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Техническое заддни
на оказание услуги по органпзацпи питания тооЙнаD,

1.1 Организашия пнтанttя работников, занятых на работах.
1.1.1 Ориентирсiвочно пит.tются около 14700 тaлонов в месяц.
1 .1 .2 Раздача питания производится ежедневно, согласно графика работы, },твержденного с

заказчиком в помещении общественного питания столовой ооо кдвтоойно.
l .l .3 Стоимость комплекта питания должна вкJIючать приобретение, изготовление, наценку

не более З0 %о. Оплата за питание производится заказчиком.
l .l .4 Прпложение }l}1 - примерное ме}tю.

1.2 Организация питания работников, занятых на работах в ночные смены.
1.2.1 ОриентировочIlо питtiются 2'700 талонов в месяц;
1.2.2 Организачия яаборов ночЕого питания производится ежедневно, вкJIючм выходные и

праздничные дЕи.
1,2.3 Набор ночного питания должен содержать салат, первое блюдо, второе блюдо, чай,

хлеб.
1.2.4 Варианты наборов ночного питания }тверждаются заказчиком, рассчитаны на 3l день и

должны ежедневно меняться.
1.2,5 Стоимость комплеюа ночного питаниJI долхна быть с 1"reToM приобретения,

изготовления, наценки не более 30о%. оплата за ночное питание производится

заказчиком.

1.3 Оргапизация питания работников в столовых.
1 .3. l Горячее питание в столовых Заказчика с возможностью выбора обеда состоящего

не менее чем из 3-х бrпод:
- салаты - не менее 3-х видов;
- первые блюда - не менее 3-х видов;
- гарниры - не меЕее 3-х видов;
- вторые блюда - мясные, овощные, крупяные - не меЕее 3-х видов;

- третьи блюда - не менее 3-х видов;
- хлеб - не мевее 2-х видов;
- напитки - не менее 3-х видов.
Варианты блюд для комплексньD( обедов с требованиями по процентному составу

указаны в приложении JS 3 к техническому заданию. Перечисленные блюда

рассчитаны на 1'о рабочих дней и должны ежедневЕо меняться в составе комплексного обеда.

Дссортим""i б,nод 
"u р*даче должен еженедельно обновляться не менее чем на з00%.

l .3.2 оплата обеда производится Заказчиком. Стоимость комплексного обеда или ужина для

работников Заказчика должна быть согласована с Заказ,шком.
l .3.3 Необходимо предусмотеть диетические и постные бrпода.

1.3.4 Стоимость бшrкетного обслуживания работника завода и подра:}делений должна быть

согласов{lяна с заказчиком, согласно уrвержденной расценки переT rrя блюд,

1. Описание YслYги по ооганизацни питания в оОо <<двтоойна>>

В состав комплексIrой услуги входят следующие составляющие:



l,3,5 Заказчик отдает в безвозIuездн}то apeн/ty ло]!lещеяия столовых и оборудование,
находящееся в них. Техническое обслуживание оборудование производится за счет
Исполнителя работ.

1.3.6 Исполнитель обязуется солержать оборудоRание в исправном состоянии и в
сохранности. Заказчик передает в аренду поN{ещения и оборудование по акту прие tа-
передачи.

1.4 Прелставrtтельскrlе услугIl (оказанне услуг по обеспе.rенttю пптдниеll,
офицrrальных делегаций rI представIlтслеiл, организация баrrкетов, фуршетов,
кофе-брёiiков, обедов прсдставптельского уровня).

l .4,1 Меню любого :чtероприятия предварительно должItо быть согласовано с заказчикоN{.
1.4.2 Стоимость буфеr,ного обслуживания из расчета на одного участника лоJlжна бьпь

согласована с Заказчиком.
1 ,4.3 Стоимость оказаЕия услуг складывается из суммы стоимости закупки и договорной

IIаценки. !оговораая паценка на изготовлеIIие продукции должна быть не более 50Уо,
на готовую пролукчию не более 30Ой от ка-,lькуляции, рентабельнос.гь при выполнении
услуг не более бО/о.

1.4.4 Возможность оргавизации в столовой обеда представительского уровня (запас
лродуктов питания соответствующего уровня) и кофе-брейка в течении олного часа с
[rоIuенl,а подачи заявки заказчикоIr.

1.4.5 Возможность организации банкета, фурuiста, торжествевного мороприятия в течени}t
l2 часов с момента подачи заJlвки Заказчикопt.

1.4.6 Возможность оформления блюд и сервировки стола в сочетанин с удобством
употребления их в пищу, исходя из требоваяий современного делового этикета.

1.4.7 Обязательностъ выполнения зака:}ов в установленные заказчиком сроки.
l ..1,8 Возможвость предоставления обслуживающего персонала и помещения lUIя проведения

банкстов, фуршетов, торжественных мероприятий,
1.4.9 Организацня ло.llжна рабоt,ать на рынке предлагаемых услуг не менее 3-х JleT, иметь

опыт проtsедения как деловых так и IлестаItдартных iltероприятнй (корпоративяые
вечерипки, team building, family day и т.д.) и иметь полох<ительныЙ опьгг работы с
крупными организациями.

1.4.10 Возможность саllt{остоятеJlьного обеспечения всех работ связанных с закупкой,
хранением rt доставкой блюд к месту проведеtIия мероприятий.

1,5 Оказанllе услуг по органIiзацrllr пrl,rall}ttr в ()ОО <ABTooilrra>>

- Соблюдать устаllовленные I,осударственные с-гандарты. правиJIа 0храны груда,
санитарные правила и нормы, текнологическпе нормативы, противопожарные правила,
правила техники безопасностиl методические укапания по организации рационмьного
п}iтания.

- Расходные rt{атеримы, }1оющие и дезинфицирующие средства, хозяйственный и
уборочный инвентарь и т.д., используемые при оказании услуг, должны соответствовать
правилаýt охраtlы труда, технике безопасности, противопожарным и санитарцым нормам,
стандартаL экологической безопасности, обрабатываться и храниться в соответствии с
санитарными правилами.

- Сырье, используеIlrое в произsодстве продуктов tIитания, должно соответствовать
требованиям санитарно-эпfiдемиологических правнл и нор]иативов.

- Питьевм вода, используемая в качестве ко'{понеllта пря производстве продуктов
питания, должна соответствовать санитарным нормам.

- Вода. используемм лJUt техItоjlоI,ических ltухд, связаlI}lых с произво,Ilством пролукIlии,
должна соответствовать санитарно_эпидемиологическим правилам и норматива},t.

- Гиl,иени.tеские lребования к химическому составу продуктов пита}Iия должны
соответствовать санитарно_эItидемиоJlоI,ическим правиJlа]!,t и норN{атиsам.
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-

- При изготовлепии блtод, кулиIIарных и кондитерских изделий использовать прдукты
только надлежащего качества, соо,l,ве,lствуюtllие обязательным требованиям нор}lативньiх
документов.

- Пицевые продукты, предназначеIlные для ли,гания со,lрудников предприятия, должны
отличаться от ан&,tогичных продуктов массового потребления, использованиеltt для их
изготовления сырья более высокого качестаа, пониженныNл содержанием сол}t и жира,
ограниченным содержанием пищевых добавок, отс}тствием жгучих специй, и отвечать
повышенньlм требованиялr к показателяltl безопасности в соответствии с санитарно-
эпндеIмиологическими правилами и норматива}lи.

- Сотрулники, оказыsающие услуги, должны иметь:
- опрятньй и аккуратный внешний вид;
- личнуо }tедицинск}ю кIlижку установленпого образча с отметками о прохох,йении
медицинских осмотров, результатах лабораторных исследовlний и lrрохождении
профессионмьной гигиенической подготовкл и атгестации. Медицинские книжки
лолжны быть предоставлены Закшчику в срок за 15 лней до наqа,,T а каждой
оздоровительной смены;
- един},ю униr}орму (стиль чнифорлrы сог.T асовывается с руководством );
- Обеспечивать сохранность и прави,.rьную эксплуатацню прелоставленньн

помещеttий, оборудования, иt{вентаря, столовых приборов, мебели.
- График работы столовой:
- Обеспечение соблюдения режима питания соl,рудников ежедневно:
- l смена: обед с 12:00 час. до 13.00 час.

полдник с 16:00 час. до 17:00 час.
- 2 смена: ужип с 00.00 час. до 01.00 час.

полдник с 04.00 час. до 05.00 час.
- ИТР: обед с 13.00 час. до 14.00 час.

- llиlание сотрудников организовагь собственным пероонаJlом на основании 10 дяевногtl
цикJIического меню, утвержденного начмьником АХО, согласованное с заместителем
директора по koмbrepqeckиltl вопроса}{ и первым заместителем директора Ооо <Автоойна>.
Питание сотрудIиков обеслечивается в объеме обед. ужип, поллник в рамках
утверждеlпlого меню и не должfiо превышать утвержденной суммы.

- Раздача готовой пищи производится не позднее 30минlт после ее приготовлеЕия,
Снятие пробы произволить за 30 минут до раздачи. Расстановка 'столовой посуды и
приборов, раздача блюд, сбор столовой посуды и лриборов после приема пищи
сотрудниками организоsывается силами обедающих.
Категоршческrr запрещается оставлять остатки пиuIи после ее раздачи, а также смешивать
пищевые остатки со свежилrи блlодами.

- Ежедневно не лозднее 12.00 предоставлять план-l!{еню на следуюций день, с укtlзанием
llаимеl{ования блюда, ценой блюда, веса порции, энергетической ц пищевой ценноети и
лругоЙ необходимой инфорпrации для утверждения начzUIьником АХО и согласования с
мелработниколt прелприятия.

- Питаrtие должно быть калорийtlым, разнообразtlылl, сбit-пансированнь]м.
- Осуществ.rять рсмнзациIо приготовлснных блtод в cтpot,o определенпые саниl,арными

правилам}.t сроки. Полперживать требуемуrо теь{пературу IIри ра:}даче всех б;lюл.
- В с;tучае а9арийпого оl,кJlючения электричества, водьi, выхола из рабочсго состоян!lя

,гехноJlоl-ического и холоllильного оборудоRа}Iия иного ЧГI Исполнитсль обязаrr иметь

Приблизительно возможпое колиtIество на обеда 350 человека, количество на укип
сотрудников приблизительно возмоlкноеl00 человек, количество gа полдник сотрудников
приблизительно возможное l20 человек,
- Предоставить l0 дневное циклическое лtеню (Прило;кснIIе .}iЪ3), утвержденное
пачальttиком АХО, согласованное с заN,Iеститепе}t директора по коiчrмерческиN{ вопросаN, и
первым заместителем директора ООО кАв,гоойна>.
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суточный запас продуктов питания и пиъевой бутилированной воды для организации
питания по аварийной схеме.

- Организовывать ежедневяый контроль готоаык изделий и блюд. Нача.пыrик АХО и лича,
определенные прикц}ом руководителя предпрIrfiня, имеют право осуществлять контроль за

организацией доставкIл и хранения продуктов питания, технологического процесса
приготовлеlлия,,раздачи rlищtл, уборки технологических и производственных помещепий и
прилегающей территории, а также правильностькl оформления уголка потребителя, паличия
контрольньгх блюд, контрольных весов, суточных проб, наличием п прtлвильным ведением

докумеятшlии. В случае вьявлеIrия некачествснных продуктов или готовьж блюд и

выставления претензий со стороны руковолства предприятия исполнитель обязан

произвести замену на аналогичпую продукцию в день обращения (в течение 3-х часов).
- Если установлено, что выпускаемм продукция можgг причинить вред ,(изни и

здоровью сотрудников lrредприятия незаý{едлительно прио(:гановить ее производство до

устраllеIlия причин вреда. либо прекратить ее реализацию.
- Содержание пржлегающей территории, производственных и бьповых помещений,

обеденных залOв, продуктовьн складов, холо.:lи.-tьного, технологического оборулования,

кухонного и уборочного инвектаря, посуды, тары, кухонной мебели и мебели обеденных

за,,Iов должttо соо,Iветствовать требованиям государственных санитарно-

эпидемиологических правил и норматиsов, технической и пох<арной инспекц.ни.
- Организовать проверку и клеFlмсние весоизмерительного оборудования в срок за 20

двей до начма работы Исполнителя.
- Использовать для перевозки скоропортящихся и особо скоропортяцихся прод}ттов

питания специмьный охлаждаемый или изотермический транспорт, обеспечиваюций
сохранение теIrпературного режима транспортировки. Транспортировку скоропортящихся и

особо скоропортящихся продуктов производить в закрытой маркированной таре,

- Обеспечпть наличие у лиц, сопровождак)щих llродовольственное сырье и пищевые
продукгы в пути следоваIIия и выполIlяIощих их погрузку и выгрузку, саrтитарной одежды,
личной медицйнсцой книжки установленного образuа с отметками о прохождениIl

медицинских ocмoTpol], резуJIьтатах лабораторных исследований и прохождении

профессиона:rьной гигиенической подготовки и аттестации.
- Обеспечить входлtой конlpоль поступающ}Iх продуктоR. оперативный контроль в

процессе их обработки и полготовки к реzLлизации и приемочный кон-гроль качсства

выпускаемой продукции.
, ПиЩевые продУкТы, используемые при оказанпи усJIугп, долхны соответствовать

гигиеническим требованиям, предъявляеI!tы]!i к продовольственному сырью и пищевым

продукта t и сопровождаться докумептами, удостоверяющими их качество и безопасность, с

укaванием даты.выработки, сроков и устIовий хранения продукции.
- 11ри оказаниц услуги необходимо соблюдать локулtентооборот в соответствии с

требованиями к организац!lи общественного питания.
- Обеспечивать соблюдение установленltых правила}lti и стандартами условий, сроков

хранения и реаjIизации всех продуктов,
- обеспечи,гь нiulичие на tlиrцеблоке:

- l0 дневного цикJIического меню, у,Iвержденного начальпиком АХО, согласованяого
с за!tестителем дирекгора по коммерческим вопроса]\4 и с первым заместителем днректора
ооо <Автоойна>.

- ежедневIIого мепю и коltий ежедневньIх \{еню за все прошедшие дпи:
- технологических карт на блюда и издеJIия IIо моню;
- книги отзывов и предложений:
- журнала температурного режима холодильного оборудования;
- журнала бракеража готовой продукцииi
- журнаJlы осмотра персонала;
- инструкции по эксплуатации технологического и холодильного оборудовапия,

заверенные оргdнизацией осуществляlощей их техническое обслуживание;
- журнал бракеража продукцt4и. поступающей на склад.
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lIаличие персопма исполнитсль flодтверждает гарантийным письмом за 20 дней до начfulа

работы Исполнителя и оформленными медицинскими книжками сданными начальнику АХО
за 15 дпей до начiша работы Исполнителя. Не менее чем за пятнадцать дней до начала

работы направить заместителю директора по безопасности Il начальнику АХО сведения о

дOJIжностных лицах, ответственýых за оргапнзациlо услги, лицах, имеюIцих доступ в
помещения (склад, столовая), при оказании услуги, их кон,гактн)rю информачию (контактные
телефоны) сведения об автотранспорте Исполнителя, участвующего в исполнении услуг для
организации его допуска на территорию предприятия.
- Организовать доставку персонала к месту работы и по окончанию рабочей смены.
- Заказчик передает исполнителю технологиtlеское и холодильное оборудование, шlебель,
столовую и KyxotlHyo посуду и иные материмьные ценности по акгу приема-передачи.
- Исполнитель в течении 7-ми дней после ока:}ании услуги перелает зiказчику по акry
приема-передачи матерIлалькые ценности в поJlно}l составе II исправном состоянии.
- Исполнитель в течении 7-ми дней после оказании услуги передает заказчику по акry
приема-передачи технологическое и хоJIолильное оборудовавие после рабо,l в исправном
состоянии,
- Исполнитель обязан осущестRить при необходимости доукомплекгование
производственIlого, холодильного и другого оборудования JUIя полноценного оказавия услуг.
Осуществлять регулярuую техническую диагностику (включая инструментаJlьный контроль
за соответствием его экспJIуагационllых характеристик требованиям нормативньтх и
технических локументов), техническое обслуживание и, по мере пеобходимости, ремонт,
полученного в пользование от Закщчика имущества (в том числе вептrляционIIой системы
пищеблока, произво,цственных, складских помещений и обеденного зала).

В чену контракта входят все расходы, связанные с оказавиом услуг, стоимость
продукrов IIитания, стоимость приготовJIения блюд, транспортные расходы, расходы на
прохождение соцудниками медицинской кOмиссии, расходы на моющие и
лезивфичируюurие средства, уборочный иввентарь, расходные материалы, спецодежду,
расходы на разработку и исполнение программы производственного контроля на плtщеблоке,
подключение, текущее техническое обслуживание, реNrонт и консервация холодильного и
технологического оборудования, расходы на, заработную плату, уплатч налогов, сборов и
других обязате.rьных платежей.

Оплата заказчико}l производится lro факr,у оказания услуг.

2 ТDебованlrя к логовораIll:
2.1 Заключаетоя ] договора:
- на оказание усJlуг по организации питания (прдоставлепие
питания, предоставJIение услуг по организации пt{тания
сотрудников, занятьD( на работах в ночные смены, редостаыIение услуг по раздаче кефира);
- на аренду нодвижимого имущества;
_ на аренду движимого имущества.
2.2 .Щоговоры долкны соответствовать типовой форме ООО <Автоойна>.

2.3 Возл,tожна пролонгация договора.

3 ТDебопаlllrя к контDаген,!,у:
3.1 Контрагенr, обязан оказывать услуги согJIасно требования}1, устаuовлен}Iым

действующим законодательством, санитарны]!{! техвическим и технологическим
требованиям.

3.2 Контрагент обязап обеспечить наJlичие необходимого совреvенного исправного
оборудовання, инвентаря, мебели, посулы, танспорта и так даJIее.

3.3 Контрагснт обязая для приготовления пицн, наборов ночного питания> использовать
качествевные, нс содержащие ГМо, сертифичированIlые продукты, соответствуюц(ие
стандартаN! и llop]цaмt применяемым в Республики Узбекистан к пицевой продукциrt.
Конrролировать сроки годIlости продуктов и продукции собственrlого производства,

l



invoice

fh,р*-тяс'
н-тЕс Eloctronic co.,Ltd

Block 58,Tangshuiwei 2лd Term,Mingzhi,Longhua,Shenzhen
TELi+86-755-82707484 FАХ:+86-755-830з0104

No#; SD20220422
oale|2022-04-22

LLc (АйооtIпаD
150l00 Fеrgапа city,
lstiqlol str., lA
UzBEKlSTAN

She12od
те|: +60l76934702
моЬ: +99897039з525
Email : sodiq.Miг.ahodjaov@aйooyna.uz

HS coDE:850,1522000

CONDlTlONS:
1) Рауmепt terms: ТТ jn advance
2) Shipping tеrms: federupS
З) All discrepancies iп quantity or defectivo packaging mUSt Ье repo.ted Within 7 days of receipt,
4) We otfer gчаrапtее of quality for З months Without used оп the machine,

BANK OETДLS :

Benoficiary Account паmе: Н-ТЕС Elect.onic co.,LTD
вапk Асст No:
Beneficiary Bank Namei
Bank Addresý;
SWlFT coDE :

725112665601

cHlNA clTlc BANK lNTERNAT|oNAL
G F|.164.166 НеппеSsу Road Wanchai, Ноп kon9
KWHKHKHH

мрL-в2зOр-чJ72м motor Ав 4 1018,75 4075

Totalpayment

щ! Part No aty(PcS) Рriбе (USD)

4075,0



3.4 Контрагент обязан соб:rюдать ,гребования порматнвных документов Республики
Узбекистан по оргавизации безопасного проведепия работ, а так же праsнла, инстр)тции
по охране труда, промышленной безопасности, пожарной, газовой безопасности ООО
(Автоойна):

3.5 При использованип в работе автотранспорта Контрагепт должен организовать рабоry по
безоласности дорожного движения в соответствпями с,гребованиями ООО кАвтойпаr>.

З.6 КонTрагент обязан обеспечить своих сотрудников спецодеждой, спецобувью и прочими
средствами ивдивидуальной защлrты, необходимьпrи дj,tя безопасного провеления рабоl
яа территории ООО <АвтоЙна>, а так же контролировать испоJlьзование этих средств
своиь{и сотрудниками.

3.7 Постоянное присуIствие руководство KoHrpaI ента в г.Фергана для оперативного

решения организационных и прокзволственных вопросов.
3.8 Наличие у исполнитеJlя, lибо согласие на открытие расrIетного счета в филиале банка,

З.9 Наличие права y руководителя филиалrпредставительства lta заключение и расторхение
трудовых логоворов с работниками.

3.10 Контраген,г за время исполнения обязательств IIо договорам обязаrt обесrrечить

соблюдение текучести кадров не более 5 0/о.

3.1l Опьп работы по оказанию услуг организацI,tи питания (поставка продуlсгов,
приготовлецие пиtци) не менее З-х ле,г,,Щапttьтй криr,ерий должеп бьпь подтвержден

рекоNlендациями и отзывами организаций, в которых контрагент оказывал аналогичные

услуги;
з,l2 На-,rичие в организации лиетсестры, техволога, поваров IV н V разрядов, кухонных

работников, мойщиков посуды, офичиантов, грузчиков, экспедиторов и др, необходимьrх

работников лля оказания данноЙ услуги, имеющих документы, подтверя(даюцие
професснональное образование;

3.1З Предложенная цена услуги.

Разработапо:

Начапьннк АХо:

соглаоованно

Председатель профсоюзного комитета:

,:#*. JL ( Тчхтаева о.К

ь_и,

I

Акбаров М.К,
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от зо irая 2о22
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Поста!rцrк:
Адрес:

Идентrlфrrхациовfiнй Boraep
поставщиха (Иннl:

Реalстрацхонный код
плательцrlка Ндс:

расчётный счёт:
мФо банка:

ооо ,А[4Етl5т TA,MlR"
cHEKsHo'RA 14FY FARovoN TURMU5H 2 Ko.cнAsl , 195-UY

зо8286з42

ЗЗ0190l5ЗOЗ1 (сертификат актионый)
20208о00905з588890о1
01176

"AvTooYNA, MсHJ
FдRG'оNд vlLoYдTl, FдRG'оNд sнднRl, lSTlQLoL ко'сндS|,
1A_UY,

Идентйфхкацrовный нонер
покупат€ля (ИНН}:

Реrrсrрацхокный ход
fiлательщхка Ндс:

расчётный счёт:
мФо банка:

2о261в97 7

ЗЗ0050009597 (сертификат актианый)
2021000090з960872001
005з9

Прrй.чаl.. r то..ру (р.6от.. уоуro)

полиуреrаноOýе !убчатфрёIни дт5 з9о t5ri coNтl sYl]cHRoгLEx
произ!одстза coNTmcH

ид.п,ф.r.цхоiхua rод. {.,..{.. по €д.{оrу ,л.iтро{iоху
н.ц.оi.льiоху х.т.ло.у то..ро. (у(лу.I

0401о00100з000000 _ зубч.тый фиёяь
15.0000
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Руководrтель: BASTAMKULoV oDlL]oN BASTAlt4KULovlcH
Главный бухrалтерl DAMlNov SHUxRATBEK хAYDARALlYEvlcH

Получхл: Gtj[AMov АВRОR MURADovlcH
по доверенности Ne 470

от зо мая 2о22

Руководитель: MAMASlDolKov AVAzjoN AzAMJoN o.G,Ll
Главный бухгалтер:
Товар отпустил;
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