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1. ПЕРЕЧЕНЬ ПРИНЯТЫХ СОКРАЩЕНИЙ

	№ п/п
	Сокращение
	Расшифровка сокращения

	1
	Заказчик 
	УФПС Новосибирской области АО « Почта России »

	2
	Исполнитель
	Исполнитель – юридическое  лицо, которое обязуется оказать Услуги Заказчику в соответствии с заключенным договором возмездного оказания Услуг.

	3
	УФПС
	Управление Федеральной Почтовой Связи

	4
	ОСП
	Обособленное Структурное Подразделение

	5
	Новосибирский ЛПЦ
	Новосибирский  Логистический Почтовый  Центр

	6
	ГОСТ
	Государственный стандарт

	7
	Услуга
	Результат (как правило, нематериальный) по меньшей мере одного действия, осуществлённого при взаимодействии Заказчика и Исполнителя


2. НАИМЕНОВАНИЕ УСЛУГИ
2.1. Оказание Услуг по организации питания сотрудников Новосибирского ЛПЦ УФПС Новосибирской области.
2.2. Целью организация питания является обеспечение основного физиологического фактора эффективного функционирования сотрудников предприятия. 
3. ОПИСАНИЕ УСЛУГИ, ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ:
3.1. Комплекс качественных услуг, которые должны быть оказаны:
[bookmark: _GoBack]- Оказание Услуг по организации питания в помещении, предназначенном для столовой и буфета в административном здании Заказчика, с высоким качеством оказания Услуг обслуживания в соответствии с объемом Услуг, установленных Техническим Заданием;
- Организовывать доставку готовых блюд – комплексного обеда самостоятельно, транспортом, имеющим санитарный паспорт;
-  Исполнитель отвечает за вывоз и утилизацию остатков комплексных блюд.
- Своевременное осуществление поставок в столовую продуктов питания;
- Допускать к работе по организации питания лиц, имеющих профессиональную квалификацию. Нести ответственность за своевременным и обязательным прохождением работниками медицинских осмотров, обеспечивать организацию переподготовки персонала по охране труда, по программе гигиенического обучения и прохождение работниками аттестации, обеспечивать проведение обязательных периодических и ежегодных медицинских осмотров работников;
- Обеспечивать сохранность и эксплуатацию предоставляемых для организации питания помещений, оборудования с соблюдением установленных правил и требований санитарной, технологической, пожарной инспекции, обеспечивать безопасную эксплуатацию холодильного, торгово-технологического и другого оборудования;
- При организации горячего питания исполнитель обязан руководствоваться нормативно-правовыми актами Российской Федерации.
3.2. Обязательный минимальный ассортимент блюд для комплексного обеда:
	№
п/п
	Наименование услуги
	Характеристики услуги
	Единицы измерения
	Ориентировочно количество  обедов в сутки

	1.
	Комплексный обед
	· горячее: мясо/курица/рыба и т.д. не менее 2 не более 3 видов на выбор (не менее 120гр./ 120гр./100гр. не более 140 гр./140гр./120гр);
· гарнир, овощные блюда- не менее 2 не более 3 видов на выбор (не менее 120гр. не более 150 гр.);
· Хлеб из муки пшеничной не (менее 60гр не более 70гр);
· Напиток (кофе/чай/компот)
	шт.
	от 150 до 200 – день
от 150 до 200 - ночь


3.3. Условия оказания услуг:
- Соблюдение утвержденных санитарных норм и правил организации питания;
- Отпуск питания производится Исполнителем на территории Заказчика, в помещениях, указанных в Приложении № 1 к Техническому заданию, в соответствии с заявками Заказчика (форма - Приложение № 3 к Техническому Заданию).
- По окончании каждого месяца оказания Услуг в соответствии с количеством исполненных Исполнителем заявок за данный период, Исполнитель направляет Заказчику Акт оказанных Услуг по настоящему Договору;
Услуги должны оказываться в установленное Заказчиком время согласно графика приёма пищи в соответствии с режимом работы объекта, указанному в Приложении № 2 к Техническому Заданию. 
3.4. Температурный режим:
Вторые блюда, гарниры
Отпуск горячих блюд при t не ниже +65 градусов Цельсия.
3.5. Рекомендуемая масса порций блюд (в граммах)
	№ п/п
	Наименование блюд
	Масса порций, гр.

	1.
	Второе горячее блюдо (мясо/курица/рыба и т.д. ) 
	не менее 120 не более 140

	2.
	Гарнир, овощные блюда
	не менее 120 не более 150

	3.
	Хлеб из муки пшеничной
	не менее 60 не более 70


3.6.  Основные требования к упаковке
- Соответствие необходимым санитарно-гигиеническим параметрам;
- Сохранение герметичности;
- Совместимость;
- Эстетичный внешний вид;
- Экологическая безопасность;
- Удобство использования;
Готовые к употреблению пищевые продукты, поставляемые Исполнителем на территорию Заказчика, должны быть упакованы в индивидуальные пищевые контейнеры. Используемые пищевые контейнеры должны соответствовать: ГОСТ 33837-2016 (Упаковка полимерная для пищевой продукции. Общие технические условия); ГОСТ 33781-2016 (Упаковка потребительская из картона, бумаги и комбинированных материалов). 
4. ТРЕБОВАНИЯ К СРОКУ И МЕСТУ ОКАЗАНИЯ УСЛУГ
4.1. Начало оказания Услуг: с даты заключения договора.
4.2. Срок действия Договора: в течение 12 месяцев с даты подписания Договора, до момента выполнения всех обязательств по договору. 
4.3. Место оказания услуг: 630300 Новосибирская область г. Обь, Омский тракт, д.15.
5. ХАРАКТЕРИСТИКИ ОКАЗЫВАЕМЫХ УСЛУГ
5.1. Оказание Услуг по организации питания сотрудников Новосибирского ЛПЦ УФПС Новосибирской области, являющихся предметом настоящей закупки.
5.2. Ожидаемый результат от оказанных Услуг: удовлетворение потребности сотрудников в питании Новосибирского ЛПЦ УФПС Новосибирской области.
6. ТРЕБОВАНИЯ К ПОРЯДКУ ОКАЗАНИЯ УСЛУГ
6.1. Требования к качеству оказываемых Услуг
Услуги по организации питания в помещении, предназначенном для столовой и буфета в административном здании Заказчика руководствуется нормативной документацией:
- Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
- Решение Совета Евразийской Экономической Комиссии от 9 октября 2013 г. N 67 О техническом регламенте таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции";
- Постановление Главного санитарного врача РФ от 14.11.2001 № 36 "О введении в действие Санитарных правил" и др. стандартам, требованиям;
- Федеральный закон от 30.03.1999 г. N 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
- СанПин 2.3.2.1324-03 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов";
- ГОСТ от 22.11.2013 г. N 30524-2013 "Услуги общественного питания. Требования к персоналу";
-  Постановление Правительства РФ от 23.12.2021 N 2425 "Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подлежащей декларированию соответствия, внесении изменений в постановление Правительства Российской Федерации от 31 декабря 2020 г. N 2467 и признании утратившими силу некоторых актов Правительства Российской Федерации";
6.2. Требования к качеству продуктов питания
Пищевые продукты, используемые в приготовлении блюд, должны соответствовать требованиям сборника технологических нормативов «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия;  
- Все поставляемые (используемые при организации питания) пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонных видов сырья (овощи свежие и замороженные, плодоовощные консервы, фруктовые и овощные соки прямого отжима и т.п.), при поставках в столовую должны иметь резерв срока годности (остаточный срок годности не менее 60% от общего срока реализации продукции); 
- При оказании Услуг Исполнитель обеспечивает проведение мероприятий по промышленной безопасности, охране труда, охране окружающей среды, в том числе проведение первичного, вводного и планового инструктажа своих сотрудников.
Исполнитель обязан содержать в чистоте оборудование, предоставляемое в пользование на время действия договора, и после окончания срока действия договора передать его по Акту приема-передачи в исправном состоянии.
7. ТРЕБОВАНИЯ К ГАРАНТИЙНЫМ ОБЯЗАТЕЛЬСТВАМ ОКАЗЫВАЕМЫХ УСЛУГ
7.1. Исполнитель гарантирует соответствие качества оказываемых Услуг условиям настоящего Технического Задания.
7.2. В случае некачественного оказания Услуг Исполнитель за свой счет устраняет выявленные недостатки в сроки, предусмотренные Договором. Исполнитель гарантирует безопасность оказания Услуг и безопасность результатов оказанных Услуг.
7.3. Исполнитель обеспечивает необходимые меры по сохранности переданного от Заказчика имущества и несет ответственность согласно ст. 714 ГК РФ, с момента подписания Договора.
8.  СПЕЦИАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ
Не установлено
9. ПЕРЕЧЕНЬ ПРИЛОЖЕНИЙ
Приложение № 1. Перечень помещений;
Приложение № 2. Перечень услуг и периодичность их оказания;
Приложение № 3. Форма заявки.



Приложение № 1 
к Техническому заданию


Перечень помещений 

	№
	Наименование помещений
	Площадь, кв.м. 

	1
	Раздаточная 
	28,2

	2
	Кухня разогревочная
	52,2

	3
	Моечная кухонной посуды
	4,8













































Приложение № 2 
к Техническому заданию


Перечень услуг и периодичность их оказания


	№ п/ п
	Наименование объекта общественного питания
	График предоставления услуг 

	
	
	обед
	ночной приём пищи
	Периодичность 

	1
	Новосибирский ЛПЦ УФПС Новосибирской области по адресу: г. Обь, Омский тракт, д.15
	12:00-15:00
	23:00-02:00
	ежедневно







































Приложение № 3 
к Техническому заданию 


ФОРМА                                                          
Заявка
№ ____  	  «____» ___________20____г.

На основании Договора на оказание услуг по организации питания сотрудников на объекте Новосибирского ЛПЦ УФПС Новосибирской области от «___» _________ 20__ № _________ Заказчик просит оказать услуги:

	№
п/п
	Наименование услуги 
	Количество,
шт.
	Сроки оказания услуг (Дата и время)

	1
	Организация питания сотрудников на объекте Новосибирского ЛПЦ УФПС Новосибирской области-Стоимость комплексного обеда
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




	ЗАКАЗЧИК:
____________________________
(должность)
____________________________
(подпись, фамилия и инициалы)
___ ____________ 20__ г.




