[bookmark: _GoBack]Технічне завдання на послуги з організації процесу харчування м. Львів
Предмет пропозиції – надання послуг на території Львівської пивоварні

Надання послуг на період з 01.01.2021 р по 31.12.2022 р
Графік роботи:
З 8:00 до 20:00
Субота, неділя, державні свята, вихідні дні.
К-сть відвідувачів на день в січні, та лютому: 40 -70
З  березня по грудень включно: 100 – 200

[bookmark: _Hlk50096680]Варіанти для ФОП учасників – розглядаємо пакет документів для ФОП 3-ї групи.
1. Вимоги до виконавця: 
1.1. Забезпечити якісне харчування та обслуговування працівників Замовника, у тому числі по плановим та позаплановим заявкам Замовника.
1.2. Забезпечити якість приготування їжі відповідно вимогам технологічних карт «Збірника рецептур блюд та кулінарних рецептів для підприємств громадського харчування».
1.3.Нести відповідальність за дотримання санітарно – гігієнічних норм і правил відповідно до Сан ПIН 42-123-5777-91 всіма працівниками Виконавця.
1.3.1 Знати та виконувати принципи міжнародних стандартів систем управління якістю та безпекою продукції (ISO 9001, FSCC, НАССР, IFS).
1.4. Забезпечити дотримання персоналом Виконавця правил експлуатації обладнання та інвентарю, правил та норм охорони праці, техніки безпеки, протипожежної безпеки.
1.5. Мати обов’язковий медичний допуск персоналу до роботи.
1.6. Забезпечити власними силами та за свій рахунок оформлення і надалі продовження усіх необхідних документів від відповідних органів та організацій для виконання робіт по організації харчування.   
1.7. Кожен день знайомити працівників Замовника з цінами шляхом надання меню для ознайомлення в приміщені їдальні.
1.8. Встановлювати націнку на продукцію, що реалізується, не вище вказаних норм:
- на буфетну продукцію 25 % (за умовою одержання продукції від виробника)
- на виготовлені блюда  0 % 
- кожного дня дотримуватись асортименту страву:
Салати – 5 різних видів,
Перші страви, від 2 до 3 різних видів,
Гарніри, від 4 до 5 різних видів,
Другі страви, м’ясні, або рибні від 5 до 8 різних видів. 
Кондитерські вироби, випічка, або десерти від 3 до 5 різних видів
- для участі у тендері для кожного найменування страв, які вказані у Додатку № 2 (Протокол цін) потрібно надати  калькуляційні картки з номером на посиланням на книгу рецептур.
1.9. За вимогою замовника працювати у вихідні та святкові дні.
1.10.Забезпечити спецодягом персонал Виконавця за власний рахунок.
[bookmark: OLE_LINK1]1.11. За вимогою Замовника надавати такі документи: фінансовий звіт, калькуляційна карта, технологічна карта, закупівельний акт, накладна.
1.12. Забезпечити повний цикл приготування їжі на обладнанні Замовника, в тому числі випічки.
1.13. Використання для приготування харчування лише продуктів з сертифікатами якості та відповідності.
1.14. Забезпечити постійну наявність кисло молочної  продукції , продукції Замовника (Квас Тарас, безалкогольне пиво) та бутильованої мінеральної води та соків, широкий асортимент буфетної продукції. Наявність молока для працівників виробництва (відпуск за талонами). 
1.15. Забезпечити проведення щомісячних акцій «Кухні миру» (самостійне складання меню, оформлення залу, форма для поварів та працівників лінії роздачі ) з націнкою  – 20 %.
1.16. Забезпечити проведення харчування на квартальних зустрічах, проведення за заявками фуршетного обслуговування переговорів та нарад з націнкою 90 % за обслуговування, проведення національних свят (наприклад Новий Рік, Масляниця, Різдво та інші) за окремим розробленим меню.
1.17. Вести правильне списання видаткових накладних згідно цін прибуткових накладних з встановленою націнкою в договорі.
1.18. Забезпечувати сезонні знижки на страви.
1.19.Забезпечити наявність дієтичних страв кожного дня. Реалізація напівфабрикатів власного виробництва для працівників.
1.20. Участь в програмі Замовника для співробітників «Продукція зі знижкою».
1.21. Забезпечити наявність документів, зазначених в додатку № 1.
1.22. Забезпечити перелік вимог, що перелічені у додатку № 3.
1.23 Забезпечити укомплектованість повним штатом кваліфікованого персоналу.
1.24  Забезпечити наявність сніданків з 08:00 у кількості трьох страв.
1.25 Виконавець зобов’язується щомісяця сплачувати орендну плату за обладнання, у розмірі 500,00 грн., з ПДВ 
1.26 Виконавець зобов’язується щомісяця сплачувати орендну плату за приміщення їдальні 150,00 грн.,з ПДВ, площа приміщення 116,26 кв.м.
1.27 Виконавець зобов’язується відшкодувати всі майнові збитки, завдані Замовнику ( в тому числі, понесені в результаті нанесення шкоди здоров’ю робітників підприємства), які є результатом дії або бездіяльності працівників «Виконавця».
Сума збитків підтягає оплаті протягом 10 (десяти) календарних днів з дати направлення відповідної вимоги «Замовника». У випадку несплати в зазначений термін, Замовник має право утримати суму збитків із вартості оплати послуг Виконавця.

2. Виконавець має право:
2.1. Змінювати в односторонньому порядку ціни в меню в сторону зменшення.
2.2. За письмовим погодженням із Замовником змінювати ціни в сторону збільшення тільки у випадку документального підтвердженого (закупівельний акт, накладна, калькуляційна кара) збільшення цін на продукти харчування.
2.3.Додатково вводити: нові страви відпрацьовані згідно норм закладок (калькуляційних карт) та сезонні страви, попередньо узгодивши їх з Замовником.

3. Вартість послуг та умови оплати:

3.1 Вартiсть виконаних робiт визначається сторонами, по факту виконання робiт, що фiксуються в Актах виконаних робiт. Сума акту виконаних робіт формується з двох сум: 
- сума вартості послуг за кількість робочих днів, фіксована вартість одного дня послуг в гривнях , без ПДВ.
- сума компенсації за продукти харчування.
Замовник надає пропозицію вартості послуг у вигляді калькуляції одного робочого дня, з урахування всіх своїх витрат:

	Перелік працівників, та заробітна плата за один робочий день
	грн., в день

	Шеф кухар
	

	Помічник кухаря
	

	Помічник кухаря
	

	Помічник кухаря
	

	Посудомийниця
	

	Кассир
	

	Обліковець
	

	Всього:
	

	 
	 

	Сума податку на зарплату в розмірі 22 % за всіх офіційно влаштованих працівників з розрахунку мінімальної з/п 5000,0 грн.
	

	Податок за Фопа 3 - ї групи 5% 
	

	Сума списаннь на день (не реалізовані продукти)
	

	Харчування своїх працівників на протязі робочого дня
	

	Хімія, та інші витратні матеріали
	

	Спецодяг
	

	Транспортні витрати, паливо.
	

	 
	 

	Всього витрат
	

	Загальна вартість послуг за один робочий день
	

	Потрібно вказати на яке відтермінування платежу за виконані роботи Ви погоджуєтесь 
	45 к.д.
	.

	
	63 к.д.
	

	
	93 к.д.
	

	
	









































Додаток № 1 
до Договору про надання послуг №_______р


Перелік документів, які повинен надати Виконавець для початку роботи:

1. Дозволи на ведення діяльності від державної адміністрації;
2. Наявність сертифікату шеф-кухаря;
3. Наявність інструкцій по охороні праці на робочих місцях і на виконання робіт;
4. Наявність журналу реєстрації інструктажів по охороні праці;
5. Наявність журналу по пожежній безпеці, по якій проводиться інструктаж;
6. Наявність протоколу перевірки про знання інструктора по охороні праці (директора підприємства).
7. Наявність санітарних книжок на усіх працівників. Медичний центр може бути визначений ПрАТ «Карлсберг Україна» 

До початку робіт Виконавець зобов’язується:
1. Розробити калькуляційні і технологічні картки на страви, та на всі решта страв які планує виготовляти для працівників ПрАТ Карлсберг Україна» м.Львів.
2. Набрати штат працівників.


































Додаток № 2 
до Договору про надання послуг № _______р.

Протокол цін

	№
	Назва страви
	вихід
	Ціна (грн.)

	 
	                                           Салати
	 
	 

	1
	Салат Дністер
	100
	

	2
	Оселедець під шубою
	100
	

	3
	Саклат з капустою та олією
	100
	

	4
	Салат з огірків,помідорів та заправк.
	100
	

	5
	Салат Венігрет
	100
	

	6
	Салат Олівє
	100
	

	7
	Салат Овочевий мікс
	100
	

	8
	Салат з помідорами та сметаною
	100
	

	9
	Салат Овочевий
	100
	

	10
	Салат з капусти і огірка
	100
	

	11
	Салат з буряка
	100
	

	12
	Салат вітамін
	100
	

	13
	Салат Домашній
	100
	

	14
	Салат курочка ряба
	100
	

	15
	Салат мізерія
	100
	

	16
	Салат з бурячок з яблуком
	100
	

	17
	Морква по корейськи
	100
	

	18
	Салат з квашеним огірком
	100
	

	19
	Салат з квашеною капустою
	100
	

	20
	Салат "Сен-жермен"
	100
	

	21
	Салат мімоза
	100
	

	22
	Салат з  капусти з майонезом
	100
	

	23
	Салат з  морквою та дом сиром
	100
	

	24
	Салат "шопський"
	100
	

	25
	Салат " Синенький"
	100
	

	26
	Салат "Дамський"
	100
	

	27
	Салат барвистий
	100
	

	28
	Салат з морської капусти та кальмарів
	100
	

	 
	 
	 
	

	 
	                                      Перші страви
	 
	

	1
	Суп гороховий
	250
	

	2
	Суп овочевий
	250
	

	3
	Борщ 
	250
	

	4
	Бульйон
	250
	

	5
	Борщ  зелений
	250
	

	6
	Солянка
	250
	

	7
	Суп  з фрикадельками
	250
	

	8
	Суп рисовий
	250
	

	9
	Росольник
	250
	

	10
	Суп гречаний
	250
	

	11
	Суп з макаронів
	250
	

	12
	Суп лапша грибна
	250
	

	13
	Суп фасолевий
	250
	

	14
	Суп-пюре з шпинату
	250
	

	15
	Суп-пюре овочеве
	250
	

	16
	Суп-пюре грибне
	250
	

	17
	Суп сирний
	250
	

	18
	Окрошка мясна на кефірі
	250
	

	19
	Суп харчо
	250
	

	20
	Капусняк
	250
	

	21
	Суп помідоровий
	250
	

	22
	Борщ галицький
	250
	

	23
	Рибна юшка
	250
	

	 
	 
	 
	

	 
	                                              Гарніри
	 
	

	1
	Картопляне пюре
	200
	

	2
	Каша гречана
	200
	

	3
	Каша ячна
	200
	

	4
	Макарони відварні
	200
	

	5
	Картопля відварна
	200
	

	6
	Капуста тушкована
	200
	

	7
	Овочеве рагу
	200
	

	8
	Картопля смажена
	200
	

	9
	Каша пшенична
	200
	

	10
	Каша кукурудзяна
	200
	

	11
	Різотто
	200
	

	12
	Гречка відварна з грибами
	200
	

	13
	Картопляники з гречкою
	200
	

	14
	Рис з овочами
	200
	

	15
	Овочі тушковані
	200
	

	16
	Овочі рататуй
	200
	

	17
	Овочі карі
	200
	

	18
	Картопля смажена з грибами
	200
	

	19
	Лимонний рис
	200
	

	20
	Макарони з овочами
	200
	

	 
	 
	 
	

	 
	                                          Другі страви (м'ясо)
	 
	

	1
	Котлета домашня
	100
	

	2
	Зрази мясні
	100
	

	3
	Лангет свинний
	100
	

	4
	Биточки по селянсьи
	100
	

	5
	Тефтелі 
	100
	

	6
	Чанахи 
	250
	

	7
	Шніцель
	100
	

	8
	Відбивна по-французьки
	100
	

	9
	Лангет в пиві
	100
	

	10
	Голубці з мясом
	200
	

	11
	Гуляш зі свинини
	70/100
	

	12
	Жарке по-домашньому
	250
	

	13
	Котлета каштан
	100
	

	14
	Крученик "Чорна перлина"
	100
	

	15
	Люля кебаб
	100
	

	16
	Піджарка по-мадярськи
	100
	

	17
	М'ясо по-карпатськи
	100
	

	18
	Біфштекс 
	100
	

	19
	Крученики свинні
	100
	

	20
	Піджарка свинна
	70/100
	

	21
	Свинні ребра з чорносливом
	100
	

	22
	Відбивна свинна
	100
	

	 
	                                       Другі страви (курка)
	 
	

	1
	Відбивна куряча
	100
	

	2
	Відбивна по-польськи
	100
	

	3
	Шашлик з курки
	100
	

	4
	Бедра курячі
	100
	

	5
	Крильця курячі
	100
	

	6
	Печінка куряча смажена 
	100
	

	7
	Котлета куряча
	100
	

	8
	Котлета по-київськи
	100
	

	9
	Курка по-китайськи
	100
	

	10
	Курка по-строганівськи
	100
	

	11
	Тефтелі курячі
	100
	

	12
	Чахохбілі
	250
	

	13
	Відбивна по-празьки
	100
	

	14
	Зрази курячі
	100
	

	15
	Котлета клепарівськи
	100
	

	16
	Курка святкова
	100
	

	17
	Куряче філе відварне
	100
	

	18
	Курячі фрикадельки
	100
	

	19
	Рагу з курки по угорськи
	200
	

	20
	Філе куряче з ананасом
	100
	

	21
	Котлети курячі парові
	100
	

	 
	 
	 
	

	 
	                                        Другі страви (риба)
	 
	

	1
	Котлета рибна
	100
	

	2
	Тефтелі рибна
	100
	

	3
	Биточки рибні
	100
	

	4
	Риба смажена
	100
	

	5
	Риба смажена з овочами
	100
	

	6
	Риба смажена під сиром
	100
	

	7
	Короп смажений
	100
	

	8
	Короп по - дніпровськи
	100/30
	

	9
	Короп в сметанковому соусі
	100/30
	

	10
	Хек смажений (тушка)
	100
	

	11
	Філе хека під сиром
	100
	

	12
	Хек смажений з овочами
	100
	

	13
	Котлета бужок
	100
	

	14
	Риба запечена у яйці
	100
	

	15
	Рибні палички
	100
	

	16
	Риба у горщику
	250
	

	17
	Риба запечена з грибами
	100
	

	18
	Риба тушкована по-мадярськи
	100
	

	19
	Риба по-ірланськи
	100
	

	20
	Риба по-чешськи
	100
	

	 
	 
	 
	

	 
	                                  Мучні/кондитерські вироби
	 
	

	1
	Булка ванільна
	100
	

	2
	Булка з горохом
	100
	

	3
	Булочка з зеленью та яйцем
	100
	

	4
	Булочка з капустою
	100
	

	5
	Булка з маком
	100
	

	6
	Булка з повидлом
	100
	

	7
	Булка з рисом та яйцем
	100
	

	8
	Ватрушка 
	100
	

	9
	Булка канадська
	100
	

	10
	Чізкейк
	100
	

	11
	Торт наполеон
	100
	

	12
	Бісквіт
	100
	

	13
	Перекладанець
	100
	

	14
	Шарлотка
	100
	

	15
	Пляцок яблучний
	100
	

	16
	Торт вишневий
	100
	

	17
	Торт Вишиванка
	100
	

	18
	Рогалик столичний
	100
	

	19
	Кекс
	80
	

	20
	Трубочка з кремом
	80
	





















Додаток № 3
до Договору про надання послуг № ________р

	№ п/п
	Перелік вимог до Виконавця


	
	Назви підрядника, що надає послуги харчування:  _________________________________

	1.
	Відповідність санітарним .нормам і правилам роботи підприємства громадського харчування.

	 
	1.1.
	Окремий сміттєзбірник з ТПВ (хлорування)

	
	1.2.
	Раковини повинні бути забезпечені: милом, дез засобом, миючий засіб для посуду, паперовими рулонами/індивідуальними серветками

	
	1.3.
	Не менше одного разу на тиждень організовувати генеральне прибирання, дезінфекцію проводити щоденно відповідно до графіку.

	
	1.4.
	Інвентар для прибирання складських, побутових приміщень повинен бути роздільним, зберігатися в спеціальних шафах. Відра та матеріали для підлог і туалетів повинні мати спеціальне маркування.

	
	1.5.
	Прибирання та дезінфекція обідніх столів повинно проводитися після кожного приймання їжі згідно графіку.

	
	1.6.
	Використання дошок у відповідності з маркуванням.

	
	1.7.
	Спецодяг для співробітників (кітель/футболка, шапочки, фартухи, рукавиці (конд.), штани, тапочки з негігроскопічних матеріалів із закритим носком та фіксованою п’яткою. поверх.)

	
	1.8.
	Для кожного працівника особиста мед.книжка із вказівкою всіх обстежень

	
	1.9.
	Дотримуватись правил особистої гігієни: чистий та випрасуваний одяг, коротко підстрижені нігті, підіране волосся під ковпак (косинку)

	
	1.10.
	Категорично забороняється: ювелірні прикраси, лак на нігтях, шпильки для волосся, накладні вії.

	2.
	Обов'язкове миття підлог у приміщенні їдальні 1 раз на день, на кухні 3 рази в день із ДЕЗ- Розчином

	3.
	Якісно мити посуд

	4.
	Гарячі обіди повинні бути в наявності або на прохання мають бути розігріти

	5.
	Касир не повинен лічити гроші й стояти на роздачі 

	6.
	Обов'язкова наявність в асортименті блюд для вечірньої зміни (і у вихідні дні)

	7.
	Розширення асортиментів методом додавання сезонних блюд, дієтичних. З переходом на літній період блюда з майонезом по-можливості виводити з асортиментів

	8.
	Розробка й надання нових калькуляційних карток та подання їх на розгляд представникам від компанії замовника. Калькуляційні карти повинні мати  підписи завідуючої та технологом

	9.
	Щоденно обов'язково надавати меню замовникові для перевірки цін. Після цього з підписом представника замовника можна виставляти меню на лінію роздачі

	10.
	Приємна  та привітна  поведінка обслуговуючого персоналу на лінії роздачі

	11.
	Інформувати відповідальну особу від замовника у випадку недопоставки товару. В випадку необхідності -  замінити блюда в меню

	12.
	Письмове повідомлення про підняття цін з додатком закупівельних актів і видаткових накладних з печатками

	13.
	Згідно із проведеним анкетуванням співробітників замовника - обов'язково поліпшити смакові якості перших страв, других, салатів, гарнірів

	14.
	Регулярно переглядати ціни та націнку. Шукати можливість для зниження продажної вартості блюд

	15.
	Мати в наявності ВСІ сертифікати якості та при першій необхідності надавати представникові замовника

	16.
	Кожний працівник Виконавця повинен знати й працювати згідно з інструкціями «Безпека харчових продуктів в їдальні заводу Карлсберг». 

	17
	Постійно мати в наявність ДЭЗ -засоби для підтримки санепид- режиму та мати підтверджувальні документи про їхню закупівлю, а також підтверджувальні документи якості (санітарно-гігієнічний висновок, свідоцтво по реєстрацію МОЗ, сертифікат якості).

	18
	Обов'язкова наявність продукції замовника в холодильниках

	19.
	В меню розписувати склад, інгредієнти, що входять у блюда, а також алергени.

	20.
	Щоденно надавати медсестрі Замовника можливість проводити огляд робітників Виконавця на наявність відкритих поверхонь тіла на наявність гнійних захворювань. Результати заноситься в журнал затвердженої форми

	21.
	Один раз в квартал проводити санітарно-бактеріологічних досджень та надання результатів.

	22.
	Контроль відповідальною особою Замовника цін та встановленої націнки на буфетну продукцію. Введення нових позицій буф.продукції тільки при наданні закупівельних актів, видаткових накладних від підрядника й ведення обліку продажних цін.

	23.
	Звіряти з відповідальною особою Замовника складу і ваги з фактичним виходом страв, а також перевіряти норми закладки.

	24.
	Проводити інвентаризацію основних засобів та ТМЦ  переданого в оренду 1 раз на рік

	25.
	Контроль списання працівниками АГВ спільно з працівниками кухні.



