условий бесплатной выдачи работникам, занятым на работах с вредными условиями труда, молока или других равноценных пищевых продуктов, порядка осуществления компенсационной выплаты в размере, эквивалентном стоимости молока или других равноценных пищевых продуктов, и перечня вредных производственных факторов, при воздействии которых в профилактических целях рекомендуется употребление молока или других равноценных пищевых продуктов»

-   Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 16 февраля 2009 г. № 46н «Об утверждении перечня производств, профессий и должностей, работа в которых дает право на бесплатное получение лечебно-профилактического питания в связи с особо вредными условиями труда, рационов лечебно-профилактического питания, норм бесплатной выдачи витаминных препаратов и правил бесплатной выдачи лечебно-профилактического питания»

-  Приказ  Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 22.12.1999 № 99/230 «Методические указания Суточные нормы питания в санаториях, санаториях - профилакториях, санаторных оздоровительных лагерях круглогодичного действия, а также в детских оздоровительных лагерях»

- Приказ  Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 05 августа 2003г. №330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях РФ» 

-  ГОСТ Р 50935-2007  «Услуги общественного питания. Требования к персоналу». 

- ПОТ РМ-011-2000 «Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании», утвержденные Постановлением Министерства труда и социального развития РФ от 24.12.1999 №52.

6.11. Обязательное наличие собственного технологического оборудования, наличие инвентаря и посуды для обеспечения работы предприятия общественного питания в объеме, необходимом для оказания услуг согласно настоящего технического задания.

7. Прочие условия:

· Участник процедуры закупки обязан заключить с Заказчиком договор аренды оборудования, согласно перечню оборудования, указанному в Приложении № 6 проекта договора об оказании услуг, являющегося составной частью Документации.

Приложение:
1. Рацион №1 лечебно-профилактического питания (Приложение №1).
	                      Заказчик

               ФГУП «РосРАО»
	Исполнитель

	Директор филиала «Северо-западный территориальный округ» ФГУП «РосРАО»
_______________________ / Д.Н. Замаскин /
	


Приложение № 6
к Договору № ______

от   «___» __________2013г.
Перечень технологического оборудования, передаваемого в аренду Исполнителю.
	№ п/п
	Наименование
	Кол-во
	Основные технические характеристики

	1.
	Мармит первых блюд ВЕГА 3МЭПС2-11/7Н, комплект (или аналог).
	1
	Габариты: 1 100х700х870мм, Фазность : 1 фаза, Материал: столешница  - нерж. сталь AISI-304, боковинки- краш. оцинковка, Диаметр: 220мм, Мощность электрическая: 4кВт, Напряжение: 220В,  Количество конфорок: 2шт; двухуровневые стеклянные полки с подсветкой и защитным («противокашлевым») стеклянным экраном; Цвет отделки фасада: нержавеющая сталь; Назначение мармита: для первых блюд (конфорки), Направляющие для подносов   выполнены из трубы нерж. сталь AISI-304 с соединением, позволяющим стыковать их в единую монолитную конструкцию без перепадов по высоте; Вес нетто: 65кг.

	2.
	Мармит вторых блюд ВЕГА 3МЭВ-15/7Н, комплект (или аналог).
	1
	Габариты: 1 500х700х870мм, Количество гастроемкостей: 4, Стандартный комплект: Комп гастр. GN1/1 (530х325х150) - 2шт, GN1/2 (325х265х150) - 2шт, GN1/3 (325х175х150)- 3шт., Фазность : 1 фаза, Материал: столешница  - нерж. сталь AISI-304, боковинки- краш. оцинковка, штампованная верхняя панель, препятствующая протеканию жира, воды или других веществ внутрь плиты; Мощность электрическая: 4кВт, Напряжение: 220В,   двухуровневые стеклянные полки с подсветкой и защитным («противокашлевым») стеклянным экраном;  Цвет отделки фасада: нержавеющая сталь, Назначение мармита: для вторых блюд, Направляющие для подносов   выполнены из трубы нерж. сталь AISI-304 с соединением, позволяющим стыковать их в единую монолитную конструкцию без перепадов по высоте; Размер гастроемкостей для оборудования : GN 1/1, Вес нетто: 87кг.

	3.
	Прилавок витрина охлаждаемый, закрытый ВЕГА 3ПВ-15/7Н (или аналог).
	1
	Габариты: 1 500х700х1 695мм, Фазность : 1 фаза, Материал: столешница  - нерж. сталь AISI-304, боковинки- краш. оцинковка, Нижний модуль: инвентарный шкаф с дверками, Мощность электрическая: 0,8кВт, Напряжение: 220В, Цвет отделки фасада: нержавеющая сталь, Вид прилавка: закрытый, Боковые стекла - стеклопакеты из закаленного стекла; Назначение: Прилавок-витрина охлаждаемый для ЛР, Направляющие для подносов   выполнены из трубы нерж. сталь AISI-304 с соединением, позволяющим стыковать их в единую монолитную конструкцию без перепадов по высоте; Вес нетто: 126кг.

	4.
	Плита электрическая ПЭС-4Ш 2004 (или аналог).
	2
	Габариты: 975х815х850мм, Стандартный комплект: противень 3 шт, Дополнительный комплект: противень, Фазность : 3 фазы, Материал: облицовка  - нерж. сталь AISI-304, боковинки- краш металл, Энергоноситель духовки: электричество, Серия: 800, Внутренний размер духового шкафа: 560х480х410мм, Мощность электрическая: 14кВт, Напряжение: 380В, Энергоноситель: электричество, Вид нагревательных элементов: чугун  + нихромовая проволока в керамических бусах, Количество конфорок: 4шт, Тип конфорки: прямоугольная(400*300мм), Наличие духовки: есть, Торсионный механизм открывания дверки духового шкафа обеспечивает легкость открывания дверки, Вес нетто: 180кг.

	5. 
	Плита электрическая ПЭС-4 (или аналог).
	1
	Габариты: 975х815х850мм,  Фазность : 3 фазы, Материал: облицовка  - нерж. сталь AISI-304, боковинки- краш металл, штампованная верхняя панель, препятствующая протеканию жира, воды или других веществ внутрь плиты, Серия: 800, Нижний модуль: инвертарный шкаф без дверок, Мощность электрическая: 10кВт, Напряжение: 380В, Вид нагревательных элементов: чугун  + нихромовая проволока в керамических бусах, Количество конфорок: 4шт, Тип конфорки: прямоугольная (400*300мм), Наличие духовки: нет,  Вес нетто: 95кг.

	6.
	Сковорода электрическая Oils74/10 KBEI (или аналог).
	1
	Габариты: 800х700х860мм, Фазность : 3 фазы, Материал: нерж. сталь, Серия: 700, Мощность электрическая: 10кВт, Напряжение: 400В, Объем чаши: 27л, Материал чаши: нерж. сталь AISI-304, Тип: напольн., Энергоноситель: электричество, Опрокидывание чаши: механическое, Назначение: жарка, Вес нетто: 135кг, Принцип работы: полуавтоматический.

	7.
	Сковорода электрическая

ЭСК-90-0,27-40
	1
	Мощность 9 кВт, объем чаши 40 л. Опрокидывание чаши: механическое, Назначение: жарка. Принцип работы: полуавтоматический.

	8.
	Шкаф жарочный ШЭЖ-923 (или аналог).
	1
	Габариты: 970х850х1 625мм, Стандартный комплект: противень 9 шт, Дополнительный комплект: противень, Фазность : 3 фазы, Внутренний размер духового шкафа: 575*740*300мм, Мощность электрическая: 13кВт, Напряжение: 380В, Тип: напольн., Материал корпуса: нерж. сталь AISI -304, Энергоноситель: электричество, Наличие конвекции : нет, Количество секций: 3, Наличие пароувлажнения: нет, Размер противня/гастроемкости: 529*650*30мм,  Вес нетто: 200кг


Габариты: 847х771х757мм, Мощность электрическая: 10кВт,  Энергоноситель: электричество, Количество уровней: 6, Управление: должен иметь наглядную панель управления с пиктограммами; Концепцию обслуживания с индикацией сообщений открытым текстом;  функцию помощи, сенсорный экран, нажимные клавиши и центральный регулятор  ; Тип увлажнения: бойлер; Измерение и регулировка влажности в рабочей камере должно осуществляться с помощью датчика, фактический показатель влажности в рабочей камере должен отображаться и регулироваться на панели управления; Должен иметь не менее 5 программируемых скоростей вентилятора; Функцию подачи пара, программируемый показатель влажности, для режимов сухого жара и пароконвекции; Пароконвектомат должен иметь температурный зонд, измеряющий температуру не менее чем в  6 точках, а также автоматическую коррекция ошибок при неправильной установке зонда. Температурный зонд должен быть жестко закреплен в аппарате. Пароконвектомат должен иметь вспомогательное позиционирующее устройство для температурного зонда.

	

	10.
	Подставка под конвектомат ПКП-9/7-01Н (или аналог).
	1
	Габариты: 900х700х860мм, Материал: нерж. сталь AISI-304, Материал рабочей поверхности : нерж. сталь AISI-304, Серия оборудования: Профи, Материал каркаса: профиль из нерж. стали  AISI-304, Конструкция: сварная, Назначение: Изделия служат для размещения на них конвектоматов., Вес нетто: 40кг.

	11.
	Универсальный привод УКМ-0,6 
	1
	Габариты: 525х310х305мм, Фазность : 3 фазы, Мощность электрическая: 1,5кВт, Производительность (кг/час): 180кг/час, Напряжение: 380В, Наличие подставки в комплекте: есть, Наличие насадок в комплекте: есть, Насадки: мясорубка, Назначение: разное, Наличие насадки-мясорубка: да, Наличие насадки-овощерезка: да, Наличие насадки-планетарный миксер: нет, Вес нетто: 121кг.

	12.
	Стол охлаждаемый СХ-15/7БН (или аналог).
	1
	Габариты: 1 500х700х880мм, Высота с бортом: 930мм, Фазность: 1 фаза, Компрессор: Danfoss (Дания), Мощность электрическая: 0,36кВт, Напряжение: 220В, Серия оборудования: Профи, Наличие борта: есть, Общий объем: 300л, Количество дверей: 2, Материал: столешница и двери - нерж. сталь AISI-304, Количество полок: 2шт, Наличие замка: нет, Хладогент: R134, Тип охлаждения: Вентилятор,  Температурный режим мин: 2, Температурный режим макс: 10, Вес нетто: 154кг, Размер полки/решетки: GN 1/1мм.

	13.
	Посудомоечная машина В190V (или аналог).
	1
	Габариты: 4 100х980х2050мм, Фазность : 3 фазы, Материал: нерж. сталь, Мощность электрическая: 40кВт, Напряжение: 380В, Тип посудомоечной машины: туннельная, Производительность : 1400-1900 тарелок в час; Вес нетто: 690кг, Принцип работы: автоматический; Модуль сушки: есть;  технология экономии химических средств CSS, позволяющая сократить расход моющего средства до 80%; Днище моечной ванны имеет систему самоочистки; Корпус ванны - нерж. сталь AISI-304 с закругленными углами.

	14.
	Шкаф холодильный «Премьер» Ш с УП1ТУ-0,7М 
	2
	Мощность электрическая: 0,62кВт, общий объем: 700л, температурный режим +1…+10оС  

	15.
	Морозильник ларевого типа

С105Е
	1
	Мощность электрическая: 150 Вт, объем: 100л, температурный режим:  -13…-25оС  

	16.
	Шкаф холодильный ШХ-1,4 
	1
	Габариты: 1 402х854х2 028мм, Фазность : 1 фаза, Мощность электрическая: 0,62кВт, Напряжение: 220В, Материал корпуса: крашенная сталь, Материал камеры: крашенная сталь, Общий объем: 1 400л, Количество дверей: 2, Тип дверей: металл, Количество полок: 8шт, Расположение агрегата: вверху, Наличие замка: есть, Хладогент: R134, Тип охлаждения: Вентилятор, Температурный режим мин: 0, Температурный режим макс: 6, Вес нетто: 230кг.

	17.
	Сплит система овощной холодильной камеры (блоксисма)

RIVA GOLD FSM016Z001
	1
	Среднетемпературная сплит-система Rivacold FSM-016Z001 хлодопроизводительность 1200Вт, температура  -5…+5оС,
Состав: конденсатор (вне камеры), испаритель (внутри камеры)



	18.
	Сплит система мясной холодильной камеры (блоксисма)

RIVA GOLD FSL012Z011
	1
	Низкотемпературная сплит-система Rivacold FSL-012Z011 хлодопроизводительность 1350Вт ,температурный режим  -15…-25оС,
Состав: конденсатор (вне камеры), испаритель (внутри камеры)

	19.
	Очиститель овощей (картофелечистка)
PPN10A
	1
	Максимальная загрузка 10кГ, производительность 300кГ/час, мощность 750 Вт.

	20.
	Овощерезка 

CL25
	1
	Мощность 350 Вт, частота вращения 1500 об/мин, производительность 50-100 кГ/час

	21.
	Кипятильник электрический

КНЭ-50/100
	2
	Мощность 6/9 кВт, производительность 50/100 л/час, 

время нагрева воды до кипения 3мин.

	22.
	Весы платформенные передвижные ВСП 150/20-5
	1
	Пределы взвешивания 400г-150кг, размер грузоприемной платформы 520х420 мм, дисплей светодиодный.

	23.
	Весы электронные настольные МК 3.2-А21
	1
	Пределы взвешивания 0,01-3кг, размер грузоприемной платформы 345х310 мм, дисплей светодиодный.

	24.
	Универсальный привод УКМ-0,8
	1
	Включает в себя:
- приводной механизм
- мясорубка
- механизм для измельчения сухарей и специй)
- рыхлитель (надрезание волокон порционных кусков мяса перед обжариванием)
Подставка в комплект на входит.
Приводной механизм -Кол-во скоростей приводного вала – 1,Частота вращения 1, скорость - 170 об/мин,Габаритные размеры - 540х340х325 мм., Масса - 42 кг.
Мясорубка-Производительность - 180 кг/ч.
Наружний диаметр решеток - 82 мм.
Диаметр отверстий ножевых решеток - 3, 5, 9 мм.,Габаритные размеры - 350х320х375 мм.
Масса - 12,7 кг.
Механизм для измельчения сухарей и специй-
Производительность по сухарям - 15 кг/ч.
Габаритные размеры - 305х220х350 мм.
Масса - 11 кг.
Рыхлитель- Производительность при надрезании (однократное пропускание) - 1500 порций/ч., Габаритные размеры - 375х170х235 мм., Масса - 9,5 кг.

	25.
	Электроводонагреватель "Ariston TI TECH 500 STI"
	1
	Водонагреватель накопительный для напольной установки. Внутренний бак защищен от коррозии эмалью с высоким содержанием титана. Защитный термостат обеспечивает автоматическое выключение при перегреве. Емкость – 500л, мощность – 6 кВт, напряжение – 230/400 В, время нагрева – 4ч 40 мин, номинальное давление – 6,5 бар, максимальное рабочее давление – 7,5 бар, габаритные размеры -1870х560х625 мм, вес – 146 кг
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