Техническое задание на организацию услуг общественного питания, выдачу питьевой воды, спецпитания на объектах ЧАО «СУХА БАЛКА».
1. Услуги на организацию общественного питания.
1.1. Заказчик передает Исполнителю услуг объекты общественного питания (столовую и 3 буфета) с целью организации общественного питания работникам Заказчика /среднее количество питающихся - 550 человек в день/. 
Перечень объектов, передаваемых Исполнителю, приведен в Приложении №1.
1.2. Исполнитель оказывает услуги по проведению протокольных мероприятий (обслуживание банкетов, семинаров, симпозиумов, конференций и иных мероприятий) на основании заявки Заказчика с указанием даты, количества человек и регламента проведения мероприятия.
2. Цена, ассортимент и качество питания на объектах общественного питания.
2.1. Исполнитель обязуется обеспечить на всех объектах общественного питания ежедневное наличие одного комплексного набора    блюд стоимостью не более 30 гривен (примерный перечень указан в Приложении № 4). 

2.2. Исполнитель обязуется обеспечить наличие на объектах общественного питания Заказчика ежедневное меню свободного выбора (примерный перечень указан в Приложении № 5 – наименования блюд Исполнитель может изменить).

2.3.  Исполнитель обязуется обеспечить выполнение требований к ассортиментному перечню ежедневного меню и качеству питания согласно Приложению № 6.

2.4. Исполнитель обязуется ежемесячно предоставлять Заказчику на согласование меню с фиксированными ценами на все объекты общественного питания. Торговая наценка на готовые блюда не должна превышать 80% от себестоимости с учетом норм выхода готовой продукции, а на буфетную продукцию не более 30%.

2.5. Исполнитель обязуется соблюдать государственные стандарты, стандарты отрасли общественного питания, сборников рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания (соблюдение указанных стандартов, в том числе по химическому составу и калорийности блюд).

2.6. Исполнитель обязуется не допускать повторения блюд в ежедневном меню свободного выбора в течение 10 дней, кроме блюд, пользующихся наибольшим спросом у работников Заказчика.

2.7. Ассортиментный минимум полностью должен присутствовать в столовой с начала работы столовой и заканчиваться не ранее чем, за час до окончания работы линии раздачи. 

2.8. Исполнитель обеспечивает ежедневное присутствие в меню диетических блюд, приготовленных согласно рационам лечебно-профилактического питания.

2.9. Исполнитель обязуется представлять, по требованию Заказчика, информацию о качестве используемого сырья, его стоимости, технологическую документацию на приготовляемую продукцию, на выполнение требований по химическому составу (бактериологические исследования). 

2.10. Исполнитель обязуется соблюдать требования Заказчика по соблюдению внутриобъектового и пропускного режима на предприятии, предусмотренные внутренним Положением.

2.11. Исполнитель обязуется соблюдать требования по охране труда и промышленной безопасности, утвержденные Заказчиком.
2.12. В коммерческом задании необходимо предоставить следующую информацию:
        - 3 варианта комплексных обедов (в т.ч. диетический комплекс) с указанием стоимости каждого   блюда;

- размер торговой наценки, применяемой на буфетную продукцию и на готовые блюда; 

        - ориентировочный перечень цен на ассортиментный минимум.
3. Услуги по выдаче питьевой воды и спецпитания (молока).
3.1. Заказчик передает Исполнителю услуг пункты по выдаче молока и питьевой воды с целью организации:

- выдачи по электронным карточкам молока определенным категориям работников Заказчика (среднее количество – 35 920 пакетов в месяц);  

- выдачи по электронным карточкам питьевой воды определенным категориям работников Заказчика и организации сбора пустой тары (среднее количество – 27 760 бутылок в месяц).
Перечень объектов, передаваемых Исполнителю, приведен в Приложении № 2.
3.2. Закупку питьевой воды и спецпитания (молока) осуществляет ЧАО «СУХА БАЛКА», далее Заказчик.
3.3. Выдачу питьевой воды для подземной группы трудящихся осуществляет Исполнитель.
3.3.1. Поставщик осуществляет поставку питьевой воды (дальше воды) на шахты.
3.3.2. Грузчик Исполнителя вместе с поставщиком воды выгружают воду в склад хранения воды.
3.3.3. Кладовщик Заказчика принимает воду и оформляет документы.
3.3.4. Кладовщик Заказчика передает воду актом приема - передачи Исполнителю.
3.3.5. Грузчик Исполнителя ежедневно доставляет воду в пункт выдачи воды.
3.3.6. Буфетчик Исполнителя по предъявлению работником ЧАО карточки на воду, выдает взамен пустой бутылке полную бутылку воды.
3.3.7. Грузчик Исполнителя выносит с пункта выдачи воды пустые бутылки на улицу в специальный контейнер для пустой тары.
3.4. Выдачу спецпитания (молока) для работников, занятых на работах с вредными условиями и особым характером труда осуществляет Исполнитель.
3.4.1. Поставщик поставляет молоко до крыльца АБК шахты им. Фрунзе и буфета №3 (ул. Ватутина,7).
3.4.2. Грузчик Исполнителя доставляет молоко в пункты выдачи молока.

3.4.3. Кладовщик Заказчика и буфетчик Исполнителя осуществляют приемку товара (молока) по количеству и качеству.

3.4.4. Кладовщик Заказчика оформляет документы.
3.4.5. Кладовщик Заказчика передает молоко актом - приема передачи Исполнителю.

3.4.6. Буфетчик Исполнителя по предъявлению работником ЧАО карточки на молоко, выдает молоко. 

4. Персонал.
4.1. Количество необходимого персонала Исполнитель определяет самостоятельно. Перевод 100% персонала, задействованного для организации услуг в настоящее время, необязателен.
5. Недвижимое и движимое имущество.
5.1.  Помещения, в которых расположены объекты общественного питания, пункты выдачи воды и молока передаются Исполнителю с целью организации рабочих мест (бесплатно).

5.1. Оборудование, необходимое для обеспечения технологического процесса по организации общественного питания, выдаче молока и воды передается Исполнителю в аренду согласно Приложению № 3. Перечень оборудования предварительно согласовывается между Исполнителем и Заказчиком. 
5.2. Ориентировочная сумма арендной платы – 3343 грн. (c НДС). Размер арендной платы уточняется после того, как Исполнитель определит перечень оборудования, требуемого для оказания услуги.  
6. Распределение затрат между Исполнителем и Заказчиком

6.1. Исполнитель принимает на себя следующие затраты:

· заработная плата работников, включая начисления;

· обеспечение социальными льготами;

· закупка спецодежды, инвентаря, столовой посуды, вспомогательных и расходных материалов, необходимых для выполнения работ; 
· закупка сырья, используемого для приготовления, и продуктов питания;

· аренда оборудования;

· уборка зданий (включая прилегающую территорию) и помещений, используемых Исполнителем;

· вынос мусора до контейнеров Заказчика;

· техническое обслуживание и ремонт оборудования, используемого Исполнителем по договору аренды;

· обслуживание, лицензирование и модернизация контрольно-кассовых аппаратов;

· соблюдение правил по охране труда и пожарной безопасности (проведение инструктажей, обеспечение зданий огнетушителями и их своевременная заправка);
· обеспечение санитарных норм и правил;

· химчистка, стирка и ремонт спецодежды своего персонала, скатертей, штор;

· страхование деятельности;

· получение лицензий и сертификатов.

6.2. Заказчик принимает на себя следующие затраты:

· техническое обслуживание, ремонт зданий и помещений, используемых Исполнителем    

по договору аренды;

· предоставление рабочих мест по оказанию услуг общественного питания с передачей помещения столовой и буфетов;
· дератизация и дезинсекция зданий и помещений, используемых Исполнителем по               

договору аренды;

· снабжение электроэнергией, газом, горячей и холодной водой;

· отопление, очистка сточных вод, очищение и осушение труб, вентиляции;

· охрана зданий и помещений, используемых Исполнителем по договору аренды и находящихся на территории Заказчика;

· выполнению предписаний пожарного надзора в части контроля общей системы пожарной безопасности зданий, в которых находятся объекты общественного питания;
· земельный налог на объекты недвижимости, в которых находятся объекты

· общественного питания.

7. Контроль за деятельностью Исполнителя.
Представители Заказчика имеют право контролировать производственно-хозяйственную деятельность Исполнителя в следующих направлениях:
7.1. Условия содержания и эксплуатации зданий, помещений, в которых расположены объекты общественного питания.  
7.2. Условия содержания и эксплуатации оборудования, используемого Исполнителем по договору аренды.
7.3. Соблюдение правил техники безопасности.
7.4. Соблюдение правил пожарной безопасности.
7.5. Соблюдение условий и требований Стандарта «Управление подрядными организациями в области ОТ, ПБ, и ООС ЧАО «СУХА БАЛКА».

8. Оценка качества услуг, предоставляемых Исполнителем.
К контрольным функциям относятся:

-
 контроль режима работы объектов;

-
 контроль ассортимента и веса блюд, заявленных в меню;

           -  контроль цен на готовую продукцию;
-
 контроль качества обслуживания;

-
 контроль наличия у персонала медицинских книжек;

-
 контроль наличия качественных удостоверений и сертификатов на продукты питания;
- контроль за соблюдением санитарно-гигиенических условий на объектах общественного питания.
9. Оплата услуг.
9.1. Услуги по организации общественного питания на объектах ЧАО «СУХА БАЛКА» возмещаются Исполнителю за счет торговой наценки. Управленческий платеж по организации общественного питания и выдаче молока и воды от Заказчика не предусмотрен.
9.2. Стоимость услуг по проведению протокольных мероприятий и обслуживанию банкетов, семинаров, конференций и других мероприятий оплачиваются Исполнителю с отсрочкой платежа 30 (тридцать) календарных дней после подписания Акта выполненных работ.
10. Прочие условия.
10.1. Срок действия договора с Исполнителем – 1 год с момента заключения договора.        
В случае предложения Исполнителем инвестиционной программы по модернизации и усовершенствованию качества услуг питания (замена оборудования для приготовления пищи, модернизация линии обслуживания и др.) за счет средств Исполнителя, допускается возможность заключения договора на более длительный период (от 3-х до 5-ти лет). Инвестиционная программа должна быть отражена в коммерческом предложении. 
10.2. В случае отравления некачественными продуктами, поставляемыми или приготовленными Исполнителем, Исполнитель возмещает в полном объеме вред, причиненный здоровью сотрудников Заказчика, в порядке, предусмотренном действующим законодательством. Возмещение вреда и морального ущерба производится, если ненадлежащее качество продуктов питания или напитков подтверждается заключением государственного органа Украины, осуществляющего функции санитарно-эпидемиологического надзора и результатами медицинского обследования пострадавших. Такой случай дает право Заказчику рассматривать вопрос о досрочном расторжении договора.

10.3. Исполнитель должен начать оказание услуг без приостановки текущих работ.

10.4. В коммерческом предложении Исполнитель обязан раскрыть условия предоставления услуг   Заказчику, которые не упомянуты в настоящем документе и которые прямо или косвенно могут повлиять на изменение качества услуг и их стоимости. 

10.5. Исполнитель раскрывает в коммерческом предложении конкурентные преимущества и выгоды от взаимного сотрудничества.
Директор по персоналу и социальным вопросам




В.В. Вищеня
	
	
	
	
	

	Приложение № 1

Перечень объектов общественного питания ЧАО «СУХА БАЛКА»

	
	
	
	

	Наименование
	Кол-во посадочных мест
	График работы
	Режим работы персонала

	Столовая (промплощадка шахты «Юбилейная), площадь -1358,2 м2
	88
	07.00 -16.00 


	Понедельник  – пятница

	Буфет №1 (АБК шахты «Юбилейная»), площадь – 50 м2
	16
	06.30 – 10.30
12.00 – 17.00
21.30 – 23.00


	Понедельник  – пятница

	Буфет №1 
	16
	06.30 – 09.00
	суббота

	Буфет №2 (АБК шахты им. Фрунзе), площадь – 50 м2
	16
	05.30 – 09.30
11.00 – 16.00  
21.00 – 22.00
	Понедельник  – пятница

	Буфет №2
	16
	05.30 – 08.00
	суббота

	Буфет №3, площадь -127,8 м2
	20
	08.00 - 17.00
	Понедельник  – пятница

	
	
	
	


	
	
	
	Приложение № 2

	
	

	
	
	
	

	№ п/п
	Наименование
	График работы
	Режим работы персонала
	

	1
	Молокопункт №1 в Буфете №3 (ул. Ватутина,7)
	06.30 – 11.00

13.30 – 17.00

	Понедельник - пятница
	

	2
	Молокопункт шахты им. Фрунзе
	06.45  -09.00             12.00 - 13.00             13.30 - 16.10             21.45 - 23.15
	понедельник-пятница
	

	3
	Молокопункт шахты им. Фрунзе
	06.45-09.00
	суббота
	

	4
	Пункт по выдаче воды шахты "Юбилейная"
	05.45 - 06.00             06.45 - 07.45          08.45 - 10.00          14.00 - 16.00                         21.45 - 23.15
	Понедельник - воскресенье
	

	5
	Пункт по выдаче воды шахты им. Фрунзе
	05.45 - 06.00             06.45 - 08.00          08.45 - 09.45          14.00 - 16.00                         21.45 - 23.15
	Понедельник - воскресенье
	


Приложение № 4 
Ассортиментный перечень комплексного набора

	№ варианта
	Набор блюд
	Выход, г.

	1
	Овощное блюдо
	100

	
	Первое блюдо (с мясом)
	250/15-25

	
	Второе блюдо (шницели, биточки, котлеты)
	75-100

	
	Гарнир
	150

	
	Хлеб
	60

	
	Чай с сахаром
	200

	2
	Сметана 
	100

	
	Холодное блюдо (салат)
	80-100

	
	Первое блюдо (без мяса)
	250

	
	Второе блюдо из натурального мяса 
	50-75

	
	Гарнир
	150

	
	Хлеб
	60

	3
	Холодное блюдо (салат)
	80-100

	
	Второе блюдо диетическое (мясное)
	50-150

	
	Диетическое блюдо (каши, запеканки, сырники, пудинги)
	120-250

	
	Хлеб
	60

	
	Напиток
	200

	
	Выпечка
	60-100


Приложение №5
Примерный ассортиментный перечень блюд для ежедневного меню свободного выбора

	Наименование блюда
	Ккал
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Выход, г

	САЛАТЫ
	 
	 
	 
	 
	 

	Салат из б/к капусты, моркови и свеклы
	132,025
	1,622
	10,09
	8,865
	1/100

	Салат из моркови с изюмом и сметаной
	105,02
	1,699
	4,118
	15,728
	1/100

	Салат картофельный с сельдью
	240,598
	5,901
	17,782
	15,135
	1/100

	Салат из картоф, кур.мяса, колб. и фасолью
	212,57
	7,608
	13,828
	14,924
	1/100

	СУПЫ 
	 
	 
	 
	 
	 

	Суп овощной с зеленым горошком
	96,998
	2,032
	5,169
	11,259
	1/250

	Бульон курин с филе, яйцом и гренками
	77,748
	7,903
	2,64
	5,025
	1/250/15/20/5

	Суп картофельный с фрикадельками
	176,464
	6,366
	8,547
	19,711
	1/250/18

	Солянка грибная с кур.филе и сметаной
	140,084
	8,077
	7,343
	10,468
	1/250/15/5/5

	ГАРНИРЫ
	 
	 
	 
	 
	 

	Макароны отварные с пассеровкой
	269,163
	6,924
	5,709
	46,329
	1/140/10

	Каша гречневая с маслом
	107,25
	2,275
	5,275
	12,54
	1/150

	Картофель запеченный по-селянски
	252,51
	4,677
	8,426
	41,76
	1/150

	Капуста тушеная с грибами
	207,59
	4,45
	13,587
	17,188
	1/150

	МЯСНОЕ ГОРЯЧЕЕ
	 
	 
	 
	 
	 

	Котлета свино-говяжья
	316,686
	13,161
	24,116
	12,344
	1/75

	Окорочок жареный
	403
	25
	33
	1
	   1/100

	Поджарка из свинины
	408,361
	19,299
	34,995
	4,507
	1/75/25

	Говядина отварная
	165,41
	23,76
	7,416
	0,81
	1/75

	ВЫПЕЧКА
	 
	 
	 
	 
	 

	Бублик с маком
	357,139
	7,817
	8,192
	62,777
	1/100

	Пирожок жаренный с картофелем и печенью
	318,997
	7,391
	14,514
	39,701
	1/100

	Булка с изюмом
	363,403
	7,121
	8,333
	65,135
	1/100

	Котлета, запеченная в тесте
	476,539
	14,899
	30,865
	34,417
	1/50/50

	Хлеб молочный
	116,054
	3,01
	0,585
	24,655
	   1/38 

	НАПИТКИ
	 
	 
	 
	 
	 

	Напиток Каркаде
	60,19
	0,019
	0,001
	15,108
	1/200

	Чай заварной с сахаром
	59,7
	0
	0
	14,985
	1/200

	Компот из сухофруктов
	123,1
	1,68
	4,185
	26,97
	1/200

	Компот из  яблок
	114,32
	0,16
	0,16
	27,896
	1/200

	Сок Садочок /Наш сок/ 
	86
	0
	0
	20,6
	1/200

	Сок Садочок /Наш сок/ томатный
	58
	0
	0
	0
	1/200

	Дополнительные блюда
	 
	 
	 
	 
	 

	Яйцо отварное
	62,8
	5,08
	4,36
	0,28
	   1/40 

	Соус красный основной
	24,487
	0,417
	1,069
	3,382
	   1/50 

	Кетчуп в стиках
	14,62
	0,1
	0
	4
	1/14

	Горчица в стиках
	22
	0,14
	1
	2
	1/14

	Сметана
	206
	2,8
	20
	3,2
	1/100

	Гренки из пшеничного хлеба
	132,267
	3,377
	1,269
	26,808
	   1/10 

	Лимон долька
	1,6
	0,09
	0,01
	0,3
	1/10


Приложение № 6 
Ассортиментный минимум.
	№
	Название группы блюд
	Выход блюд, гр.
	Ассортиментный минимум в рабочие дни 
	Ассортиментный минимум в выходные дни 

	1
	Холодные блюда и закуски*
	75-100
	4
	2

	2
	Первое блюдо*
	250
	4
	1

	3
	Второе горячее блюдо*
	50-150
	4
	2

	4
	Гарниры*
	100-150
	4
	2

	5
	Напиток, мл
	200
	в ассортименте
	в ассортименте

	6
	Выпечка
	50-100
	в ассортименте
	в ассортименте

	7
	Хлебобулочные изделия
	30-50
	в ассортименте
	в ассортименте

	
	
	
	
	

	
	* в том числе диетические блюда
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