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ЧАСТЬ 3 «ТЕХНИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ»

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

1. Общие сведения

Настоящее техническое задание (далее ТЗ) определяет перечень, объем и порядок организации питания сотрудников ОАО «СПб «ИЗОТОП».
Заказчик услуг ОАО «СПб «ИЗОТОП».
Место доставки обедов: г.СПб. Загородный пр., д.13
График поставки обедов: 1 раз в день по рабочим дням  с 11.00 до 12.00 часов
Срок оказания услуг: с 01.01.2013 г. по 31.12.2013 г.

2.  Наименование, характеристика оказываемых услуг

Наименование услуг: организация питания работников.
Количество работников – 80.
Организация питания работников  включает в себя приготовление обедов и доставка их Заказчику в соответствии с ежедневной заявкой Заказчика на количество поставляемых обедов.
В стоимость организации питания работников входит: стоимость обедов, все расходы, связанные с поставкой (транспортные расходы по доставке обедов Заказчику), все налоги и обязательные платежи. Исполнитель обеспечивает  за свой счет и на свой риск надлежащее хранение обедов во время перевозки.
Один обед включает в себя второе блюдо (не менее 150 гр.), гарнир (не менее 150 гр.), салат (не менее 150 гр.), холодный напиток (не менее 200 гр.), хлеб (не менее 50 гр.). 
Недельное меню  составляется Исполнителем в соответствии с ассортиментом блюд и согласовывается с Заказчиком.
Ассортимент блюд должен включать в себя изделия из говядины, свинины, рыбы не менее 3 наименований каждого, не менее 5 наименований гарниров, не менее 10 наименований салатов, не менее 7 наименований холодных напитков, с указанием выхода готовой продукции в граммах.
Каждое блюдо поставляется в одноразовой упаковке с возможностью подогрева в микроволновой печи. Каждый обед включает в себя дополнительно одноразовый стакан, салфетку.

3. Требования к обедам, поставляемым Заказчику

Исполнитель руководствуется (в части организации приготовления обедов и их доставки) санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3.2.1078-01.
Используемые Исполнителем для приготовления пищи продукты питания должны соответствовать требованиям ГОСТов, ТУ, подтверждаться сертификатами, ветеринарно-санитарными свидетельствами.

4. Требования к Исполнителю при оказании услуг

4.1.  Исполнитель должен иметь:
- сертификат соответствия требованиям нормативных документов на оказываемые услуги, в том числе на реализацию кулинарной продукции вне предприятия;
- санитарно-эпидемиологическое заключение на соответствие государственным санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам СаНПиН 2.3.6.1079-01;
- для перевозки обедов охлаждаемые или изотермические транспортные средства, имеющие санитарные паспорта.
 4.2. Исполнитель обязан предоставлять Заказчику:
-ежемесячно копии санитарных паспортов на специально оборудованные транспортные средства для перевозки пищевых продуктов с отметками о проведении очередной дезинфекции;
-не позднее пяти рабочих дней после внесения записей в медицинские книжки об очередном прохождении врачей-специалистов и очередной аттестации по профессиональной гигиенической подготовке водителей (экспедиторов) копии указанных медицинских книжек;
-не позднее 25-го числа последнего месяца каждого квартала копии протоколов лабораторных исследований качества пищевой продукции собственного производства, проведенных в соответствующем квартале: не менее одного протокола на одно блюдо из ассортимента первых, вторых блюд, салатов, выпечки, напитков (в соответствии с ассортиментом по договору);
-еженедельно меню на следующую неделю с обязательной возможностью выбора блюд (не менее 3-х вариантов по каждому виду блюд).
4.3. Исполнитель обязан обеспечить наличие на емкостях с пищевой продукцией маркировочных ярлыков с указанием наименования адреса организации – изготовителя, даты и часа изготовления, условий хранения и сроков годности в соответствии с требованиями п. 9.9 СП 2.3.61079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

5.  Расчеты за оказанные услуги

Расчеты за оказанные услуги осуществляются ежемесячно за фактически оказанные услуги.
Для осуществления расчетов Исполнитель предъявляет Заказчику не позднее 3 числа месяца, следующего за отчетным,  документы:
- счет-фактуру;
- акт предоставления услуг, согласованный между Исполнителем и Заказчиком.

6. Контроль за оказанными услугами

При приемке обедов Заказчик осуществляет контроль за качеством и безопасностью оказываемых Исполнителем услуг, за выполнением Исполнителем обязанностей по соблюдению санитарно-гигиенических требований действующего законодательства.


