ДОГОВОР № 0000
на оказание услуг по общественному питанию 

                                                                  


                    «00» _________ 2022 г.
ООО «ооооооооооо» (далее «Исполнитель») в лице директора ФИШ., действующего на основании Устава, с одной стороны, и ООО «UzAuto Trailer», (далее-«Заказчик») в лице директора Ходжибаева А.А., действующего на основании Устава, с другой стороны, здесь и далее совместно именуются «Стороны», а по отдельности «Сторона» заключили настоящий договор о нижеследующем:
1. Предмет договора

1.1. Исполнитель обязуется по заданию Заказчика оказывать услуги по общественному питанию для сотрудников Заказчика (далее - «услуги») в соответствии со спецификацией работ, указанной в Приложении №1 к настоящему Договору, а также оказать разовые мероприятия по письменной заявке Заказчика, Заказчик обязуется оплатить вышеуказанные услуги.
1.2. Спецификация услуг:

	№
	Наименование товара (работ, услуг)
	Ед. изм.
	Кол-во сотрудников
	Рабочие дни
	Цена за ед.
	Общая сумма 
	Сумма НДС 15 %
	Общая сумма с НДС

	1
	Питание сотрудников
	Комп.
	
	
	
	
	
	

	 
	Итого
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	


Итого: сум 00 тийин, в т.ч. НДС 15 %.
1.3. Услуги будут оказываться в столовой Заказчика, расположенной по адресу: Самаркандская обл. Джамбайский район, ул.Ташкентская 1. Исполнитель оказывает услуги своими материалами, силами, средствами, инструментами.

1.4. Приемка Услуг осуществляется ежемесячно. Услуги за месяц считаются оказанными после подписания соответствующего месячного акта выполненных работ Заказчиком или его уполномоченным представителем. 

1.5. Все приложения, дополнения, изменения к настоящему Договору, являются его неотъемлемой частью и должны рассматриваться в контексте с настоящим Договором. 

2. Срок и условия оказания услуг

2.1. Настоящий Договор вступает в силу с момента подписания Сторонами и действует по «31» декабря 2022 года.

2.2.  Стороны вправе досрочно расторгнуть настоящий договор предварительно письменно уведомив другую сторону за 30 дней до предварительной даты расторжения.  

3. Цена договора и порядок расчетов 

3.1. Цены по настоящему договору устанавливаются по соглашению сторон, включают в себя все затраты Исполнителя для выполнения его обязательств по настоящему договору, и указаны в Спецификации (Приложение №2). Стоимость питания на одного сотрудника составляет   00000 (сумма прописью) сум в т.ч. НДС 15%. 
3.2. Оплата за услуги по настоящему Договору осуществляется ежемесячно путем перечисления в следующем порядке:

3.2.1. Исполнитель на основании предварительного ежемесячного объема, согласованного Сторонами, предоставляет Заказчику счет на оплату, а Заказчик производит предоплату денежных средств на расчетный счет Исполнителя в размере 15% от предварительной месячной суммы, в течение 10 (десяти) банковских дней после получения счета на оплату. 

3.2.2. Оставшаяся часть средств за оказанные услуги в соответствующем месяце определяется путем подсчета фактического количества обслуженных сотрудников Заказчика за отчетный месяц на основании выданных талонов Заказчиком с учетом цены за одно питание одного сотрудника. Данную сумму за месяц Заказчик оплачивает в течение 10 (десять) банковских дней после подписания заказчиком соответствующих месячных счет-фактур и акта выполненных работ Исполнителем. 

3.3. После проведения каждого разового мероприятия Исполнитель предоставляет Заказчику в течение 3 рабочих дней счет на оплату с меню, счет-фактуру, акт выполненных работ. Оплата стоимости разовых мероприятий производится Заказчиком в течение 10 (десять) банковских дней после предоставления счета на оплату и подписания Заказчиком соответствующих счет-фактур и акта выполненных работ. 
3.4.  В случае досрочного расторжения договора, Исполнитель обязуется возвратить Заказчику стоимость оплаченных, но не оказанных услуг, либо Заказчик должен произвести оплату стоимости полученных, но неоплаченных услуг, в соответствии с условиями п. 3.6. настоящего договора. 
3.5. Возврат денежных средств или оплата стоимости оказанных услуг производятся в течение 10 (десять) банковских дней с даты, с которой настоящий договор будет считаться расторгнутым. 

3.6. Датой оплаты Услуг считается дата списания денежных средств с расчетного счета Заказчика. Фактом, подтверждающим исполнение обязательства по оплате, является факт поступления денежных средств на счет Исполнителя. 

4. Права и обязанности сторон
4.1. Исполнитель обязан оказать Услуги в полном объеме и надлежащего качества в соответствии с условиями настоящего договора и требованиями законодательства. 

4.2. Исполнитель организовывает банкеты и другие разовые мероприятия по срочным случаям только при наличии заявки от Заказчика. При этом оплата по данным банкетам и другим разовым мероприятиям будет производиться в соответствии с п. 3.3 настоящего договора. 

4.3. Заказчик имеет право в любое время проверять ход и качество работы, выполняемой Исполнителем, не вмешиваясь в его деятельность. 

4.4. Кухонное оборудование и кухонная мебель предоставляется на основании акта приема-передачи. Исполнитель несет материальную ответственность в полном объеме за не сохранность предоставленного кухонного оборудования и мебели Заказчика, с учетом нормального износа.
4.5. Исполнитель обязуется при исполнении своих обязательств пользоваться своим кухонным инвентарем и посудой.

4.6. Исполнителю предоставляется доступ на территорию Заказчика для оказания услуг по данному Договору. 
5. Ответственность сторон и порядок разрешения споров
5.1. Сторона, которая не выполняет или некачественно выполняет свои обязательства по настоящему Договору, должна оплатить убытки другой Стороны, вызванные таким неисполнением.

5.2. В случае причинения Исполнителем вреда сотруднику(ам) Заказчика, Исполнитель обязан возместить сотруднику(ам) причиненный вред в полном объеме.

5.3. Стороны обязаны соблюдать конфиденциальность и не выдавать коммерческую тайну другой стороны, кроме обстоятельств, когда это требуется в рамках действующего законодательства Республики Узбекистан.
5.4. Все споры и разногласия, которые могут возникнуть между Сторонами по вопросам, не нашедшим своего разрешения в тексте данного Договора, будут разрешаться путем переговоров.
5.5. При не урегулировании в процессе переговоров спорных вопросов, споры разрешаются в Хозяйственном суде Республики Узбекистан г. Ташкента.
6. Форс-мажор 
6.1. Стороны освобождаются от ответственности за невыполнение или несвоевременное выполнение каких-либо обязательств по настоящему договору, если это невыполнение или несвоевременное выполнение обусловлены форс-мажорными обстоятельствами.

6.2. Сторона, для которой создалась, невозможность исполнения обязательств в связи с форс-мажорными обстоятельствами форс-мажорных обстоятельств в письменной форме уведомить другую сторону о наступлении и предполагаемой длительности форс-мажорных обстоятельств. Факты, изложенные в уведомлении, должны быть подтверждены в компетентном Государственном органе. 
6.3. Если невозможность полного или частичного исполнения обязательств будет существовать свыше 3 (трех) месяцев, стороны будут иметь право расторгнуть Договор полностью или частично, без обязательств возмещения возможных убытков (в том числе расходов). 
7. Прочие условия
7.1. Исполнителем должны быть соблюдены требования, указанные в Приложении №1 к настоящему Договору.

7.2. Вся необходимая документация, указанная в Приложения №1 к данному Договору, должна быть предоставлена Исполнителем Заказчику в течение 30 дней после подписания Договора.
7.3. Возможно проведение опроса сотрудников Заказчика, со стороны Заказчика, по качеству еды и предоставляемых услуг с последующим оповещением Исполнителя, в случае, если потребуются какие-либо улучшения.
7.4. Ежедневный ассортимент блюд устанавливается в соответствии с ежедневным меню.
7.5. Меню составляется Исполнителем, согласовывается с Заказчиком и пересматривается каждый сезон. Меню на следующий сезон составляется до 20 числа последнего месяца текущего сезона и предоставляется Заказчику на согласование. Одно блюдо в меню не должно повторяться чаще  одного раза в течение недели. 
7.5.1. Сезон состоит из 3 (трех) месяцев, т.е.:
зимний сезон-декабрь, январь, февраль ;

весенний сезон-март, апрель, май;

летний сезон-июнь, июль, август;

осенний сезон- сентябрь, октябрь, ноябрь;

7.6. Количество смен по обслуживанию в столовой Заказчика указано в Приложении №3 к настоящему Договору.

7.7. Длительность цикла обслуживания на линии одного сотрудника Заказчика не должно превышать 7 (семи) минут. 
7.8. Исполнитель несет ответственность за предоставление достаточного количества еды и услуг, включая увеличение запроса от достаточного количества месячного прогноза на 10% включительно. Если требование меняется более чем на 10% (десять процентов), Исполнитель будет уведомлен как минимум за день до 15:00 часов по местному времени. При непредставлении уведомления об изменении требования по обслуживанию работников Заказчика более чем на 10% (десять процентов), как минимум за день до 15: 00 часов по местному времени Исполнитель не несет ответственность за не предоставление услуг в достаточном количестве. 

7.9. Следующие документы прилагаются и включаются в настоящий Договор и являются его неотъемлемой частью: 

Приложение №1-Спецификация работ;
Приложение №2-Спецификация калорийности блюд;

Приложение №3-Перечень смен, подлежащих обслуживанию в столовой; 
8. Заключительные положения 
8.1. Любые изменения и дополнения к настоящему Договору действительны лишь при условии, что они совершены в письменной форме и подписаны уполномоченными на то представителями Сторон.

8.2. Все, что не предусмотрено настоящим договором, регулируется действующим законодательством Республики Узбекистан.

9. Юридические адреса, банковские реквизиты и подписи сторон 

	«Исполнитель»
	
	«Заказчик»

	OOO «_____________»
	
	ООО «UzAuto Trailer»

	Адрес г. 
Р/с 
в АКБ 
МФО 
ИНН 
ОКЭД 

	
	Адрес Самаркандская обл., 
г. Жамбай, ул.Ташкентская 2
р/с 20208 000 4 04983168 004

ТГФ АКБ «Капиталбанк» г. Ташкент

МФО 00445

ИНН 302320834
ОКЭД


	Подпись _____________________
	
	Подпись _____________________

	М.П.
	
	М.П.


	
	Приложение №1 
к договору №  
от «  » _______2022 г.


СПЕЦИФИКАЦИЯ РАБОТ
Содержание:
1. Понятие общественного питания 

2. Перечень необходимых документов для предоставления услуг по общественному питанию компании  «UzAuto Trailer» 

3. Обязанности Заказчика- «UzAuto Trailer»

4. Обязанности Исполнителя услуг

5. Услуги и обязанности Исполнителя услуг

6. Заключения 
1. Понятие общественного питания:
Общественное питание - одна из форм распределения материальных благ между членами общества, занимает важное место в реализации социально-экономических задач, связанных с укреплением здоровья населения Республики Узбекистан, повышения производительности труда, экономным использованием производственных ресурсов, сокращения времени на приготовление пищи в домашних условиях, создания условий для более полного удовлетворения духовных потребностей.

Предприятие общественного питания - это производственная торговая единица общественного питания, которая является юридическим лицом, то есть имеет свой расчётный счёт в банке, печать и самостоятельный баланс.

Столовая - это предприятие, обеспечивающее потребителей завтраками, обедами и ужинами. В зависимости от места нахождения и обслуживаемого контингента столовые подразделяются на общедоступные, при промышленных предприятиях, учреждениях, стройках, учебных заведениях и другие. В столовых при производственных предприятиях, учебных заведениях и учреждениях потребителем организуется в основном, отпуск комплексных обедов, завтраков и ужинов, разнообразных по дням недели. Применяется самообслуживание и предварительная сервировка столов комплексными обедами. (Приложение №2 к Постановлению КМ РУз от 13.02.2003г №75).

Рынок  продукции и услуг общественного питания - это совокупность экономических отношений, возникающих между предприятий общественного питания и потребителями по поводу производства, реализации вырабатываемой продукции, продажи покупных товаров, предоставление различных видов услуг потребителям и получение максимальной прибыли от своей деятельности. 

Успешная деятельность Исполнителя должно обеспечиваться производством продукции и услуг, которые:


Отвечают четко определенным потребностям: 

Удовлетворяют требованиям потребителя; 


Соответствуют применяемым стандартам и техническим условиям;


Отвечают действующему законодательству и другим требованиям общества;

Предлагаются потребителю по конкурентоспособным ценам; 


Обуславливают получение прибыли 

Для достижения поставленных целей предприятия должно организовывать свою деятельность так, чтобы держать под контролем все технические, административные и человеческие факторы, влияющие на качества продукции и ее безопасность. Ситуация когда предложения превышают спрос, требует маркетингового подхода к организации работы. Услуги питания и обслуживания должны быть конкурентоспособными. Основные критерии конкурентоспособности – безопасность качество, ассортимент, цена, сервисные услуги. Нужны маркетинговые исследования качества услуг. Объект исследования – потребители, их отношение к услугам, требования к качеству и ассортименту продукции и услуг. Результаты исследования могут быть положены в основу политики предприятия в области качества.
2. Перечень необходимых документов:

Исполнитель предоставить:

2.1. Копия свидетельства о государственной регистрации предприятия общепита.

2.2. Копия устава предприятия.

2.3. Банковские реквизиты (полностью), заверенные «живой» подписью директора и «живой» печатью.

2.4. Копии распоряжений о назначении ответственных лиц за ПК (производственный контроль).

2.5. Сертификат или свидетельство о прохождении обучения ответственного лица по проведению производственного контроля на объекте
2.6. Ассортиментный перечень продукции.

2.7. Оформленный уголок потребителя (зарегистрированная книга жалоб и предложений, «Сан правила по организации общественного питания и дополнения к ним», «Сан правила по проведению плана производственного контроля», «Гигиенические требования к срокам годности пищевых продуктов», «Закон о защите прав потребителя» и др.).
2.8. Бракеражный  журнал (журнал, в котором отмечаются все проверенные блюда и каждому из них ставится оценка).
3. Обязанности Заказчика – «UzAuto Trailer»
Заказчик предоставляет

3.1. Кухонное оборудование. При необходимости производит ремонт и замену  

       запчастей.
3.2. Кухонная мебель.

3.3. Помещение для исполнения услуг по Договору.

3.4. Электричество.

3.5. Водоснабжение.

3.6. Канализация.

3.7. Кондиционирование.

3.8. Отопление.

3.9. Кухонное оборудование и кухонная мебель предоставляется на основании акта приема-передачи. Исполнитель несет материальную ответственность за предоставленное кухонное оборудование и мебель Заказчика.
3.10. Предоставление кухонного оборудования, кухонной мебели и доступа на территорию Исполнителя для оказания услуг по данному Договору.

4. Обязанности Исполнителя услуг:

Исполнитель обеспечивает

4.1. Кухонная посуда (качество и внешний вид должны быть согласованы с Заказчиком – UzAuto Trailer).
4.2. Поставка полуфабрикатов и продуктов. 
4.3. Ежедневную уборку и дезинфекцию всей территории кухни, включительно уничтожение насекомых, проверку теплого и холодильного оборудования на пищеблоке и т.д.

4.4. Замена посуды, в случае утраты или порчи.

4.5. Замена кухонного инвентаря, в случае утраты или порчи.

4.6. Высококвалифицированный и обученный профессионально персонал.

4.7. Организация, ведение, урегулирование отношений с СЭС.

4.8. Ответственность за качество и количество продуктов.

4.9. Ежедневное прохождение обследования у врача завода (весь персонал).
4.10. Наличие сертификата на каждый закупаемый продукт, если данный продукт подлежит сертификации.

4.11. Уютная и гармоничная атмосфера внутри столовой.

4.12. Внешне приятный и опрятный персонал.

4.13. Вывоз отходов и мусора

4.14. Соблюдение противопожарных требований, а также мероприятий по технике безопасности и охране труда.

5. Санитарные требования к устройству по содержанию помещений:

5.1. В мясном, птице голевом, рыбном цехах полы следует мыть не реже 2 раз в смену горячей водой с добавлением 1–2% раствора кальцинированной соды или других моющих средств, а в конце смены 1% раствором хлорной извести. Стены ежедневно протирать ветошью, смоченной в растворе кальцинированной соды.
5.2. Категорически запрещается использовать любые помещения предприятия общественного питания под жилье или ночлег. Допускается проведение зрелищных мероприятий (кинофильмы, концертные программы и т.п.) в залах предприятий, таким образом, чтобы не препятствовать выполнению Исполнителем его обязанностей.

На предприятиях общественного питания для сбора грязной посуды, приборов и подносов целесообразно использовать специальные тележки или транспортеры. 
6. Санитарные требования к оборудованию, Инвентарю, посуде и таре

6.1. Хранить моющие и дезинфицирующие средства следует в промаркированной посуде специально выделенных местах.

6.2. Технологическое и холодильное оборудование размещают с учетом последовательности технологического процесса так, чтобы исключить встречные и перекрещивающиеся потоки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, а так же обеспечить свободный доступ к нему и соблюдение правил техники безопасности на рабочих местах.

6.3.  Санитарная обработка технологического оборудования должна быть выполнена в соответствии с руководством по эксплуатации каждого вида оборудования.

6.4. Производственные и моечные ванны а так же производственные столы по окончании работы моют с добавлением моющих средств и ополаскивают горячей водой.

6.5. Разрубочный стол для мяса должен быть изготовлен из твердых пород дерева, установлен на металлическую подставку и покрашен снаружи. По окончании работы его рабочую поверхность зачищают ножом и посыпает солью, а боковую часть моют горячей водой. По мере изнашивания и появления глубоких зарубин поверхность разрубочного стола спиливают.

6.6. Разделочные доски должны быть маркированы в соответствии с обрабатываемым на них продуктом: “CP” – сырая рыба, “CO” – сырые овощи, “BM” – вареное мясо, “BP” – вареная рыба, “BO” – вареные овощи , “МГ” – мясная гастрономия, “Зелень”, “КО” – квашенные овощи, “Сельдь”, “Х” – хлеб, “РГ” – рыбная гастрономия. Необходимо иметь достаточный запас разделочных досок.

6.7. Разделочные ножи так же должны быть промаркированы. После каждой операции разделочные доски очищают ножом от остатков продукта, моют горячей водой с добавлением моющих средств, ошпаривают кипятком и хранят поставленными на ребро на стеллажах и специальных кассетах и цехе, за которым они закреплены.

6.8. Производственный инвентарь и инструменты после промывки с добавлением моющих средств и ополаскивания следует ошпарить кипятком.
6.9. Разделочные доски и другой производственный инвентарь следует мыть в моечной кухонной посуде.

6.10. Количество одновременно используемой столовой посуды и проборов должно соответствовать нормам оснащения предприятий, но не менее двукратного количества по числу мест.
6.11. В столовой запрещается использовать эмалированную посуду с поврежденной эмалью: алюминиевая и дюралюминиевая посуда может использоваться толкьо для приготовления и кратковременного хранения пищи. Не допускается к употреблению столовая посуда с трешинами и отбитыми краями.
6.12. Мытье посуды производиться ручным способом или механическими моечными машинами.

6.13. Мытье столовой посуды ручным способом производят в следующем порядке;

· удаление остатков пищи щеткой или деревянной лопаткой и специальные бачки для отходов: 
· мытье в воде с температурой не ниже 40* С с добавлением моюўих средств; 
· мытье в воде с температурой не ниже 40* С с добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньшем, чем в 1 секции ванны;

· ополаскивание посуды, помещенной в металлические етки с ручками, горячей проточной водой с температурой не ниже 65*С или с помощью гибкого шланга с душевой насадкой;

· просушивание посуды на решетках полках, стеллажах

6.14. Мытье стеклянной посуды и столовых приборов производят в двухсекционной ванне при следующем режиме; 

· мытье водой с температурой не ниже 40* с с добавлением моющих средств; 

· ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65* С;

· Вымытые столовые приборы ошпаривают кипятком с последующим просушиваем на воздухе.

6.15.  В конце рабочего дня производится дезинфекция всей столовой посуды и приборов 0,2% раствором хлорной извести, или 0,2% раствором хлорамина, или 0,1% раствором гипохлорита кальция при температуре не ниже 50* С течение 10 мин.

6.16. Мытье кухонной посуды производят в двухсекционных ваннах при следующем режиме:

· освобождение от остатков пищи щеткой или деревянной лопаткой: пригоревшую пищу следует отмочить теплой водой с добавлением кальцинированной соды;

· мытье травяными щетками или мочалками в воде с температурой не ниже 40* С  с добавлением моющих средств;

· ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65* С;

· прослушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах.
6.17. Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 - 0,7 м от пола. Чистые столовые приборы хранят в зале в специальных ящиках - кассетах. Запрещается хранение их на подносах россыпью. Чистую столовую посуду хранят в закрытых шкафах или на решетках.

6.18. Щетки мочалки для мытья посуды после окончания работы промывают в горячей воде с добавлением моющих средств, просушивают и хранят в специально выделенном месте.

6.19. По окончании работы подносы промывают в моечных столовой посуды горячей водой с добавлением моющих средств.

7. План – меню проектируемого предприятия

План – меню проектируемого предприятия – это есть его производственная программа на день, где указывается ассортимент выпускаемой продукции (примерный ассортимент блюд). Блюдо/ N.1 рецептуры по Сборнику рецептур блюд для предприятий общественного питания, выход одной порции в граммах, количество блюд за день с разбивкой по часам реализации.
План – меню составляет на основании «Примерного ассортимента блюд» и «Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий» на кануне планируемого для реализации блюд (не позднее 15:00) и утверждается директором предприятия. При составлении плана – меню учитываются следующие факторы: сырье, сезон, разнообразие блюд ( блюдо не должно повторяться чаще одного раза в неделю), правильное сочетание гарнира и соуса, квалифицированный состав работников, мощность производства и оснащенность его торгово–технологическим оборудованием, трудоемкость блюд. На данном предприятии используется комплексное меню. Меню комплекснқх обедов (завтраков ужинов)  представляет собой набор блюд, при определенном сочетании которых обеспечивается комплекс необходимых для организма белков, жиров, углеводов, минеральных солей и витаминов. 
В меню комплексных завтрака, обеда, ужина указывается не только цена каждого блюда, но и общая стоимость рациона. При организации питания по абонементам в комплексное меню включают блюда, общая стоимость которых соответствует стоимости абонементов. При составлении меню комплексных обедов, разнообразных по дням недели, следует предусматривать широкий набор продуктов, использовать различные приемы их тепловой обработки (варка, пропускание, жарка, тушение и т.д.). Как правило, в зале реализуется два варианта комплексных завтраков, обедов или ужинов, различных по составу. С целью разнообразия меню комплексных обедов необходимо периодически проводить на предприятиях дни национальных кухонь, дни мучных блюд и т.д. Сокращение количества наименований блюд и закусок может быть расширено за счет выключения в меню сезонных, фирменных блюд и блюд из новых продуктов, рекомендованных кулинарными советами вышестоящих организаций 
8. Заключение:

8.1. Супервайзером и непосредственным координатором аутсорсинговой компании является специалист департамента администрации по столовой.

8.2. По представлению супервайзера рассматривается вся деятельность столовой, а так же прекращение договора с Исполнителем.

8.3. Категорически запрещается персоналу одевать кольца, серьги и разного рода бижутерию, а также иметь длинные или накладные ногти.
8.4. Работать исключительно в белой униформе, стирка, которой осуществляется только в специализированной прачечной.

8.5. Голова должна быть полностью покрыта белым чепчиком или сеткой, руки в гигиенических перчатках, ротоносовая полость покрыта маской.

8.6. Чистота на всей территории кухни должна быть идеальной.
8.7. Вода для приготовления пищи и мытья посуды не используется повторно.

8.8. Свободное посещение членами профсоюза в целях проверки норм санитарии и гигиены территории столовой, а также качество приготовляемой пищи.

8.9. По обоснованному решению руководство UzAuto Trailer имеет право запретить сервисной компании продажу того или иного товара.
Приложения №2 
к договору № 
 от «  » ______  2022 г.
Спецификация калорийности блюд
	Наименование
	Объем (вес)
	Минимальная 
калория

	Салаты
	100 грамм
	32 ккал

	Супы
	500 грамм
	350 ккал

	Горячее с гарниром

	300 грамм
	570 ккал



	Компот
	200 грамм
	80 ккал

	Чай
	200 грамм
	80 ккал

	Выпечка
	50 грамм
	135 ккал

	Хлеб
	200 грамм
	544 ккал


	«Исполнитель»
	
	«Заказчик»
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	ООО «UzAuto Trailer»

	Адрес г. 
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в АКБ 
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ИНН 
ОКЭД 

	
	Адрес Самаркандская обл.,

г. Жамбай, ул.Ташкентская 2
р/с 20208 000 4 04983168 004

ТГФ АКБ «Капиталбанк» г. Ташкент

МФО 00445

ИНН 302320834

ОКЭД

	Подпись _____________________
	
	Подпись _____________________

	М.П.
	
	М.П.


	                                             Приложение №3 
                                            к договору №   
                                     от «  » _____  2022 г.

Перечень смен, подлежащих обслуживанию в столовой


	Наименование
	Время

	Обед
	13.00 - 14.00

	Ужин
	По отдельной заявке Заказчика*


*-Предоставление услуг в выходные дни по отдельной заявке Заказчика  
	«Исполнитель»
	
	«Заказчик»

	ООО «PLATANGROUP»
	
	ООО «UzAuto Trailer»

	Адрес г. Самарканд ул. Пушкина 2
Р/с 20208000700858875001
в АКБ Узсаноаткурилиш»
МФО 00317
ИНН 305411426
ОКЭД 56100

	
	Адрес Самаркандская обл.,

г. Жамбай, ул.Ташкентская 2
р/с 20208 000 4 04983168 004

ТГФ АКБ «Капиталбанк» г. Ташкент

МФО 00445

ИНН 302320834

ОКЭД

	Подпись _____________________
	
	Подпись _____________________

	М.П.
	
	М.П.


