Техническое задание на услуги питания в Киеве
Завершение тендера 15.08.2018 г.
Вводная информация:
· Сумма годового договора по услугам питания - 5 000 000 грн. (пять миллионов гривен) без НДС;
· Выставление поставщиком актов выполненных работ 1 или 2 раза в месяц (по согласованию). 
· Отсрочка платежа – согласно политики компании. Отчетный период от даты актов выполненных работ и регистрации налоговых накладных (при необходимости) проведенных бухгалтером в системе (программе) заказчика, при условии, что документы будут предоставлены вовремя, без ошибок, подписанные с обоих сторон;
· Количество сотрудников в будние дни - 250-500 чел, в выходные дни – 150 – 250 чел.
· Варианты для ФОП участников – рассматривается пакет документов для ФОП 3-й группы.
· Социальные блюда – цена фиксируется на год (подробнее см.п.2.3.), с возможностью пересмотра раз в квартал, при условии увеличение стоимости ключевых составляющих блюд более 10%.
· Протокольные блюда – цена фиксируется, с возможностью пересмотра не менее, чем 1 раз в квартал. При этом наценка на протокольные блюда не должна превышать 60-80% (в зависимости от сложности технологического процесса приготовления блюд).
· Заказчик оставляет за собой право корректировки стоимости выхода блюда, после проверки технологических и калькуляционных карт, согласно нормативного документа: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Для участия в тендере к коммерческому предложению:
1) Проводится оценка предложения по меню на социальные и протокольные блюда;
2) К предложению в обязательном порядке должны быть поданы калькуляционные и технологические карты с указание % наценки на социальные и протокольные комплексы блюд, указанных во вложении ТЗ. Проверка согласно нормативного документа: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
3) Предоставление сертификатов качества на продукцию. 
4) Возможность посещения других точек контрагента.
5) Обязательное предоставление документов подтверждающих квалификацию поваров и технолога, которые будут работать в столового заказчика: опыт работы, дипломы и т.д.
6) Предоставление участником тендера рекомендаций от других бизнес партнеров с указанием контактного телефона, даты, печати и подписи на официальном бланке предприятия партнера.
7) Начало работы - после подписания договора 
8) [bookmark: _GoBack]Испытательный срок 3 мес.
Мы предлагаем:
1. Возможность пользоваться услугами корпоративной развозки по графику компании.
2. Предоставляем кухонную посуду, столовые приборы.
3. Предоставляем профессиональное тепловое и холодильное оборудование в аренду на минимальных условиях и полностью укомплектованную линию раздачи.
4. В минимальную стоимость аренды помещения включены затраты на воду, электричество, работа вытяжки и др. 
5. Согласование новых блюд, блюд кухни мира с заказчиком.
6. Возможность развития профессионального мастерства поваров учитывая проведения различных корпоративных мероприятий.  
7. Коммуникацию и обратную связь между заказчиком и подрядчиком по услугам питания для координации и улучшения сотрудничества.
8. Услуги дезинсекции и дератизации.
График работы столовой:
Рабочие дни
08:00–09:00 Завтрак (от 250 чел)
09:00–11:00 Работает буфет
11:00–12:30 Обед для сотрудников цехов, лаборатории и склада 
12:30–15:00 Обед для сотрудников офиса (от 300 чел)
15:00–18:00 Работает буфет
18:00–20:00 Технический перерыв
20:00–22:00 Ужин для сотрудников цехов, лаборатории и склада (от 60 чел)
Выходные дни
09:00–11:00 Работает буфет
11:00–12:30 Обед для сотрудников цехов, лаборатории и склада 
12:30–15:00 Обед для сотрудников офиса (от 80 чел)
15:00–20:00 Технический перерыв
20:00–22:00 Ужин для сотрудников цехов, лаборатории и склада (от 60 чел)


Наши требования к поставщику:
1. Предлагаемое штатное расписание работников кухни (с возможностью увеличения штата во время сезонных работ на производстве заказчика):

1.1. Поставщик должен зайти с готовым новым штатом работников (не пере нанимать нынешних или не более 15-20% по согласованию с заказчиком)
1.2. Штат включает:
Пн-Пт:
- мойщица - 2 чел
- кухонный работник (уборщица производственных площадей) – 1 чел
- раздатчица – 2 чел
- администратор столовой\бара со знанием обслуживания и сервировки стола - 1 чел
- салатница – 1 чел
- гарниры, первые блюда - 2 чел
- мучные, кондитерские изделия - 1 чел
- мясные блюда - 3 чел
- технолог столовой с профильным высшим образованием и опытом работы на больших предприятиях, с опытом организации процессов на кухне, управлением персонала, с умением разработки калькуляционных и технологических карт для новых блюд -  1 чел
- бухгалтер\координатор договоров - 1 чел (по усмотрению поставщика)
- кассир - 2 чел
Сб-Вс:
- раздатчица - 1 чел
- повар - 1-2 чел
- кассир - 1 чел
- мойщица – 1 чел

1.3. Требования к сотрудникам - профессиональный коллектив с соответствующим профильным образованием, подтверждающими документами, с официальным оформлением согласно КЗОТ ст.50 глава 4. и опытом работы в общепите.
1.4. Со стороны заказчика будет проходить контроль персонала поставщика:
· отдел экономической безопасности - на предмет официального оформления; 
· медпункт – наличие медкнижки + флюорография;
· медпункт – ведение журнала по ежедневному медицинскому осмотру работников столовой на наличие гнойничковых заболеваний, контроль за соблюдением санитарных норм на кухни (по СанПин 42-123-5777-91) со стороны поставщика;
2. Меню:

2.1. Ежедневное меню включает ассортимент и разновидность: салатов, первых, вторых, мясных, рыбных, мучных, соков, напитков и кондитерских изделий. 
2.2. В обязательном порядке в меню должны быть включены: один социальный и два протокольных комплекса. Ассортимент блюд меняется каждый день на протяжении недели также с учетом сезонности.

2.3.Состав меню:
· Социальные блюда – блюда с минимальной наценкой, согласуются вместе с договором сроком на 1 год. Ежедневно социальный комплекс должен включать: салат, первое, гарнир, мясное/рыбное, при этом цена комплекса не должна превышать 28 грн. Пример комплексного социального обеда во вложении в ТЗ. Также общий список блюд во вложении в ТЗ.
· Протокольные блюда – набор блюд, которые согласуются вместе с договором сроком на 1 год. При этом наценка не должна превышать 60-80% (в зависимости от сложности технологического процесса приготовления блюд) Ежедневно протокольный комплекс должен включать минимум: 2 салата с маслом, 2 салата с майонезом, 2 первого блюда, 2 гарнира, 2 мясного, 1 рыбное, 1 диетическое, приготовленное на пару. Пример комплексного протокольного обеда во вложении в ТЗ. Также общий список блюд во вложении в ТЗ.
· Наценка на новые блюда –согласно трудоемкости процесса с согласованием с заказчиком;
· Буфетная продукция – штучная кондитерская группа товара не собственного производства в широком ассортименте, наценка – 20-40%;
· Кондитерские изделия собственного производства наценка – 80-100%  согласно трудоемкости блюд и по согласованию с заказчиком;
· Молочная группа товара и хлеб с наценкой не выше 30%
· Каждый четверг поставщик подает еженедельные меню на согласование заказчику вместе с калькуляционными карточками, которые включают завтрак, обед и ужин.
· Подача блюд согласно требований температурного режима подачи и хранения.
· Введение минимум 3-5 новых блюд при разработке еженедельного меню от технолога поставщика.
· На все блюда должны быть калькуляционные и технологические карточки с ссылкой на соответствующие нормативно-правовые документы для предприятий общественного питания, предоставляться на проверку и согласование наценки заказчику (по требованию).

3. Уборка:
· Ежедневная уборка помещения кухни, профессионального теплового и холодильного оборудования кухни с соответствующими средствами и обеденного зала (столы, раздача, бар) учитывая график работы столовой;
· Технический перерыв; 
· Генеральная уборка кухни, раздачи, бар– не реже 1 раз в неделю (каждую пятницу), 
4. Требования к работе бара:
· наличие проф.кофемашины, а также оборудования для приготовления свежевыжатых соков (фреш), молочных коктейлей;
· использование заварного кофе не ниже уровня Lavazza Gold; 
· заварной и пакетированный чай;
· кондитерские изделия (4-7 видов ежедневно);
· наличие корицы, бергамот, сиропов, ванильного сахара, сахара под кофе
· наличие бумажных стаканчиков, салфеток, мешалочек;
5. Требования к работе линии раздачи:
· ежедневно в продаже булочки, пирожки в ассортименте (3-5 видов);
· соки в ассортименте: томатный, яблочный и т.д., компот, узвар, лимонад, тархун;
· поддержание ассортимента обеденного меню до 15.00;
· наличие специального молока, которое выдается сотрудникам производства по талонам и молоко по заявкам офиса;
· контроль сотрудников столовой на предмет наличия чистых приборов, разносов, стаканов, салфеток особенно в обеденное время;
6. Необходимая продукция на бар и раздачу:
· йогурты, кефиры: по качеству не ниже чем Галичина, Данон;
· буфетная продукция: печенье, сушка, шоколад, зефир, орешки и т.д.;( по качеству не ниже Рошен, Свиточ)
· вода (по качеству не ниже) : Моршинская, Миргородская, Боржоми, спец вода (для активных людей), соки: мульти витамин, яблочный, томатный – Сандора, Соки Украины;
· фрукты на баре: апельсины, яблоки, киви, грейпфрукт, банан и сезонные;
· Мороженное – по качеству не ниже Рудь 
· Пакетированный чай черный, зеленый; растворимый кофе, маккофе, сахар в стиках
· Утром какао
7. Оборудование и необходимые средства для ежедневной работы и уборки, которое обязан иметь поставщик:
· Использование программного обеспечения заказчика (Compas, Servio). Необходимо наличие у поставщика принтера печати чеков или фискального регистратора;
· Возможность расчета на кассе по карточкам (пропускам) и наличными;
· в случае необходимости поставщик покупает доп. оборудование за свой счет;
· форма для сотрудников столовой – китель, фартух, шапочка (колпак), брюки и др. согласованная с цветовой гаммой заказчика;
· одноразовые перчатки в достаточном количестве;
· специальные моющие средства для пароконвектомата, посудомоечной машины и другого оборудования кухни;
· дез. средства для сотрудников столовой, согласно норм;
· дез. средства для уборки, а также инвентарь швабры, губки, веники, ведра и т.д.;
· салфетки на столах, подставки для соли, перца;

8. Наличие разрешающих документов:
1) Разрешения на ведение деятельности от государственной администрации;
2) Наличие торгового патента;
3) Наличие утвержденного СЭС ассортиментного перечня;
4) Наличие инструкций по охране труда на рабочих местах и на выполнение работ;
5) Наличие журнала регистрации инструктажей по охране труда;
6) Наличие номера инструкции в журнале по пожарной безопасности, по которой проводится инструктаж;
7) Наличие протокола проверки о знаниях инструктора по охране труда (директора предприятия);
8) Наличие санитарных книжек на всех работников. Медицинский центр может быть определен ПрАТ Карлсберг Украина. Проведение анализов на бак посев и осн инфекций (уточнить какие) раз в три месяца в обязательном порядке! 
9) наличие оригиналов сертификатов, дипломов, что свидетельствует о компетентности, профессионализме персонала столовой, наличие рабочих инструкций поваров, кух.рабочих;
10) Наличие товарных накладных и сертификатов на продукты.



9. Договор и инвентаризация:

Договора, заключаемые с заказчиком:
1) на услуги питания
2) на аренду оборудования (цены минимальные) – до 5000 грн/год
3) на аренду помещения (цены минимальные) – до 6000 грн/год
4) на продажу безалкогольной продукции
Поставщик проводит инвентаризацию:
1) ведет учет и контроль посуды и инвентаря, полученного в аренду:
a) ежемесячно проводит инвентаризацию и предоставляет отчет представителю заказчика.
b) ежемесячно проводит списание боя совместно с представителем заказчика.
c) закупка исполнителем необходимого количества посуды 1 раз в три месяца.
d) контроль и учет исполнителем специальной посуды для фуршетов, обслуживания.

10. Сервисное обслуживание, диагностика, ремонт арендованного оборудования заказчика:
1) поставщик осуществляет за свой счет сервисное обслуживание и диагностику арендуемого оборудования. 
2) поставщик проводит ремонт оборудования и закупку деталей суммой до 1500,0 грн. Время обращения в ремонт не должно превышать 2 дня.
3) ремонт свыше 1 500,0 грн проводится по предварительному согласованию с заказчиком за счет заказчика.
4) ремонт сантехники и покупка деталей суммой до 1 500,0 грн проводится за счет поставщика, ремонт сантехники и покупка деталей суммой свыше данной суммы проводится по предварительному согласованию с заказчиком за счет заказчика.

11. Отчетность:
1) Работа с онлайн системой заказчика по заказам буфетной продукции;
2) Подписание отчетных документов согласно заказам по системе (программе) заказчика;
3) Выставление актов выполненных работ 1 раза в месяц. 
4) Предоставление набора калькуляционных и технологических карт по требованию заказчика.

12. Корпоративные мероприятия:
· поставщик проводит 1 раз в месяц тематическое мероприятие/Кухни мира/вводит посезонные блюда/ другие мероприятия по запросу заказчика с созданием и согласованием с заказчиком тематической атмосферы в зале, дополнительной тематической одеждой для раздатчиц и кассира и др.
· квартальные встречи - 1 раз в квартал на 300 чел. с оговоренным фиксированным бюджетом заказчика и тематическим направлением.
· обслуживание делегаций, кофе брейков, обедов для Вип-персон заказчика по заявкам.

13. Этика\сервис:
· сотрудники поставщика должны быть ознакомлены с этикой общения и обслуживанием, в т.ч. высокопоставленных лиц.
· опыт обслуживания и сервировки больших заказов, а также – ежедневной раздачи.

Приклад соціального комплексного меню:

1. Приклад №1:
- Салат з капусти та морква
- Борщ український
- Бедро смажене
- Каша пшенична
- Хліб – 1 шт

2. Приклад №2:
· Вінегрет
· Суп гороховий
· Котлета домашня
· Каша ячнева
· Хліб – 1 шт

Приклад протокольного комплексного меню:

1. Приклад №1
· Буряк з олією
· Борщ зелений
· Філе куряче відварне з овочами
· Гречка відварна
2. Приклад № 2
· Морква по-корейські
· Суп по-ковельські (манка, гриби)
· Печінка ялова смажена з цибулею 
· Рис відварний 
3. Приклад № 3
· Салат із свіжих помідорів та огірків
· Окрошка на кефірі
· Риба тушкована з овочами
· Деруни зі сметаною
4. Приклад №4
· Салат весняний (капуста, помідори, олія)
· Солянка 
· М’ясо по-французькі 
· Картопля відварна














Соціальні та протокольні блюда.
	Сірий колір – соціальні блюда
	
	
	

	Найменування
	Вихід,гр
	Ціна, грн
без ПДВ
	Націнка (%)

	САЛАТИ:
	 
	
	

	Cалат Олів’є
	100
	
	

	Салат із свіжої капусти
	100
	
	

	Вінегрет
	100
	
	

	Салат Дністер
	100
	
	

	Шуба
	100
	
	

	Салат Забава
	100
	
	

	Салат овочевий
	100
	
	

	Салат з червонокачанної капусти та яблук
	100
	
	

	Салат»Асорті»
	100
	
	

	Буряк з олією
	100
	
	

	Салат по селянськи
	100
	
	

	Салат «Морський»
	100
	
	

	Салат з капусти та овочів (помідор)
	100
	
	

	Салат «Нептун»
	100
	
	

	Салат»Гуцулочка»
	100
	
	

	Салат »Сезонний» 
	100
	
	

	Бурячок з яблуком
	100
	
	

	С-т зі свіжої капусти з яйцем 
	125
	
	

	Морква із сметаною і цукром 
	100
	
	

	Морква по-корейські
	100
	
	

	Салат з солоних огірків з луком
	100
	
	

	Салат із зеленої цибулі
	100
	
	

	Салат зі свіжих помідорів
	100
	
	

	Салат зі свіжих помідорів і  огірків
	100
	
	

	Салат зі свіжих помідорів із слад.перцем
	100
	
	

	Салат "Весняний"
	100
	
	

	Салат картопляний з грибами
	100
	
	

	Салат "Столичний" 
	100
	
	

	Салат із редису і огірків
	100
	
	

	Салат "Полонинський"
	100
	
	

	Салат із солоних огірків і квашеної капусти
	100
	
	

	Салат «Южний»
	100
	
	

	Салат "Рубін"
	100
	
	

	Закуска "Полісся"
	100
	
	

	Закуска з печінки з морквою
	100
	
	

	Помідори з часниковою підливою
	100
	
	

	Оселедець із квасолею
	100
	
	

	
	
	
	

	Перші страви
	 
	
	

	Розсольник
	250
	
	

	Бульйон курячий
	250
	
	

	Борщ "Український" з  сметаною
	250
	
	

	Бульйон курячий 
	250
	
	

	Суп гороховий
	250
	
	

	Суп овочевий
	250
	
	

	Борщ зелений
	250
	
	

	Борщ полтавський
	250
	
	

	Капусняк Запорізький
	250
	
	

	Куліш з грибами
	250
	
	

	Суп гречаний
	250
	
	

	Суп рисовий
	250
	
	

	Юшка з курячими потрохами
	250
	
	

	Суп овочевий
	250
	
	

	Суп польовий
	250
	
	

	Суп татарський
	250
	
	

	Юшка полтавська з галушками
	250
	
	

	Юшка  селянська
	250
	
	

	Суп монастирський
	250
	
	

	Суп по ковельські
	250
	
	

	Юшка рибна
	250
	
	

	Суп картопляний з  макаронами
	250
	
	

	Окрошка на кефірі
	250
	
	

	Куліш  пшоняний
	250
	
	

	Суп молочний По- поліському
	250
	
	

	Солянка
	250
	
	

	
	
	
	

	ГАРНІРИ
	 
	
	

	Картопляне пюре
	200
	
	

	Каша  пшенична
	200
	
	

	Каша ячнева
	200
	
	

	Макарони відварні
	200
	
	

	Капуста тушкована
	200
	
	

	Картопля  смажена
	200
	
	

	Картопля по селянськи
	200
	
	

	Картопля по домашньому
	200
	
	

	Картопля запечена в шкірці
	200
	
	

	Картопля тушкована
	200
	
	

	Горохове пюре
	200
	
	

	Рис з овочами
	200
	
	

	Каша гречана
	200
	
	

	Картопля відварна
	200
	
	

	Рагу овочеве
	200
	
	

	Каша пшоняна із чорносливом
	200
	
	

	Рис відварний
	200
	
	

	Каша перлова
	200
	
	

	Буряк відварний
	200
	
	

	Яєчня з помідорами
	120
	
	

	Каша Чумацька з грибами
	200
	
	

	Каша пшоняна
	200
	
	

	Картопля, запечена із сиром
	200
	
	

	Овочі По-карпатськи
	200
	
	

	Квасоля, тушкована  із солодким перцем
	200
	
	

	Оладки з кабачків
	200
	
	

	Деруни зі сметаною
	150
	
	

	Картопляники з  м'ясом 
	220
	
	

	Валянці з сиром
	170
	
	

	
	
	
	

	Рибні страви
	 
	
	

	Котлета рибна  смажена
	100
	
	

	Тюфтеля рибна
	100/30
	
	

	Котлета рибна
	100
	
	

	Тефтелі  рибні
	100
	
	

	Зрази рибні з яйцем
	100
	
	

	Зрази рибні з грибами
	100
	
	

	Котлета білоруська
	100
	
	

	Котлета рибна Слав Яночка
	100
	
	

	Котлета рибна парова
	100
	
	

	Котлета рибна в кунжуті
	100
	
	

	Фрикаделька рибна в сметанковому соусі
	120
	
	

	Риба запечена по тайські
	100
	
	

	Риба смажена тушка
	100
	
	

	Риба  смажена з цибулею
	100
	
	

	Рибні палички
	100
	
	

	Риба смажена в яйці
	100
	
	

	Риба тушкована в маринаді
	100
	
	

	Риба запечена з томатами
	100
	
	

	Риба тушкована з овочами
	100
	
	

	Риба  варена скумбрія
	100
	
	

	Битки із риби
	100
	
	

	Січеники рибні Українські
	100
	
	

	
	
	
	

	Мясні страви
	 
	
	

	Котлета домашня
	100
	
	

	Шніцель
	100
	
	

	Котлета  мелена смажена
	100
	
	

	Тефтелі  з соусом
	130
	
	

	Чехохбили
	100
	
	

	Биток свинячий
	100
	
	

	Біфштекс  мелений
	100
	
	

	Крученик свинячий з грибами
	100
	
	

	Битки по селянськи
	100
	
	

	Биток свинячий Сюрприз
	100
	
	

	Мазурики по-волинськи
	100
	
	

	Ковбаски львівські
	100
	
	

	Битки з печінки
	100
	
	

	Свинина запечена з грибами
	100
	
	

	М'ясо по мисливськи
	100
	
	

	Зрази м’ясні
	100
	
	

	М'ясо по французьки
	100
	
	

	Биток свинячий мелений "Театральні"
	100
	
	

	Биток свинячий  мелений "Старовинні"
	100
	
	

	Биток  мелений  "МІНСКИЙ"
	100
	
	

	Биток  мелений  "По-селянськи"
	100
	
	

	Котлета  мелена  парова
	100
	
	

	Биток "Ніжний"
	90
	
	

	Зрази м'ясні  з яйцем,луком
	100
	
	

	Биток  з яйцем
	105
	
	

	Окорочок відварений 
	103
	
	

	Котлета "По-київски" 
	125
	
	

	Яловичина відварена
	50
	
	

	Піджарка зі свінини
	100
	
	

	Свинина відварена
	50
	
	

	Пелюстки
	120
	
	

	Печінка (ялова) смажена з цибулею
	90
	
	

	Биток Хмельницький
	100
	
	

	Яловичина, тушкована в сметані
	75
	
	

	Битки Київські
	100
	
	

	Шніцель "Лісова яблуня"
	100
	
	

	Котлети, фаршировані печінкою
	100
	
	

	
	
	
	

	Страви з курки
	 
	
	

	Биток курячий
	100
	
	

	Котлета куряча смажена
	100
	
	

	Тюфтелі курячі в сметанному соусі
	100
	
	

	Шашлик курячий
	100
	
	

	Філе куряче з ананасами
	100
	
	

	Стегно курине запечене
	100
	
	

	Відбивна куряча смажена
	100
	
	

	Куряче  філе тушковане в соусі
	100
	
	

	Зрази курячі з  грибами
	100
	
	

	Стегно  куряче відварне
	100
	
	

	Філе куряче парове
	100
	
	

	Котлета "МЕТРО"
	100
	
	

	Філе куряче запечене ПО-ФРАНЦУЗСКИ
	100
	
	

	Печінка куряча тушкована зі сметаною
	100
	
	

	Зрази курячі з капустою
	100
	
	

	Крученики з овочами
	100
	
	

	Філе куряче відварене з овочами
	100
	
	

	Філе  куряче "АРОМАТНЕ"
	100
	
	

	Філе  запечене з цибулею під сиром 
	100
	
	

	Філе  куряче запечене з шинкою 
	100
	
	

	Печінка (куряча) смажена з цибулею
	100
	
	

	Крученик курячий з яйцем і цибулею
	100
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Мучні та блюда та десерти
	 
	
	

	Штрудель з яблука
	100
	
	

	Вишневий штрудель
	100
	
	

	ШАРЛОТКА
	100
	
	

	Десерт сирковий
	100
	
	

	Рулет бісквітний
	100
	
	

	Млинці:
	 
	
	

	Млинці з сиром
	150/40
	
	

	Млинці з яблуками
	150/40
	
	

	Млинці з куркою
	150/40
	
	

	Млинці з грибами
	150/40
	
	

	Млинці з м’ясом
	150/40
	
	

	Млинці з яблуками
	140/40
	
	

	Млинці з бананами
	140/40
	
	

	Вареники з сиром
	200/40
	
	

	Вареники з м’ясом
	200/40
	
	

	Котлета в тісті
	100
	
	

	Пиріжки з яблуками
	75
	
	

	Пиріжки з капустою
	75
	
	

	Пиріжки з м’ясом
	75
	
	

	Булочка "Весняна" з повидлом
	100
	
	

	Кільце  з корицею
	75
	
	

	Рулет з   маком
	100
	
	

	Сочник з сиром
	80
	
	

	Романтика
	75
	
	

	Беляш з м'ясом
	100
	
	

	Пиріжок з маком, повидлом
	100
	
	

	Сирники зі сметаною
	150
	
	



