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II.ТЕХНИ[IЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
по организации услуг общественного питания (аугсорсннг) в

Термиз шахар Тиббиёт бирлашмаси
ТDебования к пDетендентам:. Успешньй опьrг работы в сфере общественного и корпоративного питаниJI не менее 3 лет.

. Практический и успешньй опьп работа( на крупньD( объекта< и обсrryживании большого (свьппе 3

тысяч количества) человек.
. Регистрачия субъекта предпринимательской деятельности непосредственно в гЩермез.
. На,rичие положитеJьньD( отзьIвов, рекомендаций.
. Организация услуг корпоративного питания (для больньп< ) на высоком профессионaльном уровне,

Исполнитель обеспечивает приготовлепие горячих и холодных блюд на пищеблоках

Заказчика, на территории Термиз шахар Тиббиёт бирлашмаси
. на условиJIх аренды.
. Исполнитель обеспечивает достаточное коJIичество квалифицировtlнного персонаJIа дJIя

приготовления пиrrlи, обеспечения скорости рaздачи, мытья посуды и уборки в помещениJtх

столовьD( и буфета.

. Исполнитель обеспечивает собrподение санитарньD( правил и норм в сфере общественного питания,

прохождение медицинского осмотра и наJIичие медицинских книжек у всего персонала.
, Организация взмморасчетов за питание в соответствии с требованил,tи законодатеJIьства

Республики Узбекистан, trо наличному и безнали.пrому расчету с использованием терминаJIа, с

применением контрольно-кассового аппарата, инкассированием.

Требования к предоставляемым усJryгам:
Настоящее Техническое задание оlrредеJulет технические и организационные требования к организации

рационального горяtIего питчlния длlя больньж больница< Стандарт ус.rryг:

1 .Услуги по организации питания в мед]цинских организацIбD( осуществляются в соответствии:

-с требованиями действующего законодательства Республики Узбекистан, санитарно-

эпидемиологическими требованияNlии национаJъными стандарта]чlи Ресrryблики Узбекистаrr;

-с требованиш.tи к сьIрью и пищевьIм продуктаN{, непосредственно испоJъзуемьIм в цитании

Потребителей услуг, и условиями их поставки.

2. Примерное меню должно соответствовать санитарно-эпидемиолоfическим требованиям.

Примерное меню может корректироваться с )п{етом рекомендаций контроJъно-надзорньD( органов,

социаJIьно-демографических и национЕrльньп< факторов, и при условии соблподения требованиЙ к

содержанию и соотношению ocHoBHbD( пищевьIх веществ.

Сведения о составе Примерною меню, должны бьггь прелоставлены Полуrателю услуг до

начаJIа основного этапа оказания услуг. Факпаческий рацион питаниJ{ должен соответствоваъ

деЙствующему Примерному меню. Щопускается заN{ена одних про.ryктов, блюд и кулинарньIх

изделий на другие при условии их cooTBeTcTBIбI по пищевой ценности.

З.!оставка пищевьD( прод}ктов на пищеблок Заказчика должна осуществJuIться с собшодением

уСловиЙ и режимов хрдIениrI, устчlновленньIх изготовитеJUIми пищевьD( продуктов, гигиенических



требованиЙ к условIrIм хранениrI пищевьD( продуктов и правил товарного соседства,

скоропортящихся и особо скоропортяпц4хся прдуктов доJDкна осуществJUIться с испоJIьзованием

специализированного охJIаждаемого или изотермического трчlнспорта, обеспечивающего

необходимые температурные режимы трЕlнспортировки.

Автотранспорт, в котором производ.Iтся доставка пищевьD( продуктов, должен бьгrь оборулован дlIя

перевозки дЕlнньD( видов продуктов в соответствии с сЕlнитарно-эпидемиологическими требованиJIми.

Исполнитель несет ответственность за состояние транспорта и рабоry водитеJrI-экспед.Iтора и

соблюдения им санитарно-эпидемиологических требований.

4. Исполнитель обязан соб-гподать сроки гоJIиости, температурно-влIDкIIостные режимы и условия
хранениJI пищевьD( продуктов. установленные изготовителем и соответствующие саиитарио-

эпилемиологическим требованипл при хранении* продукции, в том числе скоропортящейся и особо

скоропортящейся.

5. Исполнитель осуществJuIет поставку, погрулку и вьгрузку продуктов собственньIми силаN4и-

персоналом в спецодежде. имеющими медицинскую книжку с результатаN.{и медосмотров и отметкой о

r tрохождении профессиональной мгиенической подготовки.

6. Исполнитель обеспечивает исправнуо рабоry и ремонт технологического, холодильного и

электрооборудования и лру г ого оборулования пищеблока та счет собственньп< средств.

7. Исполнитель должен обеспечить нЕlJIичие на пищеблоке r{реждения Еlптечки дIя оказаниrI

ttервой медицинской помощи и ее своевременное попоJшение.

8. ежедневно должно соблподаться с€lнитарное содержание пищеблока и санитарнчц обработка

инвентаря и пред,Iетов производственного окружения, моющими и дезинфицируюцшми средствами за

счет ИсполнитеJIя.

9. Сбор, хранение и вывоз пищевьD( отходов.

Пищевые отходы собираrотся Исполнителем для хранениrI и вывоза в месте, установленном
Заказчиком, на территории больниц оргtlнизации.

Пищевые отходы хрЕlнятся в отдельньD( контейнерах (с крышками), установленньIх на площад(ах, в

соответствии с требованиями деЙствующих санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.

] 0. Исполнитель проводит систематический производственный контроJIь :

-за качеством и безопасностью услуг за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований и

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий при организации

ttотребления Услlт,
- за соотвgтствием Услrуг требованияr,t нормативноЙ и техническоЙ документации по организации

llитания.

l I . Исполнитель окzLзывает услуги в соответствии с требовани-шли Технического заданиrI в срок и

в объеме, которые укваны в змвках, подаваемьD( Заказцаками.

Исполнитель производит обор и хранение сугочной пробы в поJIном объеме согласно меню

(включая пищевые продукты промыrrшенною производства) в соответствии с санитарно-

)гtидемиологическими требованиями.

Масса порционньп< блпол должна соответствовать массе порции, указанной в меню.



свежие и замороженные, фруктовые и овощные соки прямого отжима и т.п.) на момент постtlвки на
пищеблоки Заказ,мков должны иметь резерв срока годности (остаточrьй срок годности) не менее 50о%
от установленного изготовителем срока годности, Для продуктов со сроком годности до l0 сугок - не
менее 30@ о от установленного изготовителем срока годности.
Каlrсдая партиJI прод}кта должна сопрово)Iцаться товарно-транспортньIми документами.
транспортную наIстаДную дол)кны быть внесены сведения о подтверщдении соответствия
ус l аноIJленньша требованиям.

по требованию Заказ'плка Исполнитель обязан предост€lвить (в виде извлечения на бупtажном носителе,
электроннОго доку]!(ента илИ информацИи в попоJIшIемуЮ базу даrтНьж пО пищевыМ ПРОдrктам)
сведения о требованиJD( к качествУ постЕIвJUIеМьIх пищевьD( продукТов и продУкции, Предусмотренных
нормативными и техническими доку]!{ент3ми, необходимые дJUI приемки rтродуктов по качеству,
Собrподение правил техники безопасности и дрУгих требований нормативньD( прЕlвовьж актов
республики Узбекистан к оказываеМьIм услугап{ при проведении мероприrIтий. Исполшитель обязан
обеспечlггь безопасность услуг дlIя жизни и здоровья у{астников мероприrIтия, обеспечить соблюдение
участниками меропри,Iтия требований похtарной безопасности, технике безопасности и охраныокружающеЙ среды, Оперативное реагирование и решение вопросов, возникающих В pElI\,{Kax
реализации услг, при этом уровень услуг не должен ).худшаться.

ПЕРЕЧЕНЪ ПРОДУКТОВ И БЛЮД, КОТОРЫЕ НЕ
дошускАются длrI рЕАлизАции в оргАнизАциях

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ БОЛНИЦ УЧРЕЖДЕНИЙ
l , Пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности.
2, остатки Пищи от предьцущего приема и пиша, приготовленнаJI накан}fiе.
З, llлолоовощнбI прод}кция с признаками порчи.
4, Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственньж животньж,
сельскохозяйственная птица, не прошедшие ветеринарный контроль.
5, Субпродукты, кроме печени, языка, сердца.

рыба.

6. НелотрошенаJI IIтица,
7. Мясо диких жиtsотньIх.

8, Яйца с загрязненной скорлl,пой. с насечкой, "тек'', ''бой'', а таюке яйца из хозяtiсttз.
неблагополriньж по с&,Iьмонеллезам.
9, Консервы с нар},ШениеМ герметичности банок, банки с ржавчиной, деформированные, без этике.гок.
] 0, Крупа, мук&, сцофрукты П Другие прод}кты, загрязненные различньIми примесями иJ'|l
зарalкенные амбарньп,rи вредитеJIями.
J 1 , ГIервые и вторые блюда изlна основе сухих пищевьtх концентратов быстрого приготовления.1 2, ИздеЛия из йясНой оОр.зп", дйuфрu.r"r; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы,
l з. Молоко И молочные прод}кты in хозяйств, неблагопол)л{ных по заболеваемосr.и
сельскохозяйственньг< животньж, а таюке не прошедшие первичн}то обработку и пастеризацию.
1 4, Блюда, изготовленные из мяса, птицur, рuб"r, не прошедших тепловуто обработку..l 5, Тонизирующие, в том числе энергетические напитки, €цIкоголь.

В товарно-

Продукции



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

11риемка и проверка работоспособности су]цествуIощего оборудования пищеблока.

f]ocTaBKa оборулования и инвентаря необходимого дли оказания услуги в соответствии с предложенньIм

меню.
11роведение мероприятий по подготовке помещений пищеблока к оказанию услуги.
Согласование системы взаимодействия и отчетности с Заказчиком.
Полготовка и обопулование мест к организации приготовления горячего шиания.
l-Ia основном )тапе окатацддJgдуr:

Закупка и транспортнfuI доставка на пищеблок Заказчика пищевьIх прод}ктов, приготовление блюд и

l(улинарньIх изделий (в соответствии с Примерньшл меню), необходимьtх для организациипитания

На основном этапе оказаllия услуг:.
Обс:rухtивание Полу^rателей услуг в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями.
Сбор отхолов, образутощихся в ходе оказания услуг.
Обr,ем и сроки гарантий качества

Исполнитель гарантирует соответствие качества окатываемьIх услуг требованиям действуюцего

заt(онодательства Республики Узбекистан, в том числе качество и безопасность пищевьtх продуктоl] и

кулинарной продукции. Исполин гель обеспечивает качество услуг по организации питания в течение

Ilериода их оказания.

Требования к беlонасносги оказания услуг

Исполнитель оказывает усл}ти но настояrцему !оговору с привлечением работников, имеtощих

необходимlто ква,rификацию дJu{ оказания услуг, своевременно обеспечивает обязательные

медицинские и профилактические осмо]ры, гигиеническое обуrение и аттестацию таких работников.

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

вt{осятся результаты медицинских обследовании и лабораторньгх исследований, сведения ()

гtеренесенньrх инфекчионньж заболеваниях, отметка о прохоIцении профессиональной гигиеничесttой

llодготовки и аттестации.

Испо.ttнитель долх(ен контролировать состояние условий туда на рабочих местах, соблюдение правил

безопасности и охраны труда, правильность применения работниками средств индивидуальной и

коллективноЙ защиты.УстроЙство и содер}Iшипс помстсниП пищеблоке, оборудование, инвентарь,

lIосула, условия 
,гранспортировки, приготовления и хранения пищевьIх прод}ктов лол}I(нм

соответствовать санитарно- эпидемиологическим требованиям. При пол)л{ении сведении о

lIссоотпстстпии деятельности Исполнителя, (н том числе состояние оборулования, инвентаря, посуды,

1,с.,ltовий транспортировки, приготовления и хранения нишевых продуктов) санитарно-

эпидемиологическим требованиям Заказчик вправе откататься от закJIючения договораили расторгну,гь

лOговор в одностороннем порядке п}"тем отката от исполнения заключенного договора.

ГIри производстве кулинарной прод}кции используется ассортимент (номенклатура) пищевых

прод}ктов, качество KoTopbD( подтверждается сертификатами соответствия или декларациJIми о

соответствии, ветеринарньIми сопроводительньIми док),ъ4ентами на прод}кцию животноl,,о

Ilроисхождения.

llосr,авляемые пищевые прод}кты, за исключением изготовленньD( из сезонньD( видов сырья (овощи
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1 Апрел 11 300 14 000 158 200 000

1 Май 4 300 14 000 б0 200 000

3 Иlоrlь 4 300 14 000 б0 200 000

Жами суммаси 278 600 000

Ш.МамарасуловХисобчи


