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РАЗДЕЛ 1. НАИМЕНОВАНИЕ УСЛУГИ

	Организация спецпитания работников ОУ «Хохловское месторождение» АО «Далур»



РАЗДЕЛ 2. ОПИСАНИЕ УСЛУГИ

	Подраздел 2.1 Состав (перечень) оказываемых услуг: организации спецпитания работников Заказчика, обеспечение работников, занятых на работах с особо вредными условиями труда бесплатным по установленным нормам лечебно-профилактическим питанием, Работник Заказчика по предъявлению Абонемента на получение лечебно-профилактического спецпитания (далее Талон на спецпитание) обеспечивается Исполнителем продуктами питания, согласно рациона №1 (Приложение №1 Договора).

	В случае закупки комплексных услуг (например, «клининг» и эксплуатация зданий) необходимо указать перечень услуг входящих в предмет закупки.

	Подраздел 2.2 Описание оказываемых услуг

	Приложение №1 Проекта Договора

	Подраздел 2.3 Объем оказываемых услуг либо доля оказываемых услуг в общем объеме закупки 

	· Стоимость одного  талона (обеда) не более 138.50 рубля без НДС;
· Количество обедов в день – 18 штук;
· Количество дней для оказание услуг спецпитания – 364;
· Количество талонов на год – 6552;
· Цена оказываемых услуг по настоящему Договору составляет не более 907452 (Девятьсот семь тысяч четыреста пятьдесят два ) рубля 00 копеек , без учета НДС. 
· .




РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛУГАМ

	Подраздел 3.1 Общие требования

	Исполнитель определяется в результате проведения конкурсных процедур 

	Подраздел 3.2 Требования к качеству оказываемых услуг

	4.1. Осуществлять предоставление услуг по организации спецпитания в соответствии с требованиями следующих нормативных документов:
· Приказ Министерства здравоохранения и социального развития Российской Федерации от 16 февраля 2009 г. № 46н;
· Приказ Министерства здравоохранения и социального развития Российской Федерации от 16 февраля 2009 г. №45н (в ред. От 19.04.2010г.);
· ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к персоналу  Приказ Росстандарта от 27.12.2007 № 473;
· Федеральный закон от 02.01.2000 г. 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
· Правила оказания услуг общественного питания, утв. постановлением Правительства Российской Федерации от 15.08.1997 г. № 1036. с изменениями и дополнениями:
· ПОТ РМ-011-2000 Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании, утвержденные постановлением Минтруда Российской Федерации от 24.12.1999 № 52;
· СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного о питании, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья, с изменениями и дополнениями:
· СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.


	Подраздел 3.3 Требования к гарантийным обязательствам оказываемых услуг

	Требования к гарантийным обязательствам на оказываемые услуги, сроки и размеры обеспечения (в случае наличия) и т.п.

	Подраздел 3.4 Требования к конфиденциальности 

	Требования о конфиденциальности (в случае наличия). Для заказчиков первой группы требования о конфиденциальности не должны противоречить требованиям статьи 4 Федерального закона Российской Федерации от 18.07.2011 № 223-ФЗ «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц» и нормативным актам правительства Российской Федерации, выпущенным в развитие Федерального закона 223-ФЗ от 18.07.2011

	Подраздел 3.5 Требования к безопасности оказания услуг и безопасности результата оказанных услуг 

	3.5.1. Наличие действующего договора на производственный контроль за  соблюдением действующего санитарного законодательства.
3.5.2. Наличие действующего договора на проведение работ по дератизации и дезинсекции помещений.
3.5.3. Иметь «Ассортиментный перечень блюд и кулинарных изделий», утвержденный в установленном порядке.


	Подраздел 3.6 Требования по обучению персонала заказчика

	3.6.1. Иметь основной производственный персонал, обеспечивающий предоставление услуг в необходимом количестве, соответствующей квалификации и имеющие стаж работы:
· заведующий производством - не менее 5 лет:
· повар не ниже 4 разряда - не менее 3 лет.
3.6.2	Предоставлять услуги обученным персоналом в соответствии с требованиями ОТ, ППБ, производственной санитарии с присвоением соответствующей квалификационной группы по электробезопасности. имеющим удостоверения проверки знаний и протоколы проверки знаний.
3.6.3К оказанию услуг, связанных непосредственно с процессом производства продукции общественного питания и обслуживанием потребителей, допускаются работники, прошедшие специальную подготовку, аттестацию и медицинские осмотры в соответствии с обязательными требованиями нормативных документов.
3.6.4Персонал, занятый в организации питания должен обладать знаниями и навыками:
- по обеспечению ассортимента, рецептуры, режимов изготовления, технологию приготовления, требований к качеству, срокам, условиям хранения холодных и горячих блюд и кулинарных изделий, напитков, ведение учета и составления товарных отчетов;
- санитарных требований и правил этикета при сборе посуды со столов;
- способов и правила мойки и сушки посуды, приборов, инвентаря и тары различного назначения;
- правил перемещения продуктов и готовой продукции на производстве;
- правил включения и выключения электрокотлов, электроплит, электрошкафов. электрокипятильников и других видов теплового оборудования;
- безопасных приемов работы при переноске, погрузке, разгрузке, транспортировке грузов.
- в использовании средств пожаротушения и действий при пожаре;
- в использовании индивидуальных защитных средств.

	Подраздел 3.7 Требования к составу технического предложения участника

	3.7.1. Организовать предоставление услуг по организации спецпитания в помещениях здания столовой «Исполнителя» или в здании столовой по договору аренды по адресу: Курганская область,город Шумиха.
3.7.2. На момент подписания договора Участник обязан:
- Иметь возможность в организации питания единовременно не менее чем на 18 человек;
- документально подтвердить возможность организовать предоставление услуг питания единовременно не менее чем на 150 человек в помещениях соответствующих требованиям законодательства, принадлежащих Участнику на праве собственности или праве  договора аренды помещений, расположенных по месту оказания услуг: Курганская область, Далматовский район, с. Уксянское, ЦПП АО «Далур». При организации услуг присутствует возможность предоставления АО «Далур» имеющихся у него помещений в аренду (субаренду) при наличии следующих обстоятельств:
- наличие производственных возможностей предприятия;
- при сдаче в субаренду предприятием получение согласия собственника.
[bookmark: _GoBack]            3.7.3.Наличие действующего договора на производственный контроль за  соблюдением действующего санитарного законодательства.
3.7.4.Наличие действующего договора на проведение работ по дератизации и дезинсекции помещений.
3.7.5.Иметь «Ассортиментный перечень блюд и кулинарных изделий», утвержденный в установленном порядке.

	Подраздел 3.8 Специальные требования

	В случае наличия специальных требований, не относящихся ни к одному разделу Технического задания.



РАЗДЕЛ 4. РЕЗУЛЬТАТ ОКАЗАННЫХ УСЛУГ

	Подраздел 4.1 Описание конечного результата оказанных услуг

	Выполнены требования:
· по обеспечению ассортимента, рецептуры, режимов изготовления, технологию приготовления, требований к качеству, срокам, условиям хранения холодных и горячих блюд и кулинарных изделий, напитков, ведение учета и составления товарных отчетов;
· санитарных требований и правил этикета при сборе посуды со столов;
· способов и правила мойки и сушки посуды, приборов, инвентаря и тары различного назначения;
· правил перемещения продуктов и готовой продукции на производстве;
· правил включения и выключения электрокотлов, электроплит, электрашкафов. электрокипятильников и других видов теплового оборудования;
· безопасных приемов работы при переноске, погрузке, разгрузке, транспортировке грузов.
· в использовании средств пожаротушения и действий при пожаре;
· в использовании индивидуальных защитных средств.


	Подраздел 4.2 Требования по приемке услуг

	4.2.1 Исполнитель предоставляет Заказчику Акты сдачи-приемки предоставленных услуг.
4.2.2Услуги считаются принятыми с момента подписания сторонами акта сдачи-приемки.


	Подраздел 4.3 Требования по передаче Заказчику технических и иных документов (оформление результатов оказанных услуг)

	Требования к документам, на основании которых осуществляется приемка услуг и требования по отчетности



РАЗДЕЛ 5. ТРЕБОВАНИЯ К ТЕХНИЧЕСКОМУ ОБУЧЕНИЮ ПЕРСОНАЛА ЗАКАЗЧИКА

	5.1 Иметь основной производственный персонал, обеспечивающий предоставление услуг в необходимом количестве, соответствующей квалификации и имеющие стаж работы:
· заведующий производством - не менее 5 лет:
· повар не ниже 4 разряда - не менее 3 лет.
- предоставлять услуги обученным персоналом в соответствии с требованиями ОТ, ППБ, производственной санитарии с присвоением соответствующей квалификационной группы по электробезопасности. имеющим удостоверения проверки знаний и протоколы проверки знаний.
- к оказанию услуг, связанных непосредственно с процессом производства продукции общественного питания и обслуживанием потребителей, допускаются работники, прошедшие специальную подготовку, аттестацию и медицинские осмотры в соответствии с обязательными требованиями нормативных документов.



РАЗДЕЛ 6. ПЕРЕЧЕНЬ ПРИНЯТЫХ СОКРАЩЕНИЙ

	№ п/п
	Сокращение
	Расшифровка сокращения

	
	
	



РАЗДЕЛ 7. ПЕРЕЧЕНЬ ПРИЛОЖЕНИЙ

	Номер приложения
	Наименование приложения
	Номер страницы

	
	
	

	
	
	







______________________________    подписи сторон    _____________________________
