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II.ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
по организации услуг общественного питания (аутсорсннг) в

Термиз шахар Тиббиёт бирлашмаси
требован ия к претеlrдентам :. Успешный опьrт работы в сфере общественного и корпоративного питания не менее 3 лет.

. Практический и успешный опыт работах на крупньIх объектах и обслулtивании большого (свыше 3

тысяч количества) человек.
. Регистрация субъекта предпринимательской деятельности непосредственно в гЩермез.
. Нzutичие поло}кительньD( отзывов, рекомеrцаций.
. Организация услуг корпоративного питания (для больньж ) на высоком профессионаJIьном уровне.

Исполrrитель обеспечивает приготовлен1.Iе горячих и холодных блIод tla пишIсблоlсах

Заказчика, l{a территории Термиз шахар Тиббиёт бирлашмаси
. на условиях аренды.

. Исполнитель обеспечивает достаточное количество квалифицированного пepcoнaJ,Ia дJ$I

приготовления пиши, обеспечения скорости раздачи, мьIтья посуды и уборки в помещенлulх

столовьIх и буфета,

. Исполнитель обеспечивает соблюдение санитарньD( правил и норм в сфере общественного питаIlия.

lIрохощдение медицинского осмотра и наличие медицинских книжек у всего персонала.
. Организация взаиморасчетов за питание в соответствии с требованиями законодательства

Республики Узбекистан, по наJIичному и безналичному расчету с использованием терминаJ,lа. с

llр}-Jменением контрольно-кассового аппарата, инкассированием.

1'рсбовtlния I( предоставляемым услугам:
IIас,гоящее Техническое задание определJIет технические и организационные требования к организаltии

рационального горячего питания для больньrх больницах Стаrцарт услуг:
1 .Услуги по организации питания в медицинских организациrtх осуществляются в соответствии:

-с ,гребованиями деЙств}тощего законодательства Республики Узбекистан, санитарI{о-

эгIилемиологическими требованиями и национаJIьньIми стандартами Ресгryблики Узбекистан;

-с требованиями к сырью и пищевьIм продуктам, непосредственно используемьIм в питании

l Iо,гребителей услут, и условиями их поставки.

2. Примерное меню должно соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям.

l lримерное меню может корректироваться с учетом рекомендаций контрольно-надзорньLх органов,

социtllьно-лемографических и национальньж факторов, и при условии соблподения требований к

содер)канию и соотношению основньtх пищевьж веществ.

Сведения о составе Примерною меню, должны быть предоставлены Получателю услугло
l{ачzulа основного этапа оказания услуг. Фактический рацион питания дол)ltен cooTBeTcTBoвa гь

деЙс'твуlощему Примерному меню. Щопускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных

изде:rий на др}тие при условии их соответствиJI по пищевой ценности.

З,f{ocTaBKa пищевьж прод}ктов на пищеблок Заказчика должна осуществJuIться с соблюденисм

ус.llовий и ре)кимов хранения, установленньIх изготовитеJuIми пищевьtх прод}ктов, гигиениLIеских



требованиЙ к условиям хранения пищевьIх продуктов и правил товарного соседства.

скоропортящихся и особо скоропортящихся прод}ктов дол)кна осу]цествJUIться с испоJIьзованием

спеtlиа,,lизированного охлa>кдаемого или изотермического транспортq обеспечивдощего

необходимые температурные ре)Iсимы транспорти ровки.

Автотранспорт, в котором производится доставка пищевьIх прод}ктов, должен бьrгь оборудован для

llеревозки данньж видов продуктов в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями.

Исполнитель несет ответственность за состояние транспорта и работу водителя-экспедитора и

соб:rюдения им санитарно-эпидемиологических требований.

4, Исполнитель обязан соблюдать сроки голиости. температурно-влarкностные режимы и условия
храl{ения пищевьtх прод}ктов. установленные изготовителем и соответствующие саиитарио-

)пилемиологическим требованиям при хранении* прод}кции, в том числе скоропортящейся и особо

скороtIортяIлейся.

5. Исполнитель осуIцествлrIет поставку, погрулку и выгрузку продуктов собственньIми силами-

llepcol-{aJloм в спецодещде. имеющими медицинск},ю книжку с результатами медосмотров и отметкой о

l lрохоIцении профессиональной гигиенической подготовки.

6. Исполнитель обеспечивает исправн)то работу и ремонт технологического, холодильного и

э.;rектрооборудования и лру г ого оборудования пищеблока та счет собственньLх средств.

7. Исполнитель должен обеспечить наличие на пищеблоке )п{рещдения аптечки дJuI оказаниrl

r rервой медицинской помоlци и ее своевременное пополнение.

В. ежедневно должно соблюдаться санитарное содерх{ание пиrцеблока и санитарная обработка

lttlt]ен,гаря и предметов производственного окружения, моющими и дезинфицирующими средствами за

сче,г ИсполнитеJuI.

9. Сбор, хранение и вывоз пищевьж отходов.

Пищевые отходы собираются Исполнителем для хранения и вывоза в месте, установленном
']аказчиком, на территории больниц организации.

llиrцевые отходы хранятся в отдельньп< контейнерах (с крышками), установленньгх на площадках. в

соответствии с требованиями действуtощих санитарно-эпидемиологических правил и нормативоl].

l 0. Исполнитель проводит систематический производственный контроль:

-,]а качеством и безопасностью услуг за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований tt

lJl:Iполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий лри организацлItl

ttотребления Услц,

- за соответствием Услуг требованиям нормативной и технической докумlентации по организации

lIитания.

l l. Исполнитель оказывает услуги в соответствии с требованиями Технического задания в cpol( и

ti объеме, которые указаны в з€Iявках, подаваемьж Заказчиками.

Исполнитель производит отбор и хранение суточной пробы в полном объеме согласно ме}tю

(вкл}очая пищевые продщты промышленною производства) в соответствии с санитарно-

)I lидемиологическими требованиями.

Масса порционньж блюл должна соответствовать массе порции, указанной в меню.



cBe)Iйe и замороженные, фруктовые и овощные соки прямого от}кима и т.п.) на момент поставки l.a
пищеблоки ЗаказT иков должны иметь резерв срока годности (остато.пrый срок годности) не менее 500%

от установленного изготовителем срока годности, дJUI продуктов со сроком годности до 10 суток - не
менее З0@ о от установленного изготовителем срока годности.
Каlкдая партия продщта долrкна сопрово)I{даться товарно-транспортньIми документаN.{и. В товарно-
]ранспортную накладную доDкны быть внесены сведения о подтверждении соответствия продукtiии
установленньпл требованиям.

по требованию Заказчика Исполнитель обязан предоставить (в виде извлечения на бумалtном носитеJlе.
электроннОго документа илИ информацИи в попоЛняемуЮ базу ланньD( Ilo пищевьIм продуrстам)
сведения о требованиях к качеству поставляемых пищевьIх прод}ктов и прод}кции, предусмотреFIнь!х
норма,гивньIми и техническими док}ц,{ент€Iми, необходимые дJUI приемки прод}ктов по качеству.
Соблюдение правиЛ техники безопасности и др)тих требований нормативньж правовьD( a*To'
республики Узбекистан к оказываемьIм услугам при проведении меропри ятий. Ислолнитель обязаrr
обеспечlггь безопасность усл}т для Iйзни и здоровья участников мероприятия, обеспечить соблюленtлс
участникамИ мероприяТия требованиЙ поrкарной безопасности, технике безопасности и охраны
окруlкаtощеЙ среды. Оперативное реагирование и решение вопросов, возникающих в рамках
реаJ,IизациИ услуг, при этоМ уровенЬ услуГ не дол)кен ухудшаться.

ПEPELIEHЬ ПРОДУКТОВ И БЛЮД, КОТОРЫЕ НЕ
ДОПУСКАIОТСЯ ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ В ОРГАНИЗАЦИЯХ
оБЩЕСТВЕНноГо ПиТдниЯ Болrlиц УЧРЕЖДЕниЙ

'| 
, Пищевые прод}кты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности.

2. остатки пищи от предьцущего приема и пиша, приготовленнаlI накануне.
З. Плолоовощная продукция с признаками порчи.

4, Мясо, субпродуltты всех видов сельскохозяйственньrх животньtх, рыба.
сельскохозяйственная птицa не прошедшие ветеринарный контроль.

5. Субпродукты' кроме печени' языка, сердца.

6. Негrотрошенаrl птица.
7. Мясо диких жиtsо.гных.

8, Яйца с загрязненной скорлlпой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяtйс tlз.

неблагополучньгх по сальмонеллезам.
9, Консервы с нар},шением герметичности банок, банки с ржавчиной, деформированные, без этикетоl<.
l0, Крща, мука, сухофрукты п Дргие прод}кты, загрязненные различньIми примесями иJlи
зарalкенные амбарньши вредитеJuIми.

] ] \';"r"::.:,:::Р_r. блюда изlна основе с}хих пищевьtх концентратов быстрого приготовления.
l l, Изделия из мясной обрезки, лиафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы.
l з, Молоко И молочные прод}кты in хозяйств, неблагопол)л{ных по заболеваемосr.и
сельско таюке н обработку и пастеризацию.14. Бл птицы, ловуюобработку..l 5. То ергетич



Состав услуг:
/]о начала оказания услуг Исполнителем производится:

11риемка и проверка работоспособности существующего оборудования пищеблока.

!оставка оборулования и инвентаря необходимого дли оказания услуги в соответствии с предложенньIм

меню.
IIроведение мероприятий по подготовке помещений пищеблока к оказаниIо услуги.
Согласование системы взаимодействия и отчетности с ЗаItазчиком.
Подготовка и обооудование мест к организации приготовления горячего шианиrI.
На основном этапе окатания услуг:

Закlтlка и транспортная доставка на пищеблок Заказчика пищевьIх прод}ктов, приготовление блrод и

кулинарньж изделий (в соответствии с Примерньlм меню), необходимьIх дJIя организации питания

На основном этапе оказания ус"ryг:.
Обслуlкивание Полуrателей услуг в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требовани.m,ли.
Сбор отходов, образlтощихся в ходе оказания услуг.

Объем и сроки гарантий качества

Исполнитель гарантирует соответствие качества окатываемых услуг требованиям действуюшего

законодательства Республики Узбекистан, в том числе качество и безопасность пищевых продуктоI] и

кулинарной продlкции. Исполин гель обеопечивает качество услуг по организации питания в течение

lIериода их оказания.

Требования к беlонасносги оказания ус.ryг
Исполнитель оказывает услуги но настояrцему .Щоговору с привлечением работников, име}ощих

необходим}то ква,rификацию дJuI оказания услуг, своевременно обеспечивает обязательные

медицинские и профилактические осмотры, гигиеническое обучение и аттестацию таких работников.

ltаждый работник должен иметь личн)то медицинскую книжку установленного образца, в которую

t]I{осятся результаты медицинских обследовании и лабораторньD( исследований, сведения о

перенесенньп< инфекчионньD( заболеваниях, отметка о прохо)цении профессиональной гигиенической

llодготовки и аттестации.

Испо.ltнитель дол>кен контролировать состояние условий труда на рабочих местах, соблподение правил

безопасности и охраны труда, правильность применения работниками средств индивидуальной и

коJIлективной защиты.Устройство и содержпипс помстсниП пищеблоке, оборудование, инвентарь,

гIосула, условия транспортировки, приготовления и хранения пищевьIх продуктов лолжFlм

соответствовать санитарно- эпидемиологическим требованиям. При полrIении сведении о

гIссоотпстстпии деятельности Исполнителя, (н том числе состояние оборулования, инвентаря, посулы,

ус-rtовий транспортировки, приготовления и хранения нишевьIх продуктов) санитарно-

эпидемиологическим требованиям Заказчик вправе откататься от закJIючения договораили расторгнугь

}lоговор в одностороннем порядке п\,"тем отката от исполнения заключенного договора.

tlри производстве кулинарной прод}кции используется ассортимент (номенttлатура) пищев1,1,\

продуктов, качество KoTopbD( подтверrIцается сертификатами соответствия или декJIарациями ()

соответствии, ветеринарньIми сопроводительньIми докуN,Iентами на прод}кцию животного

llроисхо)Iцения.

lIостав,rяемые пищевые продщты, за исключением изготовленньD( из сезонньD( видов сырья (овощи
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лъ Ойлар Улчов бир
(порц) Нархи Суммаси

l Апрел 6 330 14 000 88 620 000

2 Май 1 955 14 000 27 370 000

3 Июнь 1 955 14 000 27 370 000

Жами суммаси l43 з60 000

Хисобчи Ш.Мамарасулов


