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Приложение №2 к Договору

ТЕХНИЧЕСКАЯ СПЕЦИФИКАЦИЯ
о закупке способом Открытый тендер
Лот № 

Заказчик: Акционерное общество "ШалкияЦинк ЛТД"
Исполнитель: 

1. Краткое описание ТРУ

	Наименование
	Значение

	Номер строки
	

	Наименование и краткая характеристика
	Приобретение услуг питания


	Дополнительная характеристика
	Выдача питания согласно ведомости/талону

	Количество
	1

	Единица измерения
	услуга

	
Место поставки
	Рудник Шалкия

	Условия поставки
	

	Срок поставки
	До 29.02.2024 (включительно)

	Условия оплаты
	Ежемесячно по факту оказания услуг.



2. Термин и определения используемые в тексте
Питающихся –  посетитель столовой получающий питание (завтрак, обед ужин)
Талон - это абонементы на получение питания в столовой (Может быть заменен на ведомость (список) в котором каждый работник получающий питание расписывается лично)
Второе блюдо с гарниром- это мясные, куринные, рыбные или овощные блюда (котлеты, отбивные, гуляш и др.) с гарниром (картофельное пюре, рис, гречка, макароны, капуста и др.).
АХУ – административно-хозяйственный участок
Субподрядная организация – организации привлекаемые Заказчиком для выполнения тех или иных видов работ 

3. Описание и требуемые функциональные, технические, качественные и эксплуатационные характеристики

Услуги по организации питания (включая лечебно - профилактическое питание (далее - ЛПП)) для АО «ШалкияЦинк ЛТД» (далее – Услуги).

Регион, место оказания Услуг: Кызылординская область, Жанакорганский район, поселок Шалкия, месторождение «Шалкия» (столовая, расположенная в административно-бытовом корпусе на территории месторождения «Шалкия»).

[bookmark: _GoBack]Срок действия договора: с даты подписания договора по 29.02.2024 года (включительно)
Основной целью Услуг является комплексное обслуживание и организация общественного питания сотрудников, работающих на территории месторождения «Шалкия» с учетом решения следующих задач:
· обеспечение своевременной поставки качественных продуктов питания и их должного хранения в соответствии с нормами Санпин;

· обеспечение своевременного и качественного приготовления, раздачи питания (в том числе ЛПП) соответствии с нормами Санпин;

· обеспечение качественного и доброжелательного обслуживания соответствии с нормами Санпин.

1. Объем оказываемых услуг:

	

№
	

Наименование услуг
	
Количество питающихся/талонов        в за 2 месяца

	
1
	
Завтрак
	
2 700

	
2
	
Обед (в том числе ЛПП)
	
3 549

	
3
	
Ужин
	
2 700

	
4
	
Вода 1 литровые
	
1 848

	
5
	
Кефир 200 гр.
	
924




Услуги оказываются на фактическое количество работников в вахту/смену/ месяц 

* Так же Исполнитель должен обеспечить предоставление питания на платной основе для сотрудников, не получающих бесплатное питание и для приезжих гостей.

** Стоимость питания для сотрудников, не получающих бесплатное питание и для приезжих гостей Заказчика с соблюдением требований и норм Технического задания должна составлять:
Каша на завтрак- не более 300 тенге порция
Яйца варенные/жаренные 2 шт- не более 130 тенге порция
Сосиски/колбоса варенные/жаренные 80 гр - не более 130 тенге порция

Первое блюдо – не более 500 тенге порция, не более 250 тенге половины порции;

Второе блюдо с гарниром – не более 800 тенге порция, не более 400 тенге половины порции;  
Салат – не более 150 тенге порция;
Напитки: чай, компот, кисель – не более 35 тенге; 
Кондитерские изделия (печенье, пироженые, пироги, блины и т.д.)– не более 100 тенге;  
Хлеб – не более 30 тенге за 2 куска; 
Фрукты/овощи – не более 120 тенге.
Хлебобулочные изделия (самса, пирожки, биляши и т.д. кроме хлеба) не более 150 тенге. 


Условия оказания услуг:
Помещения и оборудования: Помещения и оборудования необходимые для оказания услуг предоставляются Заказчиком, на безвозмездной основе, под материальную  ответственностью за вверенное помещение и оборудования. Исполнитель после признания победителем тендера, в течении трех рабочих дней обязан заключить договор о материальной ответственности с Заказчиком. Исполнитель должен содержать кухонное оборудование в технически исправном состоянии, за свой счёт производить техническое обслуживание и ремонт кухонного оборудования. Прочее необходимое оборудование и мебель, не входящее в Договор материальной ответственности, приобретается Исполнителем, также Исполнитель самостоятельно своими силами и за свой счет обеспечивает объект питания всем необходимым маркированным инвентарем для обеспечения процесса производства и приготовления пищи на кухне  2.2.Посуда:
Посуда, предоставляемая посетителям, используемая для организации питания, приобретается Исполнителем самостоятельно. 
Исполнитель за свой счетдолжен установить 2 микроволновой печи в общем зале питания для общего пользования.
Исполнитель не должен допускать использование кухонной и столовой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами и механическими повреждениями.
Во время готовки блюд использовать бутилированную воду, использование воды из-под крана не допускается.

2.3. Условия оплаты энергозатрат - Исполнитель берет на себя все затраты за потребленную в ходе                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  оказания услуг электроэнергию, согласно Приложению №4 к Договору «Расчета стоимости энергозатрат».

Расчёт, представленный в Приложении №4 к Договору, является ориентировочным и принят из действительно производимых на момент составления технического задания затрат.

Количество посадочных мест в обеденном зале – 100 мест.

Услуги по питанию должны соответствовать:

Кодексу Республики Казахстан «О здоровье народа и системе здравоохранения».

Закону Республики Казахстан «О безопасности пищевой продукции».

Санитарным правилам «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания», утвержденные приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 17 февраля 2022 года № ҚР ДСМ-16.

Правилам выдачи работникам молока или равноценных пищевых продуктов и (или) специализированных продуктов для диетического (лечебного и профилактического) питания, специальной одежды и других средств индивидуальной защиты, обеспечения их средствами коллективной защиты, санитарно-бытовыми помещениями и устройствами за счет средств работодателя, утвержденные Приказом Министра здравоохранения и социального развития Республики Казахстан от 28 декабря 2015 года №ф 1054.

Нормам выдачи работникам молока или равноценных пищевых продуктов, и (или) специализированных продуктов для диетического (лечебного и профилактического) питания, утвержденным приказом Министра здравоохранения и социального развития Республики Казахстан от 28 декабря 2015 года № 1056 (далее - Нормы).

Нормы должны быть ориентированы на работников, занятых на работах с применением радиоактивных веществ в открытом виде. А также должны соблюдаться Рацион №4, Нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении завтраков лечебно-профилактического питания, примерное семидневное меню-раскладка горячих завтраков лечебно-профилактического питания, предусмотренные вышеуказанными Нормами.

Правилам выдачи, учета и ведения личных медицинских книжек, утвержденных приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 16 ноября 2020 года № ҚР ДСМ-196/2020.

Приказу и.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 15 октября 2020 года № ҚР ДСМ131
/2020 " Об утверждении целевых групп лиц, подлежащих обязательным медицинским осмотрам, а также правил и периодичности их проведения, объема лабораторных и функциональных исследований, медицинских противопоказаний, перечня вредных и (или) опасных производственных факторов,
профессий  и  работ,  при  выполнении  которых  проводятся  предварительные  обязательные  медицинкские осмотры при поступлении на работу и периодические обязательные медицинские осмотры и правил оказания государственной услуги «Прохождение предварительных обязательных медицинских осмотров»

Услуги по организации лечебно-профилактического питания.

Изготавливаемые в процессе оказания Услуг блюда и кулинарные изделия должны отвечать и соответствовать требованиям законодательства Республики Казахстан, в том числе санитарноэпидемиологической безопасности, санитарно-эпидемиологическим правилам, нормам и гигиеническим нормативам, а также иным действующим нормативным документам.

Исполнитель должен обеспечить наличие всех продуктов для обеспечения Рационом №4а (дневная норма в граммах) всего персонала Рудника

	
Хлеб пшеничный
	
100
	
Картофель
	
150

	
Мясо
	
100
	
Сметана
	
20

	
Хлеб ржаной
	
100
	
Овощи
	
25

	
Рыба
	
50
	
Творог
	
110

	
Мука пшеничная
	
15
	
Томат-пюре
	
3

	
Масло сливочное
	
15
	
Яйцо
	
¼ шт

	
Крупа, макароны
	
15
	
Сахар
	
45

	
Молоко (кефир)
	
200
	
Соль
	
5

	
Масло растительное
	
10
	
Чай
	
0,5

	
Фрукты свежие
	
100
	
лимон
	
5



Химический состав и калорийность: белки - 65 г.,
жиры - 45 г., углеводы - 181 г.
Калорийность - 1428 ккал.
Исполнитель должен обеспечить в столовой:
не менее 2 видов первых блюд;
не менее 2 видов вторых блюд;

не менее 3 видов гарнира (овощи, крупа, макаронные изделия);

не менее 2 видов салата и заправки;

свежеиспеченный хлеб (серый, белый);

в достаточном количестве соусы (майонез, кетчупы, сметана, соевый соус, горчица) согласно ассортименту блюд;

не менее 2 видов напитков, один из которых компот из сухофруктов или натуральный фруктовый сок;

чай, кофе, молоко сухое;

свежие фрукты (в обеденное время);

зелень: укроп, петрушка, лук зеленый, листья салата согласно ассортименту блюд на каждый прием пищи (обед и ужин)

салфетки, скатерти, зубочистки и набор для специй.

Исполнитель должен обеспечить питанием сотрудников субподрядной организации Общества.

Оплата услуги за питание субподрядной организациипроизводится на основании заключенного     с                       Исполнителем договора между субподрядной организацией .

Меню субподрядной организации  не должно отличаться от меню Заказчика.

Общая стоимость питания на 1 работника субподрядной организации не должна превышать 500 тенге от стоимости  питания на 1 работника Заказчика.

Для приготовления питания должен быть предусмотрен соответствующий запас продуктов питания с  учетом возможных задержек доставки продуктов питания на 5 (пять) календарных дней.

Исполнитель обеспечивает в помещении столовой Заказчика работников, получающих ЛПП кисломолочными продуктами (жидкими (кефир), творог или сыр), жирность и состав которых соответствует требованиям, указанным в Нормах выдачи работникам молока или равноценных пищевых продуктов, и (или) специализированных продуктов для диетического (лечебного и профилактического) питания, утвержденных приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 28 декабря 2015 года №1056..

Исполнитель должен обеспечить питанием лиц, больных сахарным диабетом, по лечебному рациону питания № 9 в соответствии с требованиями Министерства здравоохранения РК, который должен состоять из:

хлеба пшеничного 150 г, ржаного 250 г.

Первый завтрак (до работы): гречневая каша (40 г крупы, 5 г масла); мясной паштет - 60 г; чай с молоком    на ксилите, хлеб, масло.
Второй завтрак (в обеденный перерыв): творог - 100 г; 1 стакан кефира, хлеб, масло, чай.
Обед (после работы): суп овощной (50 г картофеля, 100 г капусты, 25 г моркови, 20 г томата, 10 г
сметаны, 5 г масла); отварное мясо с картофелем (100 г мяса, 150 г картофеля, 5 г масла); яблоко - 200 г. Ужин: зразы из моркови с творогом (75 г моркови, 50 г творога, 1 яйцо, 10 г сметаны, 8 г манной крупы, 100 г сухарей); рыба отварная с капустой (100 г рыбы, 10 г масла растительного, 150 г капусты), чай, кефир - 1 стакан.
Требования к оказанию Услуг по питанию:

Исполнитель должен предоставить весь комплекс Услуг, необходимый для обеспечения питанием работников в соответствии с требованиями настоящего технического задания.

Обладать необходимым и достаточным количеством квалифицированного персонала (включая подсобных работников, уборщиков помещений и т.д.), в соответствии с требованиями СТ РК 1817-2008
«Общественное питание. Требования к производственному персоналу».

Обеспечить постоянное наличие работников Исполнителя численностью не менее 19 человек на вахту:

- Технолог по питанию- не менее 1 работника (возможна 5 дневный режим работы)
- Мясник обвальщик – не менее 1 работника в вахту
- Старший повар не ниже 5 разряда – не менее 1 работника в вахту
- Повар от 3 разряда – не менее 3 работников в вахту 
- Помощник по кухне – не менее 5 работников в вахту
- Пекарь- не менее 1 работника в вахту 
- Раздатчица – не менее 2 работников в вахту
- Посуда мойщицы- не менее 2 работников в вахту
- Техничка- не менее 1 работника в вахту
- Старший/супервайзер по столовой- не менее 1 работника в вахту 
- Кассир - не менее 1 работника в вахту для произведения оплаты за услуги питания наличным и    безналичным платежом.

Лица, назначаемые в состав суточного наряда для работы в столовой, перед заступлением на дежурство (ежедневно) подвергаются медицинскому осмотру дежурным фельдшером Заказчика 

Услуги должны обеспечивать безопасность производства пищевых продуктов в соответствии с требованиями «Санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания», утвержденных приказом министра здравоохранения Республики Казахстан от 17 февраля 2022 года № ҚР ДСМ-16.

Услуги оказываются семь дней в неделю независимо от праздников и выходных.

Требования к порядку оказания услуг по питанию:

По меню:

Составление перспективного сезонного (лето-осень, зима-весна) двухнедельного меню. Перспективное меню разрабатывается с учетом типа объекта питания, набора помещений и оснащения холодильным и технологическим оборудованием, продолжительности пребывания в организованных коллективах, особенностей питания для различных категорий, норм лечебно-профилактического питания, условий труда, а также национальных традиций и ассортимента отечественной продукции,
производимой  в  регионе.  На  каждое  блюдо  составляется  технологическая  карта  с  описанием   всего процесса приготовления блюда, информации о пищевой ценности блюда и выхода порции блюда в граммах.
В перспективном меню не допускается повторение одноименных блюд, гарниров или кулинарных изделий в течение одного дня и в последующие 2-3 дня. Фактический рацион питания и составление ежедневного меню обеспечивается в соответствии с утвержденным перспективным меню.

Допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие с учетом их пищевой ценности и требованиями, установленными законодательством Республики Казахстан.

Ежедневное составление меню-раскладки, перечень блюд для каждого приема пищи с указанием выхода (веса) блюда в граммах, а также расход продуктов (в весе «брутто») по каждому блюду. При составлении меню-раскладки должны соблюдаться натуральные нормы питания, утвержденные в установленном порядке, набор пищевой продукции, режим питания, массу порций (в нетто) блюд в соответствии с нормативными правовыми актами.

Исполнитель обязан разрабатывать недельное меню и должен согласовать с начальником АХУ рудника не позднее 16.00 часов каждой пятницы. Утверждает недельное меню директор рудника, в отсутствие директора, лицо, заменяющее его по функциональным обязанностям. Исполнитель обязан обеспечить соблюдение еженедельного меню.

Питание должно быть разнообразным, рациональным, сбалансированным по пищевой ценности. Подсчет пищевой ценности (химического состава и энергетической ценности (калорийности) рациона питания осуществляется не реже одного раза в 10 календарных дней.

Качество и калорийность приготавливаемой пищи должны соответствовать санитарным нормам приготовления блюд (общая калорийность суточного рациона должна составлять не менее 3700 ккал).

Ежедневное перед раздачей проведение органолептической оценки качества блюд и кулинарных изделий с внесением записей в журнал по форме согласно Приложению 6 к Санитарным правилам: блюд и кулинарных, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий - по внешнему виду, консистенции, цвету, запаху и вкусу; полуфабрикатов - по внешнему виду, консистенции, цвету и запаху представителями Заказчика и Исполнителя.

Ежедневно поваром на пищеблоке должна составляться суточная проба приготовленных блюд. Суточная проба от приготовленного блюда отбирается стерильными (или прокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными или металлическими крышками. Порционные блюда отбираются в полном объеме, при этом салаты, первые и вторые блюда, гарниры - не менее 200 г. Отобранные суточные пробы сохраняются не менее 48 часов в специальном холодильном оборудовании или в специально отведенном месте холодильного оборудования для хранения готовой пищевой продукции при температуре +2 °C - +6
°C. По истечении 48 часов суточная проба выбрасывается в пищевые отходы. Посуда для хранения суточной пробы обрабатывается кипячением в течение 5 минут.

Исполнитель несет ответственность за соблюдение меню и за размер порций.

Повторяемость блюд в меню не более трех раз в неделю.

Обеспечить наличие контрольных блюд и контрольных весов в свободном доступе для всех желающих работников Товарищества.

Содержание меню должно учитывать разнообразие и колорит национальных блюд.

Обеспечить наличие всего ассортимента меню в достаточном количестве на протяжении всего времени приема пищи (завтрак, обеда, ужин).
Пища приготавливается   непосредственно   для   конкретного   приема   пищи,   не   допускается
приготовление пищи более чем за 3 часа до начала приема пищи. Вся пища, оставшаяся после приема пищи, либо не съеденная или не выбранная на линии раздачи утилизируется в полном объеме. Не допускается раздача пищи, оставшейся с предыдущего сервиса на следующий прием пищи.

Исполнитель несет ответственность за обязательное составление текста меню на неделю на казахском и русском языках и предоставление его на обозрение работников Заказчика.

По режиму безопасности:

Обеспечение безопасности выпускаемой продукции посредством проведения производственного контроля, включая инструментальные и (или) лабораторные исследования.

Наличие программы производственного контроля за безопасностью пищевой продукции, в которой устанавливается объем и периодичность проведения лабораторных исследований, санитарной обработки, дератизации и дезинсекции.

Организация проведения лабораторного контроля за качеством сырья, вспомогательных материалов, готовой продукции и воды на показатели радиационной, химической, микробиологической, токсикологической безопасности, санитарно-эпидемиологического состояния технологических процессов и качества дезинфекции производственных помещений и оборудования (исследование смывов на наличие санитарно-показательной микрофлоры - бактерии группы кишечной палочки, в кондитерских цехах, в кулинарных цехах по производству мясных, овощных полуфабрикатов - исследование смывов на патогенную микрофлору), за соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов производства (микроклимат, воздух рабочей зоны на содержание вредных веществ, шум, вибрация, освещенность, электромагнитное излучение), рационы питания.

Обеспечение прослеживаемости каждой партии производимой пищевой продукции с момента приема в производство пищевых продуктов.

Работники объекта питания и лица, занятые транспортировкой, погрузкой, разгрузкой должны проходить обязательные предварительные при поступлении на работу и периодические медицинские осмотры в соответствии с Приказом и.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 15 октября 2020 года № ҚР ДСМ-131/2020.

Каждый работник объекта питания и лица, занятые транспортировкой, погрузкой, разгрузкой пищевых продуктов должны иметь при себе личную медицинскую книжку согласно форме, утвержденной Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 16 ноября 2020 года № ҚР ДСМ-196/2020, с пройденным медицинским осмотром, гигиеническим обучением и допуском к работе, согласно Правил гигиенического обучения лиц декретированной группы населения, утвержденных Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 16 ноября 2020 года № ҚР ДСМ-195
/2020.

На объекте питания производится ежедневный предсменный осмотр всех работников. Предсменный осмотр производится медицинским персоналом или Ответственным работником объекта питания.

Работники имеющие симптомы болезни желудочно-кишечного тракта, гнойничковых или иных повреждений открытых участков кожи и других инфекционных заболеваний подлежат к отстранению от работы до полного излечения. Ответственный работник объекта питания заполняет форму по отстранению работника, на основании которого производится отстранение.

Не допускать вторичного использования ранее приготовленных продуктов или ингредиентов (например, растительного масла) в процессе приготовления пищи.

В помещениях для приготовления холодных блюд, устанавливать бактерицидные лампы (стационарные или передвижные). Место их установки должно обеспечивать обработку максимально
большой   площади   и   захватывать   пространство   над   производственными   столами.   Обработку бактерицидными лампами проводить по окончанию уборки в конце смены.
Закупка, доставка продовольственного сырья и пищевых продуктов для приготовления пищи до места оказания Услуг должна осуществляться на специализированном автомобильном транспорте, предназначенном для транспортировки продуктов, с соответствующим температурным режимом для сохранения качества, свежести и безопасности продуктов.

Качество продукции должно соответствовать государственным стандартам Республики Казахстан и прилагаемым документам, подтверждающим качество поставленных продуктов.

Обеспечить качественное приготовление блюд в соответствии с технологией приготовления пищи, обеспечивающей её безопасное употребление.

Запрещается использование для приготовления блюд продуктов, содержащих ГМО, а также таких продуктов как маргарин, животные жиры, пальмовое масло, сухое молоко, заменитель молока и т.д.

Не допускается принимать и использовать в производстве пищевую продукцию:

без документов, подтверждающих происхождение, качество и безопасность;

при отсутствии соответствующей маркировки;

с нарушением целостности упаковки и в загрязненной таре;

при несоответствии предоставленной информации и если продукция является фальсифицированной;

при отсутствии условий для соблюдения температурных и влажностных условий хранения;

рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу, непотрошеную птицу, не прошедших ветеринарно- санитарную экспертизу;

яиц из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, яиц с загрязненной скорлупой, с пороками (красюк, туман, кровяное кольцо, большое пятно, миражные), с насечкой, «тек», «бой», утиных и гусиных яиц;

мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, не прошедших ветеринарно- санитарную экспертизу, без клейма;

молоко и молочные продукты из хозяйств, не благополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию;

консервов, имеющих дефекты: бомбаж, хлопуши, подтеки, пробоины и сквозные трещины, деформированных, с признаками микробиологической порчи (плесневение, брожение, ослизнение) и другое;

загнивших, испорченных, с нарушением целостности кожуры овощей и фруктов, озелененный, пророщенный картофель;

повторно замороженных пищевых продуктов и продовольственного сырья;

продукции непромышленного изготовления: герметически упакованных консервированных продуктов, мясных, рыбных, овощных, мучных, кондитерских, кулинарных изделий и полуфабрикатов, кваса, соков, переработанных грибов, лекарственных препаратов;

при отсутствии установленных сроков годности или с истекшими сроками годности;

с явными признаками недоброкачественности, отличные от указанных в технической документации на пищевые продукты признаков;
при несоответствии по показателям безопасности;
крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями;

генетически-модифицированного сырья и/или сырья, содержащего генетически-модифицированные источники, не прошедшие государственную регистрацию;

лекарственные растения, за исключением ароматических (пряных) растений и некоторых других видов растений, разрешенных для применения в пищевом производстве;

не имеющих необходимой информации на потребительской упаковке, этикетках, ярлыках, листах- вкладышах и/или в сопроводительных документах.

Контроль качества и режима хранения продуктов в соответствии с санитарными нормами.

Проведение санитарного дня – специально отведенное время (не менее одного раза в месяц) для проведения генеральной уборки помещений, мойки и дезинфекции оборудования и инвентаря, при необходимости дезинсекции и дератизации помещений.

Гигиена труда.

Работники объекта питания и лица, занятые транспортировкой, погрузкой, разгрузкой пищевых продуктов, водоснабжением соблюдают личную и производственную гигиену, и обязаны: 1) следить за чистотой рук, носить чистую специальную одежду и обувь, при выходе из объекта и перед посещением туалета снимать специальную одежду, мыть руки с мылом перед началом работы и после посещения туалета, а также после каждого перерыва в работе и соприкосновения с загрязненными предметами;

перед началом работы подбирать волосы под колпак или косынку, снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком;

во избежание попадания посторонних предметов в сырье и готовую продукцию не допускать:

а) внос и хранение в производственных помещениях мелких стеклянных и металлических предметов (кроме технологического инвентаря),

б) не застегивать специальную одежду булавками, иголками, в) не хранить в карманах халатов предметы личного обихода.

не входить без специальной одежды в производственные помещения, не надевать на нее верхнюю личную одежду.

Не допускается принимать пищу и курить непосредственно в производственных помещениях, в туалетных комнатах и помещениях, не отведенных для этих целей.

Ежедневно, перед началом рабочей смены, ответственным лицом проводить осмотр открытых поверхностей тела работников на наличие гнойничковых заболеваний, микротравм и обеспечить явку в фельдшерский пункт Заказчика. Лиц с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, а также с заболеваниями и при подозрении на инфекционное заболевание к работе не допускать. Результаты осмотров работников цеха заносить в журнал по форме согласно приложению 11 к Санитарным правилам.

Обеспечивать соблюдение норм гигиены и чистоты для всех сотрудников, связанных с работой с продуктами питания, включая мытье рук перед работой с продуктами питания. В этом случае, необходимо использовать бактерицидное мыло и одноразовые полотенца.

Ответственный работник объекта питания организовывает обучение персонала на ежемесячной  основе (но не менее одного раза за вахту). Все работники должны проходить необходимое систематическое  обучение  по  соблюдению  правил  личной  гигиены  и  по  видам  выполняемых работ. Составляется график и программа проведения плановых тренингов. Ведется учет всех проведенных плановых и внеплановых тренингов.
Требования к Исполнителю Услуг по организации питания:

Исполнитель за счёт собственных средств, собственного обслуживающего персонала, и продуктов питания обеспечивает на руднике «ШалкияЦинк» полную организацию питания для работников рудника АО «ШалкияЦинк ЛТД» и работников Подрядных организаций Заказчика согласно п.2.

При изменении кадрового состава обслуживающего персонала, Исполнитель обязан согласовать с Заказчиком все изменения по кадровым вопросам. Набор нового состава должен производиться с учетом всех норм и требований.

Исполнитель обеспечивает работников столовой специальной одеждой (формой) и обувью (также кольчужными перчатками рубщик мяса) в количестве не менее 3 комплектов на работника, с возможностью ежедневной замены специальной одежды в конце смены или в случае сильного загрязнения/порчи в процессе работы. Форма персонала Исполнителя должна быть единого стандарта и цветовой гаммы. Исполнитель отвечает за надлежащий эстетический и санитарный вид формы своего персонала.

Оборудование, используемое в столовой, должно быть безопасным в эксплуатации. Оно устанавливается, обеспечивая возможность произведения мойки, чистки и дезинфекции со всех сторон.

Периодичность мойки, чистки и дезинфекции определяется из того, как часто используется данное оборудование. График мойки, чистки и дезинфекции оборудования утверждается Ответственным работником объекта питания.

Исполнитель обязан при мойке, чистке посуды, столового инвентаря, кухонных столов и т.д. применять соответствующие моющие и дезинфицирующие средства.

Все помещения, осветительные приборы, остекленные поверхности окон и проемов, оборудование, инвентарь, посуда объекта питания подвергаются уборке (обработке), содержатся в чистоте, исправном состоянии. Потолки, стены и полы всех помещений содержатся без дефектов и признаков поражения плесневыми грибами.

Текущая уборка проводится ежедневно с мойкой и дезинфекцией рабочих поверхностей, используемого инвентаря, столовой посуды и приборов, полов. Генеральная уборка проводится 1 раз в 7 дней с мойкой и дезинфекцией как во время текущей уборки, а также стен, потолков, окон, мебели и пр.

Уборка производственных, вспомогательных, складских и бытовых помещений проводится техническим персоналом, не привлекаемым к процессам изготовления, хранения и реализации пищевой продукции. Уборка рабочих мест в производственных помещениях осуществляется непосредственно  персоналом на своем рабочем месте или лицами, специально закрепленными для этих целей.

Уборка санитарных узлов (туалетов) закрепляется за техническим персоналом, не имеющим контакта с пищевой продукцией и обработкой оборудования, инвентаря и посуды, контактирующих с пищевой продукцией.

Уборка проводится с использованием соответствующей специальной одежды, средств индивидуальной защиты рук (перчаток), предназначенных для уборки, с соблюдением правил личной гигиены. Для уборки помещений выделяется отдельная специальная одежда, используемая по назначению.

Для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, санитарных узлов (туалетов) выделяется отдельный уборочный инвентарь, маркированный любым способом. Уборочный инвентарь хранится в чистом виде, в специально выделенном месте (местах, помещении), максимально приближенном к местам уборки, отдельно от уборочного инвентаря для уборки и дезинфекции
санитарных  узлов  (туалетов),  и  используется  по  назначению.  Инвентарь  для  уборки  и  дезинфекции санитарных узлов (туалетов) хранится в туалетной комнате в специальном шкафу или специально определенном месте отдельно от уборочного инвентаря иных помещений. По окончании уборки, в конце смены, рабочего дня весь уборочный инвентарь обрабатывается с использованием моющих и дезинфицирующих средств.
Исполнитель своими силами и за свой счёт приобретает, осуществляет доставку и выгрузку продуктов питания, необходимых для оказания Услуг.

Исполнитель обеспечивает скорость и эстетичность сервировки столов, слаженную работу сотрудников столовой от раздачи до мытья посуды. Исполнитель обязан постоянно контролировать наличие на столах наборов со свежими специями (перец, соль, уксус, соя), а также салфеток и зубочисток в упаковке.

Блюда из свежей рыбы должны подаваться не менее одного раза в неделю (рыба пресноводная).

Компот из свежих фруктов и/или сухофруктов (в зависимости от сезона) должен подаваться три раза в день (на обед, ужин и ночной обед).

Весь ассортимент кисломолочной продукции должен быть сертифицирован, приобретён у зарегистрированного отечественного производителя, зарекомендованного среди производителей кисломолочной продукции.

Блюда, горячие и холодные напитки Исполнитель обязан готовить из сертифицированной бутилированной питьевой воды, приобретенной самостоятельно и за свой счёт.

Контроль за качеством приготовления пищи и соблюдения норм осуществляется на еженедельной основе комиссией из числа сотрудников рудника.

Блюда, в приготовлении которых используются соусы (холодные закуски, салаты) должны заправляться такими соусами непосредственно перед подачей.

Для раздачи первых блюд, Исполнитель должен использовать необходимое количество стеклянной (фаянсовой, фарфоровой) посуды (объём не менее 300мл.), столовых приборов из нержавеющей стали, в объеме количества ежедневной поставки готовых блюд. Температура поставки блюд должна соответствовать СанПиН для реализации готовой продукции, не ниже 75гр.С.

Для раздачи вторых блюд, Исполнитель должен использовать необходимое количество стеклянной (фаянсовой, фарфоровой) посуды (диаметром 210-280мм.), столовых приборов из нержавеющей стали, в объеме количества ежедневной поставки готовых блюд. Температура поставки блюд должна соответствовать СанПиН для реализации готовой продукции, не ниже 65гр.С.

Для раздачи горячих напитков, Исполнитель должен использовать необходимое количество термостойкой стеклянной (фаянсовой, фарфоровой) посуды с ручкой (объём200-250мл) и столовых приборов из нержавеющей стали, в объеме количества ежедневной поставки готовых блюд. Температура горячих напитков должна соответствовать СанПиН не ниже 75гр.С.

Исполнитель должен обеспечить надлежащее отношение персонала к потребителям Услуг питания.

Исполнитель должен своевременно пополнять:

приборы для специй в размере количества обеденных столов в помещении столовой;

двухслойные бумажные салфетки;

подносы для готовой продукции в размере количества посадочных мест в пункте питания.

Организация питания должна осуществляться Исполнителем в производственных цехах столовой - через линию раздачи, островная раздача по видам блюд и посредством индивидуального обслуживания.о   избежание   попадания   сколов   костей   мясной   продукции   в   приготавливаемые блюда  Исполнитель должен производить разделку мясной продукции методом распила. Рубка мяса строго
запрещена.

Исполнитель готовит на завтрак для работников ночной смены Заказчика дополнительно второе блюдо.

Исполнитель готовит блюда из свежего, свежезамороженного мяса говядины, конины, баранины, мяса птицы (курица, утка, гусь). При этом весь ассортимент продукции должен быть сертифицирован, приобретен у зарегистрированного отечественного производителя. Аналогично: молочная продукция, яйца, колбасные изделия (сосиски). Исполнитель должен поставлять свежие продукты питания, со сроком годности не менее 90% от срока годности, указанного в приемо-сдаточных документах или упаковке, или иных документах от производителя продукции, а также оформленные актом (накладной) и документами, удостоверяющими их качество, безопасность и документами, обеспечивающими их прослеживаемость, происхождение.

Доставка и промежуточное хранение пищевых продуктов должны осуществляться с соблюдением условий и режимов хранения, установленных изготовителями пищевых продуктов, гигиенических требований к условиям хранения пищевых продуктов и правил товарного соседства.

Все сырые овощи и фрукты должны быть тщательно вымыты и обработаны разрешенным, предназначенным для этих целей чистящим средством с водой, далее промыты питьевой/хозяйственно- питьевой водой.

Обработанные полуфабрикаты и готовые к употреблению фрукты и овощи должны иметь маркировку с указанием даты, времени приготовления и срока годности, которая прикрепляется на емкости/сосуды либо поверх пищевой пленки.

Очищенные овощи (в том числе картофель и корнеплоды) хранятся в холодной воде не более двух часов. Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей тепловой кулинарной обработки, подвергаются мытью, выдерживаются в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут, или обрабатываются дезинфицирующими средствами, разрешенными к применению, предназначенными для обработки поверхности пищевой продукции, с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием перед нарезкой.

Для приготовления салата должны использоваться только готовые к употреблению фрукты и овощи, а также остальные ингредиенты. Салаты заправляются непосредственно перед раздачей и по потребности.

Для каждого вида мясных продуктов используется отдельное рабочее место, производственный стол или поверхность, разделочный инвентарь и посуда с соответствующей маркировкой: используется цветной разделочный инвентарь и оборудование и/или наносится соответствующая надпись и контролируется видимость на постоянной основе (Сырое мясо - СМ, сырая птица – СП, сырая рыба – СР).

Обработанные полуфабрикаты должны иметь маркировку с указанием даты, времени приготовления и срока годности, которая прикрепляется на емкости/сосуды либо поверх пищевой пленки.

В конце каждой смены проводится текущая уборка помещения, инвентаря и режущего оборудования, ножи должны быть помещены в стерилизатор и должны стерилизоваться в соответствии со спецификацией, указанной производителем.

Технологический процесс обработки мяса состоит из следующих операций: размораживание, промывка, обсушивание, обвалка, зачистка и жиловка, изготовление полуфабрикатов, маркировка.

Технологический процесс обработки рыбы включает следующие операции: размораживание, отделение от чешуи, срезание плавников, удаление голов, потрошение, промывание, охлаждение
.
полуфабриката, маркировка 
Технологический процесс обработки мяса птицы включает следующие операции: размораживание, промывка, разделка (если мясо птицы целое), зачистка, изготовление полуфабрикатов, маркировка.

При технологической необходимости промывки гарниров (макаронных, мучных, крупяных изделий), промывка осуществляется горячей кипяченой водой. Жир, масло, добавляемые в гарниры, предварительно подвергаются тепловой обработке.

При приготовлении картофельного пюре используется молоко, доведенное до кипения.

Размораживание производится в дефростере при температуре от 0°С до +6°С, при отсутствии дефростера – в среднетемпературном холодильном оборудовании с плюсовыми температурами для хранения охлажденной пищевой продукции. Ведется контроль дефростации.

Разогрев продукции должен выполняться быстро. Необходимо обеспечить достаточный подогрев для того, чтобы внутренняя температура блюда не более чем в течение 1 часа достигла 75°С после того, как он был взят из холодильника. Для этого используется специальное оборудование (микроволновые, конвекционные и инфракрасные печи).

Хранение продуктов питания должно производится в соответствии с требованиями законодательства и/или с требованиями производителя.

Обязательным является соблюдение параметров микроклимата для поддержания требуемых условий, обеспечивающих безопасное хранение продуктов питания.

При организации хранения следует соблюдать принципы товарного соседства и не допускать перекрестного загрязнения продуктов.

На все продукты питания должны быть товаросопроводительные документы. На каждом продукте питания или сырье должна быть маркировка с датой производства, условиями хранения, сроками годности. Упаковка продуктов должна без признаков недоброкачественности, на складах и местах хранения продуктов должны отсутствовать насекомые и вредители, а также продукты их

жизнедеятельности.

Хранение должно производиться на поддонах или стеллажах, устойчивых к моющим и химическим веществам.

Сырье и ингредиенты следует хранить в чистых, хорошо проветриваемых помещениях, защищенных от пыли, конденсатов, запахов и других источников загрязнения, а также предупреждать их повреждение. Для сырья и ингредиентов должна соблюдаться установленная система оборота товарных запасов: «Первый пришел, первый ушел».

Хранение сыпучих видов пищевой продукции производится в сухих, чистых, проветриваемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов, с относительной влажностью воздуха не более 75%, на стеллажах. Хранение продукции в производственных цехах не допускается, в случае переноса продукции в производственные цеха, требуется переложить ее в маркированную, чистую и герметичную упаковку, также требуется хранить маркировку до полного употребление продукта.

Хранение привозной питьевой воды обеспечивается в специально отведенном месте в условиях, обеспечивающих качество и безопасность питьевой воды, исключающих воздействие прямого солнечного света и атмосферных осадков.

На объектах питания в производственных цехах и на складах не допускается хранение предметов и вещей, не имеющих отношение к выполняемым работам (запасные или мелкие части оборудования, личные вещи, проживание физических лиц, химических средств за исключением тех, которые используются для обработки и дезинфекции и пр.).Не допускается принимать на объекте питания пищевую продукцию, которая: а) не соответствуют требованиям технических регламентов;

б) в упаковке, не предназначенной для контакта с пищевой продукцией, вскрытой, с нарушением
герметичности, повреждениями, загрязненной;

в) являются пищевой продукцией непромышленного (домашнего) изготовления;

г) имеют явные признаки недоброкачественности (порча, разложение, загрязнение); д) не имеют товаросопроводительной документации;
е) содержат запрещенные и имеющие ограничения в применении пищевые добавки, ароматизаторы, ингредиенты и продовольственное (пищевое) сырье;

ж) являются пищевой продукцией, в отношении которой одним из государств – членов Евразийского экономического союза введены временные санитарные меры;

з) создают угрозу возникновения и распространения инфекционных заболеваний или массовых неинфекционных заболеваний и отравлений, в том числе при признании ее опасной для здоровья человека и среды обитания по результатам санитарно-эпидемиологической экспертизы;

и) с нарушениями условий и режима транспортировки (хранения).

Хранение яиц производится на отдельных стеллажах или поддонах, не допуская соприкосновения с остальной продукцией. Хранение осуществляется при температуре от 0°С до +20°С и относительной влажности воздуха 85-88%. Яйцо на длительный срок использования (более двух недель) хранится в холодильнике при температуре от -2°С до 0°С. Яичный порошок хранится в сухом помещении, меланж – при температуре не выше -6°С. Хранение необработанных яиц в производственных помещениях не допускается. Обработанные яйца хранятся в специальном холодильнике в цехе по обработке яиц.

Пищевая продукция хранится в упаковке (таре) изготовителя, при транспортировке в производственные помещения пищевая продукция перекладывается в чистую, промаркированную внутрицеховую упаковку (тару). Хранение пищевой продукции в транспортной упаковке (таре) в производственных помещениях не производится, за исключением консервов в упаковке изготовителя.

Для контроля соблюдения условий хранения пищевой продукции, установленных изготовителем, проводится ежедневный контроль за температурно-влажностным режимом хранения пищевой продукции в складских помещениях, с регистрацией в учетной документации.

Холодные блюда (закуски) – блюда, не подвергающиеся вторичной тепловой обработке, подаваемые в начале приема пищи в охлажденном виде с температурой при раздаче от +10°С до +14°С, хранящиеся в холодильных шкафах или камерах при температуре 4 (±2)°С (холодные закуски, холодные отварные, жареные, фаршированные и заливные блюда), при изготовлении блюд используется доведенная до готовности продукция, не подвергающаяся вторичной тепловой обработке.

Хранение сырой и готовой продукции в одном холодильнике не допускается.

Температура в холодильниках должны быть настроена на температуру 4 (± 2)°С.

Для приготовления пищевой продукции необходимо использовать только сырье и материалы, которые хранились в условиях, отвечающих существующим требованиям. Замороженное сырье, которое не используется, сразу должно храниться при температуре не выше -18°С.

Холодильные камеры, холодильное оборудование подвергаются очистке, мытью и дезинфекции по мере загрязнения, образования и намерзания снега и льда (наледи), после освобождения от пищевой
продукции,  в  период  подготовки  холодильника  к  массовому  поступлению  пищевой  продукции при  выявлении плесени и при поражении плесенью хранящейся пищевой продукции, но не реже 1 раза в 30 дней.
Холодильное оборудование, холодильные камеры оснащаются термометрами или средствами автоматического контроля и регистрации температурного режима хранения пищевой продукции. Для контроля соблюдения условий хранения пищевой продукции, установленных изготовителем, проводится ежедневный контроль за температурно-влажностным режимом хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании, холодильных камерах с регистрацией в учетной документации.

Требуется вести учет температуры холодильного оборудования для сохранения оптимальных условий хранения. На всем холодильном оборудовании устанавливается чек-лист учета и контроля температуры.

Салаты в незаправленном виде или в виде ингредиентов хранятся не более 6 часов при температуре от +2°С до +6°С.

Не допускается намерзание снега и льда (образование наледи) на внутренних поверхностях помещений холодильных камер, охлаждаемых емкостей холодильного оборудования и на упаковках с пищевой продукцией.

Пища, выставляемая на раздачу, должна быть защищена от попадания посторонних предметов с помощью пластиковых экранов или пищевой пленки, замена которой происходит после каждого сервиса.

Реализация приготовленной пищи должна быть закончена не позже, чем через 3 часа с момента приготовления. Если отсутствует возможность обеспечить окончание сервиса в течение 3 часов, то пища готовится и выставляется на линию раздачи партиями (время приготовления каждой партии сдвигается). Порционированные блюда на линии раздачи выставляются таким образом, чтобы посетители касались только одной порции.

На раздачу столовая, чайная и стеклянная посуда, столовые приборы и подносы подаются чистыми и высушенными в достаточном количестве для обеспечения питанием всех работников текущей вахты. Столовые приборы на объекте питания, работающего по принципу самообслуживания, выставляются в специальных кассетах ручками вверх.

Следует проводить отбраковку/замену испорченной посуды не реже 1 раза в 7 дней.

В помещении столовой  температура должна поддерживаться в оптимальном положении 23 (± 3)°С в холодное и теплое время года, для этого следует вести контроль температуры с помощью комнатных термометров. Установка комнатных термометров производится на расстоянии 3 метров от окон, дверных проемов, систем отопления и кондиционирования.

В период сервиса столы протираются после каждого потока посетителей, но не менее 1 раза за сервис.

Исполнитель обязан иметь кассовый аппарат для произведения оплаты за услуги питания наличным и безналичным платежом.

8.73 Все сотрудники Исполнителя должны приступать к работе с соответствующим допуском к работе в медицинских книжках. При пересмене Исполнитель обязан вместе с заявкой на пропуск сотрудников направлять копии медицинских книжек с действующим допуском к работе.

Исполнитель обязан соблюдать сроки годности, температурно-влажностные режимы и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и соответствующие требованиям нормативных документов при хранении на территории Заказчика продукции, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а также готовой кулинарной продукции и полуфабрикатов.
В процессе производства пищи используются измерительные приборы, такие как пищевой
термометр, весы, термометры и гигрометры для измерения параметров микроклимата в помещениях, на складах и в холодильном оборудовании.

Все применяемые средства измерений должны быть поверены или калиброваны в установленном порядке.

Места и случаи использования измерительных приборов:

а) Спиртовыми термометрами оснащаются все холодильные и морозильные оборудования. б) Гигрометрами оснащаются все складские помещения.
в) Пищевым термометром оснащаются линия раздачи для определения температуры пищи во время сервиса.

г) Весы используются для выборочного определения веса блюд на линии раздачи.

Исполнитель несет ответственность за чистоту, организацию и сервисное обслуживание. Исполнитель должен обеспечивать обеденные столы хлебницами, зубочистками, салфетками, специями (соль, молотый чёрный перец, молотый красный перец, соусы и т.п.), а также подносами на раздаче. Обновление должны производить один раз в полугодие. Исполнитель несет ответственность за сохранность столовой посуды и приборов, и других необходимых принадлежностей, а также своевременную их замену в случае порчи.

Исполнитель обеспечивает соблюдение режима мытья столовой посуды, самостоятельно приобретает качественные моющие и дезинфицирующие средства для существующей посудомоечной машины.

Исполнитель должен обеспечивать санитарные узлы, прилегающие к столовой, твёрдым и жидким мылом для мытья рук, туалетной бумагой, освежителем воздуха.
Исполнитель самостоятельно осуществляет вывоз пищевых отходов. Сбор пищевых отходов осуществляется в отдельные контейнеры, установленные на существующей бетонированной площадке для сбора ТБО. В целях исключения загнивания и разложения отходов, срок хранения пищевых отходов в холодное время года (при температуре -5° и ниже) должен быть не более трёх суток, в тёплое время года (при температуре +5° и выше) – не более двух суток. Чистка, дезинфекция и дезинсекция контейнеров производится Исполнителем. Сжигание мусора не допускается.

Пищевые отходы собираются в закрывающиеся промаркированные емкости (сборники), выделенные для сбора пищевых отходов. Емкости после удаления отходов промываются моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскиваются горячей водой, просушиваются.

Исполнитель самостоятельно осуществляет доставку своего персонала на рудник и обратно.

Исполнитель обязан иметь возможность производить обслуживание работников Заказчика за наличный расчёт.

До начала оказания Услуг, Исполнитель должен подписать с Заказчиком Договор материальной ответственности имущества. Все необходимое оборудование и мебель, не входящее в Договор материальной ответственности, приобретает Исполнитель. Исполнитель должен содержать кухонное оборудование в технически исправном состоянии, за свой счёт производить техническое обслуживание и ремонт кухонного оборудования а так же лифта.

Исполнитель самостоятельно своими силами и за свой счет обеспечивает объект питания всем необходимым маркированным инвентарем для обеспечения процесса производства и приготовления пищи на кухне.
Исполнитель   должен   проводить   своевременные   инструктажи   своих   сотрудников, нести соответствующую документацию.
В столовой на постоянной основе должны проводиться тренинги с персоналом по правилам хранения, приготовления пищи (дефростация, хранение, приготовления, температура хранения и пр.), а также по соблюдению гигиенических норм в столовой. В случае обнаружения несоответствий в своей работе, работники должны уметь применять корректирующие действия для улучшения качества работы.

Исполнитель несет ответственность за здоровье своих работников, а также за предсменное и иное медицинское освидетельствование в течении всего срока действия договора, необходимое для оказания данных услуг.

Оплата за Услуги производится на основании ведомостей с указанием сумм по каждому работнику Заказчика и с подписями работников Заказчика. К ведомости за питание прикладывается расшифровка, в которой указываются суммы фактического приобретения питания работниками Заказчика по дням. Ведомости и расшифровки формируются на основании табелей учёта рабочего времени работников Заказчика.

Исполнитель должен обеспечить соблюдение Положения «О порядке допуска подрядных организаций к производству работ на объектах», правил пожарной безопасности РК.

Исполнитель в случае признания его победителем данных процедур закупок в течении 5 рабочих дней с момента подписания протокола итогов должен предоставить предварительный расчет стоимости суточного трехразового питания, которая складывается из сумм стоимости завтрака, обеда, ужина или ночного питания (для работников ночной смены вместо обеда) на одного человека в сутки и расчет стоимости праздничного (усиление основного) питания на одного человека согласно п.9.8. Тариф усиленного питания не должен превышать 2-кратного тарифа суточного питания.

Подавая заявку на участие в конкурсе на предоставление Услуг, заявитель обязуется исполнять настоящие технические условия, принимает, в качестве Потенциального Исполнителя, включённые в них обязательства, не будет оспаривать при включении их в текст договора по итогам конкурса.

График работы столовой
Питание Часы отпуска блюд
 Завтрак 05.30-08.00
Обед 12.00-13.30

Ужин 17.00-21.00

Ночное питание/тормозок – Определяется заказчиком                                    Перечень блюд:
•Завтрак:

а) 2 вида молочной каши;

б) омлет, яйца варёные, глазунья;

в) свежие хлебобулочные изделия: рогалики, изделия из слоёного теста) оладьи со сметаной, сырники со сметаной;
д) жареная выпечка: беляши с мясом, пирожки, самса с мясом, баурсаки; д) варенье, мёд, печенье, конфеты, сахар, лимон;
ж) масло сливочное (натуральное не менее 72%, заменители не допускаются); з) копчёная колбаса, сыр твёрдых сортов, сосиски отварные;
и) чай (чёрный, зелёный, с молоком), какао, кофе (чёрный и с молоком); к) молочные продукты: молоко, творог, сметана
л) второе блюдо для работников ночной смены.

•Обед:
Два первых блюда, два вторых блюда, три вида гарнира, три салата, напитки (компот, кисель, чай


(чёрный, зелёный, с молоком), кофе (чёрный, с молоком), соусы (майонез, кетчуп, соевый соус, горчица).  Перечень блюд прилагается.
Для ночного питания готовятся блюда из меню обеденного питания/либо сухой поек (утверждается Заказчиком).

•Ужин:

Два первых блюда, два вторых блюда, три вида гарнира, три салата, напитки (компот, кисель, чай (чёрный, зелёный, с молоком), кофе (чёрный, с молоком), сок натуральный, газированные напитки (кока- кола, фанта, спрайт)), кефир, кондитерская выпечка, соусы (майонез, кетчуп, соевый соус, горчица).
Перечень блюд прилагается. Ассортимент блюд: Завтрак:
Каша рисовая - 250 г;

Каша манная - 230 г;

Каша гречневая - 250 г;

Каша овсяная - 230 г;

Каша пшённая - 250 г;

Каша кукурузная 230 г;

Яйца варёные - 2 шт;

Глазунья из 2-х яиц;

Сосиски отварные - 80-90 г;

Блины со сметаной - 100 г;

Булочки сдобные - 80 г;

Оладьи со сметаной - 100 г;

Сырники со сметаной - 110 г;

Беляши с мясом - 110 г;
Пирожки с картошкой - 90 г;
Пирожки с капустой - 90 г;

Самса с мясом - 90 г;

Баурсаки - 90 г;

Копчёная колбаса - 40 г;

Сыр - 30 г;

Творог - 40 г;

Сметана - 10 г;

Йогурт - 100 г;

Омлет 100 г. 
Обед/ Ужин:
Первые блюда (порции на выходе 250 г):

Минестроне;

Борщ со сметаной;

Шурпа из баранины;

Солянка сборная мясная;

Лапша домашняя;

Суп крестьянский;

Суп гороховый;

Мясо по-казахски;

Щи из квашеной капусты;

Суп харчо по-грузински;

Рассольник;

Рыбный суп;

Суп с фрикадельками;

Свекольник;

Суп с клёцками;

Суп рисовый с гренками;

Суп овощной;

Манпар;

Пельмени с бульоном;

Суп картофельный;
Суп чечевичный;
Суп фасолевый;

Суп с макаронами;

Окрошка мясная сборная;

Консоме домашняя;

Суп из перловки;

Лагман;

Нарын;

Грибной суп;

Борщ из свежих овощей. 
Салаты (порции на выходе 120 г):
Оливье;

Винегрет;

Салат рисовый с крабовыми палочками;

Мимоза;

Сельдь под шубой;

Салат «Летний»;

Капуста по-корейски;

Салат «Свежий» из помидор и огурцов;

Салат из морской капусты;

Салат из фунчозы;

Салат с фасолью;

Салат из спаржи;

Салат с кукурузой;

Морковь-ча;

Салат «Тёщин язык»;

Салат «Столичный»;

Салат по-гречески;

Салат фруктовый;

Салат с семгой, на подушке из зелени;

Хоретико;

Салат Цезарь;
Салат с мясом и фасолью;

Салат Пикантные баклажаны;

Салат из редиса и яиц.
 Вторые блюда:
Жаркое из говядины - 300 г;

Гуляш из говядины - 90 г;

Поджарка из говядины - 90 г;

Тушеные рёбрышки из говядины - 140 г;

Поджарка из баранины - 140 г;

Бефстроганов - 90 г;

Куырдак из баранины - 300 г;

Плов с говядиной или курицей - 300 г;

Бургиньон из говядины - 90 г;

Бифштекс из вырезки - 130 г;

Баранина по-мексикански - 130 г;

Чахохбили из курицы - 180 г;

Шницель - 130 г;

Голубцы - 130 г;

Бешбармак из говядины или конины (қазы) - 300 г;

Мясо говядины в кисло-сладком соусе - 90 г;

Дамляма - 300 г;

Жареная курица с чесноком - 180 г;

Запеканка из риса, овощей и говядины - 130 г;

Тушёная баранина с грибами - 180г;

Запечённые куриные бедрышки - 180 г;

Биточки из говядины - 130 г;

Рагу из курицы - 280 г;

Лазанья - 130 г;

Манты - 300 г;

Мясной рулет - 130 г;

Курица в духовке в чесночном соусе - 180 г;

Перец фаршированный - 130 г;
Котлета Дәмді - 130 г;

Запеченная рыба с лимоном - 140 г;

Рагу из говядины - 300 г;

Бигус из говядины - 300 г;

Рататуй из курицы - 300 г;

Тушёная утка с овощами - 180 г;

Макароны по-домашнему - 300 г;

Фрикадельки в томатном соусе - 130 г;

Котлеты из говядины - 130 г;

Котлеты по-киевски - 130 г;

Тефтели из говядины - 130 г;

Котлеты «Нежность» - 130 г;

Бризоль из фарша с соусом - 130 г;

Рыба в кляре (сазан) - 140 г;

Рыба тушёная с овощами - 300 г;

Рыбные палочки жареные - 140 г;

Рыба в соусе 140 г;

Жареная речная рыба (сазан) - 140 г;

Тушёная баранина с овощами - 300 г;

Рыба панированная - 140 г;

Тушёная рыба в томатном соусе - 140 г;

Запечённая рыба с картофелем - 300 г;

Лагман - 300 г;

Мясной пирог - 300 г;

Азу по-татарски - 300 г;

Курник - 130 г;

Котлета президентская - 130г;

Крылышки барбекю - 300г;

Жареный лагман со свежими овощами - 300г;

Нагетсы с куриной грудкой;

Хачапури с сыром - 130г.
Гарниры (порции на выходе 150 г):
Картофельное, гороховое пюре;

Запечённый картофель;

Жареные овощи;

Тушёный картофель с тимьяном;

Картофель жареный соте с луком;

Картофель отварной с петрушкой;

Рис по-арабски;

Рис с горошком;

Рис припущенный;

Рис с овощами;

Рис с кукурузой;

Перловка;

Макароны отварные;

Спагетти Али Оли;

Жареные ракушки;

Гречка отварная;

Макароны в томатном соусе;

Жареные рожки с луком.

Напитки 250 мл на 1 человека:
Чай с лимоном;

Кофе чёрный;

Чай зелёный;

Чай чёрный;

Компот из сухофруктов (компотная смесь);

Кофе с молоком;

Чай с молоком;

Кисель.

Общие требования

Обеспечить исполнение требований Санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические

требования к объектам общественного питания», утвержденных приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 17 февраля 2022 года № ҚР ДСМ-16. 
После подписания договора предоставить и обеспечить наличие и ведение следующих документов:

Санитарное заключение предприятия на оказание услуг по организации питания; на условия производства, транспортировки, хранения, применения, реализации сырья и пищевых продуктов(Получение данного заключения Исполнитель производит своими силами) ;
После подписания договора Исполнитель должен предоставить санитарно- эпидемиологическое заключение о соответствии объекта Санитарным правилам(Получение данного заключения Исполнитель производит своими силами) .
«Журнал органолептической оценки качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий» (контроль качества готовых блюд, проверка температурного режима блюд, калорийности и выхода готовых блюд в граммах, с росписью ответственного лица на отпуск готового блюда);
«Журнал санитарной обработки яиц»;
«Журнал дефростации»;
«Журнал предсменного осмотра работников»;
«Журнал регистрации работы бактерицидных ламп»;
«Журнал контроля температуры холодильных и морозильных камер»;
Журнал жалоб и предложений в доступном для работников месте. Осуществлять контроль закладок продуктов и расходования согласно нормам, предоставленным Заказчиком.
Своевременно сообщать Заказчику о неисправностях в работе технологического, холодильного и другого предоставленного оборудования.
При поставке продуктов, Исполнитель представляет:
накладную (Акт);
сертификат соответствия;
сертификат качества;
акт ветеринарно-санитарной экспертизы на продукцию животного происхождения, а также иные документы, удостоверяющие безопасность пищевой продукции. Контроль поступающих продуктов осуществляет комиссия, состоящая из совместных представителей Заказчика и Исполнителя, согласно утвержденному составу.
Все замечания и любые претензии со стороны работников рудника «ШалкияЦинк» к качеству и свежести блюд, салатов, напитков, сухих пайков, молока, воды и других видов питания и питья будут фиксироваться Заказчиком в ежедневных опросах, журнале жалоб и предложений и выноситься на обсуждение на ежедневных собраниях между представителями Заказчика и Исполнителя с последующим результатом в оценке деятельности.
Предоставлять представителю Заказчика (АХО рудника) все необходимые документы на все продукты, завозимые в столовую (сертификаты качества, заключение СЭС и т.д.).
Командированные сотрудники материнской компании Заказчика, гости и сторонние посетители рудника, включая представителей Участников АО «ШалкияЦинк ЛТД», получают услуги питания за свой счет по установленным тарифам Исполнителя при условии предоставления фискального чека.
Обеспечивать праздничное питание по следующим праздникам:
«Наурыз мейрамы»

«День металлурга»

«Курбан айт»

«День независимости»

«Новый год»

На «Наурыз мейрамы» в меню предусмотреть: Наурыз-коже, бешбармак, баурсаки, шелпеки, жент, тары, талкан, конфеты шоколадные в ассортименте, фрукты разные, газированные напитки (кока-кола, фанта, спрайт).

Дата предоставления праздничного питания согласовывается с Заказчиком (для двух вахт).

На другие праздники в меню предусмотреть: куырдак, кондитерская выпечка в ассортименте, конфеты шоколадные в ассортименте, фрукты разные, газированные напитки (кока-кола, фанта, спрайт).

Проект праздничного меню предоставляется Исполнителем за 5 (пять) календарных дней.

Праздничное меню согласовывается начальником АХУ рудника и утверждается руководством рудника.

Оказывать Услуги на должном уровне по всем их видам. Это включает, помимо прочего: качество еды, скорость и эстетичность сервировки столов, квалификация персонала, чистота и размер порций.

Руководствоваться разрешенными маршрутами движения автотранспорта по территории рудника, а также указаниями охраны и ответственных представителей Заказчика

Исполнитель обеспечивает страхование своих работников от несчастных случаев при исполнении ими трудовых (служебных) обязанностей.

Исполнитель обязан предоставить сводное семидневное меню (с указанием разновидностей блюд, выходом продуктов в граммах и калорийностью) и калькуляцию стоимости питания на 1 (одного) человека в сутки.

Дополнительные требования:

Цена тендерной заявки потенциального поставщика должна включать, кроме стоимости самих услуг, стоимость транспортировки и иных сопутствующих услуг, включая расходы на коммунальные услуги, проживание, таможенных пошлин, налогов и сборов, а также все иные расходы, необходимые для оказания услуг, закупаемого по настоящему тендеру, исключая НДС.



