
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
На услуги по обеспечению горячим питанием работников
1. Краткие характеристики оказываемых услуг: 

Изготовление и доставка комплексных обедов.
Состав комплексного обеда:
- Первое блюдо – 300гр 
- Гарнир – 200гр 
- Второе блюдо (мясо или рыба) – 100гр 
- Салат – 150гр 
- Напиток – 200 мл 
- Хлеб – 50гр

Адрес доставки: Ростовская обл. Аксайский р-н, х. Александровка, ул Вишневая 24
Время доставки обедов с 12:30 до 13:00

2. Заказчик: 
ООО «СТЕПЬ-Инвестиции», фактический адрес Ростовская область, Аксайский р-он, х. Александровка, ул. Вишневая 24

3. Потребности в количественном выражении
Максимальная потребность в месяц

	Месяц
	июн.23
	июл.23
	авг.23
	сен.23
	окт.23
	ноя.23
	дек.23
	ИТОГО:

	Кол-во обедов, шт.
	1680
	1680
	1840
	1760
	1680
	1680
	1760
	12080



Поставки по дням недели с 11:30 до 12:00

	День недели
	Количество комплексных обедов

	Понедельник
	Определяется по еженедельным заявкам

	Вторник
	Определяется по еженедельным заявкам

	Среда
	Определяется по еженедельным заявкам

	Четверг
	Определяется по еженедельным заявкам

	Пятница
	Определяется по еженедельным заявкам



Меню блюд должно быть составлено с учетом аллергиков, и других людей, имеющих особенности питания.
Еда должна быть достаточно здоровой, без большого количества комбижиров и «пустых углеводов», а также усилителей вкуса
Калорийность блюд должна быть рассчитана для работников, работающих в производстве.

4. Требования к организации питания
Приготовление комплексных обедов должно осуществляться с соблюдением санитарно-эпидемиологических требований к организации питания населения. Качество предоставляемых Услуг должно соответствовать требованиям нормативных документов, в том числе:
· Федеральному закону от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве безопасности пищевых продуктов»;
· Федеральному закону от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
· СП 2.3.6.1079-01 2.3.6. Организации общественного питания. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. Санитарно-эпидемиологические правила;
· СанПиН 2.3.2.1078-01. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы;
· СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы;
· СанПиН 2.1.4.1074-01. 2.1.4. Питьевая вода и водоснабжение населённых мест. Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества. Гигиенические требования к обеспечению безопасности систем горячего водоснабжения. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы;
· СП 2.2.2.1327-03. 2.2.2. Гигиена труда. Технологические процессы, материалы и оборудование, рабочий инструмент. Гигиенические требования к организации технологических процессов, производственному оборудованию и рабочему инструменту. Санитарно-эпидемиологические правила.
2.2. Наличие у каждого сотрудника организации Медицинских книжек с результатами медицинского обследования и профилактической иммунизации в требуемом объёме, гигиенической аттестации. 

5. Требования к поставщику

Поставщик должен иметь договорные отношения, предметом которых имеются аналогичные услуги как минимум с двумя заказчиками и обслуживанием не менее 100 человек в сутки. 
Обеспечить исключение случаев использования продуктов питания с истекшим сроком годности
Готовность поставщика принять к возврату товар (в случае претензий к качеству блюд)
Варианты связи с менеджерами компании для оперативного решения различных вопросов, в том числе, и форс-мажорных ситуаций 

Контактное лицо со стороны заказчика:
Кочеров Сергей 
Менеджер АХС
ООО «СТЕПЬ-Инвестиции»
Тел.: +7-988-995-74-54; Раб.: 52-55
E-mail: Кочеров Сергей Николаевич <Kocherov.SN@ahstep.ru>
