Додаток 3
ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ.
ІНФОРМАЦІЯ ПРО НЕОБХІДНІ ТЕХНІЧНІ, ЯКІСНІ ТА КІЛЬКІСНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРЕДМЕТА ЗАКУПІВЛІ

ТЕХНІЧНЕ ЗАВДАННЯ

ДК 021-2015: 55520000-1 - Кейтерингові послуги (Послуги з організації харчування)
У закладі громадського харчування, розташованого у м. Запоріжжя планується здійснювати  харчування за принципом «шведський стіл» для Комунального підприємства «Міський футбольний клуб «Металург» до 31.12.2022 р (включно).
Таблиця 1

	Характеристики. Вимоги

	1. Заклад (об’єкт) громадського харчування повинен бути розташований м. Запоріжжя, поряд із зупинками громадського транспорту. 

	2. Продукти, які будуть використовуватися при наданні послуг харчування, повинні відповідати вимогам Законів України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» (Документ 771/97-ВР, редакція від 04.04.2018),  іншим нормам, стандартам, правилам, передбаченим діючим законодавством України, та бути без ГМО. Забезпечити вбиральню та передобідню вмивальню рідким мило, паперовими рушниками, туалетним папером тощо.

	3. В об'єкті повинна бути в наявності послуга з організації харчування за принципом «шведський стіл».

	4. В об'єкті повинна бути в наявності система обігріву приміщення (залу) у зимовий час (в робочому стані). 

	5. В об'єкті повинна бути в наявності система охолодження (кондиціонування, в робочому стані) приміщення (залу).

	6. В об'єкті повинна бути в наявності постійно діюча система wi-fi доступу до мережі интернет та телевізори (не менше 2 шт) для можливості перегляду і розбору футбольних матчів команд.

	7. Кількість місць для сидіння не менш ніж 60. 

	8. Послуга з організації харчування надається 6 раз на тиждень (з понеділка по суботу включно) в проміжок часу з 8-00 до 16-00 години. У разі необхідності Замовник може міняти графік харчування, попередивши Учасника не менш ніж за 2 години, відповідно Заклад (об’єкт) громадського харчування повинен оперативно виконувати вимоги Замовника.

	9. Надати приблизне меню із зазначенням виходу страв в розрахунку на один шведський стіл


УЧАСНИК, організовуючи харчування за результатами проведеного тендеру, забов’язується:

· Керувати роботою всіх працівників кухні, та слідкувати за санітарно – гігієнічним станом приміщень.

· Стежити за своєчасним і обов’язковим проходженням працівниками, що надають послуги харчування медоглядів. Працівники повинні мати підготовку та перевірку знань чинних законодавчих актів і нормативних документів з охорони праці, пожежною безпеки, електробезпеки, гігієни праці та виробничої санітарії, надання першої допомоги потерпілому в разі нещасного випадку (загальний курс з охорони праці).
· Забезпечити підтримку приміщень та технологічного обладнання, кухонного інвентарю в належному санітарному стані.

· Забезпечити їдальні посудом, інвентарем для кухні, санітарним одягом, мийними та дезінфікуючим засобами, за необхідністю здійснювати дератизацію, дезінфекцію, дезінсекцію.
УЧАСНИК у складі тендерної пропозиції повинен надати:
· Орієнтовне очікуване тижневе меню, яке має бути (або не гірше) як в специфікації до Договору (дів. Проект Договору до ТД – Додаток №4 до ТД). 
