                                                                                                                                     Приложение 3

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ 
для проведения тендера
«НА ОКАЗАНИЕ УСЛУГ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЛЯ РАБОТНИКОВ НЕФТЕГАЗОВОГО ПРОМЫСЛА ВАРЕЯГСКОГО МЕСТОРОЖДЕНИЯ, А ТАКЖЕ ОРГАНИЗАЦИИ ТОРГОВЛИ ПРОДУКТАМИ ПИТАНИЯ, БЕЗАЛКОГОЛЬНЫМИ НАПИТКАМИ, ИМЕЮЩИМИ СЕРТИФИКАТЫ КАЧЕСТВА» на 2026-2027 гг.

	1.
	ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ:

	1.1.
	Заказчик

	
	ООО «ПИТ «СИБИНТЭК» г. Тюмень

	1.2. 
	Место выполнения работ (оказания услуг) 

	Услуги по организации питания и торговли продуктами питания, безалкогольными напитками, имеющими сертификаты качества, оказываются на нефтегазовом промысле Вареягского месторождения, расположенном на территории Уватского района, Тюменской области.

        В данном районе дорожная сеть представлена автомобильной асфальтированной дорогой Тюмень- Сургут, ориентир село Демьянское, на 478 км поворот на автомобильную трассу Тюмень – Ханты - Мансийск, по ней, на расстоянии 13 км - КПП №2 ООО «ПИТ «СИБИНТЭК».
        От железнодорожной станции Демьянка 20 км автомобильным транспортом до автомобильной дороги Тюмень - Сургут, далее до 478 км данной автомобильной трассы, поворот на трассу Тюмень –Ханты - Мансийск.
Перемещение по месторождению осуществляется по существующим автомобильным дорогам с щебеночным покрытием.
Транспортировка грузов и персонала осуществляется автомобильным транспортом Исполнителя.

	1.3. 
	Сроки выполнения работ (оказания услуг)

	Дата начала: 01.01.2026 г.
Дата окончания: 31.12.2027 г.
24 месяца

	1.4
	Цель выполнения работ (оказания услуг)

	Обеспечение трехразовым горячим питанием работников нефтегазового промысла Вареягского месторождения и реализация им продуктов питания, безалкогольных напитков, имеющих сертификаты качества. 
Услуги оказываются согласно состава и характеристик работ (услуг), указанных в п. 1.5. настоящего технического задания.

	1.5. 
	Состав и характеристика работ (услуг)

	Услуги оказываются следующим составом персонала Исполнителя (не менее 3-х человек): 
- шеф-повар;
- повар-технолог;
- кухонный рабочий. 
Шеф - повар должен быть обучен работе с кассовым аппаратом и терминалом для расчетов безналичным платежом.
Пункт питания представлен мобильным зданием «Ермак 909», состоящим из 3-х секций (рабочий цех, 2 обеденных зала), холодный склад. Пункт питания арендуется Исполнителем, на основании заключения договора аренды движимого имущества. 
Ежемесячная стоимость аренды мобильного здания составляет 51 285, 79 (Пятьдесят одна тысяча двести восемьдесят пять) рублей 79 копеек, в том числе НДС 20% в сумме 8 547,63 (Восемь тысяч пятьсот сорок семь) рублей 63 копейки.
Пункт питания оснащен необходимым для оказания услуг инвентарем и оборудованием.
Исполнитель самостоятельно доукомплектовывает пункт питания инвентарем и оборудованием по своим потребностям и усмотрению, с целью качественного и надлежащего оказания услуг.
Проживание работников Исполнителя в 3-х местном вагон – доме (предоставляется Заказчиком)

	№ п/п
	Наименование
	Период выполнения


	1
	Услуги ежедневного горячего 3-х разового питания оказываются за наличный и (или) безналичный расчет на Вареягском месторождении для 90 человек в 1 вахту.
В ежедневное меню в обязательном порядке должны быть включены: 
-салаты (3-4 вида);
-первое блюдо (2 вида);
-мясное/рыбное блюдо (2-3 вида);
-гарнир (2-3 вида);
-выпечка, кроме хлеба (2-3 вида);
-соки, компоты, морсы, чай, кофе

Перед началом оказания Услуг предоставить на согласование Заказчику базовое двухнедельное цикличное меню с расчетами стоимости каждого блюда, Ккал. и выход готового блюда, с разбивкой на завтрак, обед, ужин.
	Ежедневно

	2
	Организация праздничных ужинов: 
- новый год – 90 чел.;
- конкурс профессионального мастерства – 100 чел.;
- день нефтяника – 90 чел. 
из расчета не более 600 (Шестьсот) рублей 00 копеек в том числе НДС 20% 100 (Сто) рублей 00 копеек на 1 человека
	3 раза в год

	3
	Обслуживание посетителей, раздача блюд
	Ежедневно

	4
	Уборка пункта питания: кухонных помещений, мест приема пищи в соответствии с правилами и нормами
- СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
(дата актуализации: 01.01.2021);
- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 10.06.2016 N 76 (ред. от 01.03.2021) "О внесении изменений в отдельные санитарно-эпидемиологические правила в части приведения используемой в них терминологии в соответствие с федеральными законами от 21.11.2011 N 323-ФЗ "Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации" и складских помещений, в которых хранятся продукты питания
	Ежедневно

	5
	Закуп и завоз продуктов питания спец. транспортом, в достаточном количестве, с учетом 10 дневного меню.
	1 раз в 10 дней

	6
	Проведение ежедневных визуальных осмотров открытых поверхностей тела поваров и кухонных работников медицинским работником или иным ответственным лицом с обязательной отметкой в соответствующем журнале.
	Ежедневно

	7
	Проведение периодических медицинских осмотров работников пищеблока (повара, кухонные работники)
	1 раз в год

	8
	Проведение дезинсекционных и дератизационных мероприятий
	1 раз в квартал

	9
	Проведение периодической поверки весоизмерительных приборов.
	1 раз в год

	10
	Проведение ремонта технологического, холодильного, весоизмерительного оборудования и замену вышедших из строя запасных частей технологического, холодильного и весоизмерительного оборудования. 
В том числе внеочередной поверки весоизмерительных приборов в связи с их повреждением, введением в эксплуатацию после длительного хранения, утраты поверительного клейма или свидетельства о поверке, или при их неудовлетворительной работе.
	По мере необходимости, при наступлении одного из перечисленных случаев п.10

	11
	Обеспечение спецодеждой и средствами СИЗ поваров и кухонных работников. 
	В соответствии с нормами

	12
	Организация производственного контроля в соответствии с санитарными правилами «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий СП1.1.1058-01», зарегистрированных в Минюсте России, регистрационный № 3000 от 30 октября 2001 г. (в редакции от 27.03.2007). Обеспечение контроля за соблюдением технологического процесса приготовления блюд. 
	1 раз в 10 дней
Периодичность лабораторных исследований, устанавливается организацией по согласованию с органами и учреждениями госсанэпидслужбы по ХМАО, но не реже 1 раза в 10 дней.

	13
	Доставка поваров и кухонных рабочих до места оказания услуг и обратно
	Согласно графика работы поваров и кухонных рабочих

	14
	Доукомплектование помещений мобильного здания «Ермак-909» (столовая) необходимым технологическим, холодильным оборудованием, инвентарем, посудой, тарой, весоизмерительным оборудованием в соответствии с требованиями к устройству и содержанию помещений, к инвентарю, оборудованию, посуде и таре СанПиН 2.3.6.1079-01, Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 10.06.2016 N 76 (ред. от 01.03.2021), необходимом для качественного оказания услуг Заказчику.

Предусмотреть приобретение с целью замены боя и лома не менее 1 раза в квартал, а также по мере необходимости, столовой посуды и др. инвентаря (стаканы, тарелки, вилки, ложки, ножи и т.д). 
В смете затрат выделить отдельной строкой.
	В соответствии с нормами СанПиН, по мере необходимости.





1 раз в квартал


	15
	Организация торговли продуктами питания, безалкогольными напитками, имеющими сертификаты качества
	Ежедневно

	16
	Наличие кассового аппарата, пробивающего в чеке наименование каждого блюда и его стоимость.
	Ежедневно

	17
	Наличие терминала для безналичных расчетов
	Ежедневно



	1.6.
	                    Требования к расчету услуг и оформлению сметы затрат


1. Стоимость услуг должна включать в себя все затраты Исполнителя, в том числе: все расходные материалы необходимые для оказания услуг: 
- бумажные салфетки, скатерти, зубочистки, подносы, органайзеры для столовых приборов;
- универсальные чистящие и моющие средства для мытья всех поверхностей (пола, стен, мебели, предметов интерьера, стекол, дверей и т.д.) посуды и бытовой техники;
- хозяйственные материалы: для туалетной комнаты (мыло кусковое и жидкое, туалетная бумага, бумажные полотенца, освежитель воздуха, мешки для мусора вместимостью на 30, 60, 120 л. и т.д.);
- средства для стирки специальной одежды работников Исполнителя (порошки, отбеливатели и пятновыводители, хозяйственное мыло);
- весь ассортимент уборочного инвентаря и его систематическую замену по мере необходимости (факту поломок): ведра, швабры, тряпки и т.д, т.е все, что необходимо Исполнителю для качественного оказания услуг на объекте заказчика;
- иные общехозяйственные и хозяйственно – бытовые расходы для целей оказания услуг.

2. Ежемесячная стоимость услуг формируется на основании фактического объема оказанных услуг в месяц путем подписания Акта сдачи-приемки оказанных услуг обеими сторонами.
СМЕТА ЗАТРАТ 
	№ п/п
	Наименование расходов
	 
	 
	Сумма в месяц в рублях
	Стоимость услуг, в рублях 

	
	
	
	
	
	

	1
	ФОТ
	 
	 
	
	

	 
	Оплата труда повара-бригадир
	1
	
	
	

	 
	Оплата труда повара
	1
	
	
	

	 
	Оплата труда кухонной рабочей
	1
	
	
	

	2
	Страховые взносы
	 
	
	
	

	 
	Страховые взносы 
	 
	
	
	

	3
	Резервы
	 
	
	
	

	 
	Резерв на оплату отпусков
	 
	
	
	

	4
	Материалы
	 
	
	
	

	 
	Спецодежда
	
	
	
	

	 
	Замена посуды
	 
	
	
	

	 
	Средства бытовой химии
	 
	
	
	

	5
	Услуги сторонних организаций
	
	
	
	

	 
	Услуги СЭС
	
	
	
	

	 
	Медосмотр
	
	
	
	

	 
	Тех обслуживание и контроль кассового аппарата, терминала
	
	
	
	

	 
	Ремонт и поверка весоизмерительной техники
	
	
	
	

	 
	Доставка продуктов
	
	
	
	

	 
	Итого прямых затрат
	
	
	
	

	6
	Накладные расходы
	
	
	
	

	7
	Рентабельность 
	
	
	
	

	8
	Стоимость аренды мобильного здания 
	
	
	
	

	9
	Затраты на обслуживание праздничных мероприятий
	
	
	
	

	
	Всего затрат без учета НДС
	 
	
	
	

	11
	Кроме того НДС 20%
	 
	
	
	

	
	Всего затрат с учетом НДС 20%
	 
	
	
	




	

	1.7.
	Требования по выполнению сопутствующих работ, оказанию сопутствующих услуг и условий 

	            Исполнитель оказывает полный комплекс услуг по организации питания на нефтегазовом промысле Вареягского месторождения.

	2. 
	ТРЕБОВАНИЯ К ИСПОЛНИТЕЛЮ РАБОТ (УСЛУГ):

	2.1. 
	Требования к квалификации персонала

	Наличие высококвалифицированного персонала, обученного в соответствии с требованиями действующего законодательства РФ, и имеющего опыт в оказании данных услуг. 
Шеф-повар:
- высшее специальное образование – от 3-х лет;
- среднее специальное образование – от 5 лет.
Повар:
- среднее специальное образование – от 3-х лет.
Кухонный работник:
- среднее специальное образование – от 1-го года

	2.2.
	Требования в области промышленной, пожарной безопасности, 
охраны труда и окружающей среды

	В ходе оказания услуг исполнитель обязан: 
· Строго соблюдать правила и требования действующего законодательства РФ, правила техники безопасности, существующие экологические требования, требования в области промышленной безопасности, природоохранное законодательство, законодательство о недрах, санитарные нормы, правила безопасности при оказании услуг, правила охраны труда и пожарной безопасности, а при нахождении на территории и на объектах Заказчика действующие на территории Заказчика требования и нормы по промышленной и пожарной безопасности, охране труда, охране окружающей среды.
·  Экологическая безопасность услуги должна быть обеспечена соблюдением установленных требований охраны окружающей среды: к территории, техническому состоянию и содержанию помещений, вентиляции, водоснабжению, канализации и другим факторам.
· Нести ответственность за несоблюдение действующего законодательства Российской Федерации и правил, установленных на территории и объектах Заказчика. 

	3.
	ТРЕБОВАНИЯ К МЕНЮ

	Реализация готовых блюд по ценам, включающих в себя только стоимость продуктов питания (сырья). 
Об увеличении стоимости продуктов питания уведомлять Заказчика в письменном виде не позднее чем за 30 (тридцать) дней, с предоставлением подтверждающих документов. 
По требованию Заказчика предоставлять копию ассортимента блюд (меню) подписанного и утвержденного уполномоченным лицом, калькуляционную карту (по форме № ОП-1), акт проработки блюд, технологическую карту, в течении 5 календарных дней с даты получения запроса.
Обязательное соблюдение веса и калорийности блюд.
При приготовлении и реализации блюд придерживаться разнообразного ассортимента.

	4.
	ТРЕБОВАНИЯ К ПРИЕМУ ВЫПОЛНЕННЫХ РАБОТ (УСЛУГ)

	Исполнитель передает Заказчику заключительный акт сдачи - приемки оказанных услуг не позднее последнего числа каждого месяца.







	МЕНЮ
 для столовой ООО "ПИТ "СИБИНТЭК" в ценах по состоянию на 01.01.2026


	Выход, гр.
	Наименование
	Цена
	Ккал

	ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ, БУТЕРБРОДЫ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	МОЛОЧНЫЕ БЛЮДА
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	БЛЮДА ИЗ ЯИЦ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	САЛАТЫ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ПЕРВЫЕ БЛЮДА/СУПЫ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВТОРЫЕ БЛЮДА ИЗ КУРИЦЫ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВТОРЫЕ БЛЮДА ИЗ МЯСА

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВТОРЫЕ БЛЮДА ИЗ РЫБЫ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВТОРЫЕ БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ГАРНИРЫ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ/ВЫПЕЧКА

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	НАПИТКИ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	СОУСЫ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	





ЦИКЛИЧНОЕ, ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ

	1 день

	Выход, гр.
	Наименование блюда
	Цена
	Ккал

	ЗАВТРАК

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ОБЕД

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	УЖИН

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



	2 день

	Выход, гр.
	Наименование блюда
	Цена
	Ккал

	ЗАВТРАК

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ОБЕД

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	УЖИН

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



И т.д. на 14 дней



    
