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1. Общие сведения
1.1. Наименование закупаемой продукции

ОКПД2 56.29.19.000 Оказание услуг по организации горячего питания на филиале ПАО "РусГидро" – "Зейская ГЭС".


Под услугами по организации питания понимаются поставка, подвоз, хранение продуктов, приготовление и раздача горячей пищи, обслуживание питающихся в соответствии с установленными требованиями.
1.2. Цель использования закупаемой продукции

Обеспечение з-х разовым горячим питанием на территории филиала ПАО "РусГидро" – "Зейская ГЭС"
1.3. Срок оказания услуг:

С даты заключеия договора по 31.12.2027 г.

2. Общие положения

Настоящие Технические требования определяют требования к услугам по организации трехразового горячего  питания (завтрак, обед, ужин) сотрудников численностью до 15 (пятнадцать) человек. Фактическая численность устанавливается по заявке заказчика.

Услуги оказываются в соответствии с требованиями:

-Федерального закона от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»;

-Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;

-Правил оказания услуг общественного питания, утвержденных Постановлением Правительства РФ от 21.09.2020 № 1515;

-СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».

3. Цель оказания услуг

Обеспечение бесперебойного и качественного трехразового питания для поддержания физической работоспособности работнков в условиях повышенных нагрузок.


Услуги оказываются на стационарных объектах (базах, пунктах временной дислокации).

4. Требования к услугам
4.1. Режим питания.
Питание организуется в соответствии с распорядком дня подразделения:
-Завтрак: 07:00 – 08:00;
-Обед: 12:00 – 13:00;
-Ужин: 18:00 – 19:00.
4.2. Место оказания услуг.

Доставка готовых рационов осуществляется по адресу: Амурская область, г. Зея, г.о. город Зея, ул. Магистральная, соор.1.
4.3. Состав и качество рациона.

Рацион должен быть сбалансирован по белкам, жирам и углеводам (БЖУ). Распределение калорийности суточного рациона:
Завтрак — 30–35%;

Обед — 40–45%;

Ужин — 20–30%.

Ежедневное меню должно включать мясные, рыбные, крупяные блюда, свежие овощи/фрукты (при наличии сезонной возможности), хлеб, напитки (чай, кофе, соки/морсы).
Состав завтраков:
-Горячие блюда. Каши (гречневая, рисовая, овсяная, перловая, пшённая), макароны или другие гарниры.

-Мясные или рыбные изделия. Сосиски, котлеты, гуляш, отварное мясо птицы (курица).

-Яйцо. Варёное яйцо или омлет.

-Молочные продукты. Сливочное масло, плавленый или твёрдый сыр.

-Хлеб. Белый и ржаной.

-Напиток. Чай с сахаром, растворимый кофе, какао, молоко или компот из сухофруктов.

-Дополнительные продукты. Возможно добавление хлебобулочных изделия (булочки, печенье, вафли и пр.).
Состав обедов:
-Первое блюдо. Борщ, щи из капусты, рассольник, суп с крупой , уха.

-Второе блюдо. Мясные или рыбные блюда с гарниром. В качестве мяса используют говядину, курицу, свинину. В качестве гарнира могут выступать картофельное пюре, гречка, рис, перловая каша или макароны.

-Овощной салат. Ккапуста, морковь, свёкла, огурцы, помидоры, зелёный горошек.

-Хлеб. Белый и ржаной.

-Напиток. Чай с сахаром, растворимый кофе, какао, молоко или компот из сухофруктов.
Состав ужинов:
-Горячее блюдо. Ммясное или рыбное блюдо с гарниром (каша, картофельное пюре, тушёные овощи). 

-Овощи. Свежие или консервированные овощи (кукуруза, горошек, тушёная капуста), овощное рагу.

-Хлеб.  Белый и ржаной

-Напиток. Чай с сахаром, растворимый кофе, какао, молоко или компот из сухофруктов.

-Дополнительные продукты. Возможно добавление хлебобулочных изделия (булочки, печенье, вафли и пр.).
Масса порций основных блюд должна быть не менее:
-холодных закусок — 100–150 г;

-первых блюд — 250–300 г;

-мясных или рыбных блюд с соусом — 100–120 г;

-гарниров — 180–230 г;

-напитков — 150–200 г.

4.4 Качество и безопасность.

Пища должна соответствовать требованиям государственных стандартов и санитарно-эпидемиологическим правилам.

Продукты должны быть доброкачественными, без признаков порчи.


При организации питания необходимо соблюдать правила хранения и реализации продуктов.

Запрещается использование продуктов, запрещенных к реализации в РФ, а также блюд, требующих длительного времени на приготовление, несовместимых с условиями мобильности.
5. Требования к Исполнителю и персоналу
5.1. Исполнитель обязан:

Иметь необходимую материально-техническую базу (пищеблок, оборудование для доставки/разогрева).


Обеспечить наличие у персонала личных медицинских книжек и своевременное прохождение медицинских осмотров . Соблюдать правила личной гигиены персоналом.


Обеспечить возможность проверки массы (объема) порций по требованию заказчика.

5.2 Исполнитель не вправе:

Без согласия заказчика включать в стоимость услуг дополнительные расходы не согласованные договором.
