
Додаток 2
                до тендерної документації

Інформація про необхідні технічні, якісні та кількісні характеристики предмета закупівлі

Технічне завдання

      Учасник надає розрахунок ціни послуг в гривнях в довільній формі відповідно до примірного перспективного меню, що вказане нижче із обов’язковим зазначенням, що послуги їдалень та приготування їжі будуть надаватися шляхом приготування страв за меню за місцезнаходженням Замовника та з використанням матеріально-технічної бази Замовника, а в разі неможливості фактичного приготування страв (відключення електричної енергії, несприятливих природних умов та інше) послуги повинні надаватися шляхом видачі готових страв (перші та другі страви), індивідуально запакованих з використанням термостатної плівки та/або спеціалізованих одноразових контейнерів таким чином, щоб уникнути псування, пошкодження готових страв, потрапляння пилу, бруду та іншого втручання під час їх транспортування до місця надання послуг. Індивідуально запаковані готові страви повинні мати відповідні документи, які підтверджують якість зазначеної продукції та її відповідність ТУ виробника.

Готова їжа, яка привезена в розпакованій тарі або у тарі, яка не відповідає умовам даного технічного завдання, або у тарі, яка має сліди відкриття Замовником не приймається та не оплачувається. (Учасники в складі своєї пропозиції надають гарантійни лист про згоду з цією умовою замовника).

В разі постачання готової їжі не в повному складі, недостатній кількості (вазі) або неналежної якості, зазначені недоліки повині бути усунені виконавцем за власний рахунок протягом однієї години з моменту постачання.

Учасник у складі своєї тендерної пропозиції надають:

· доказ наявності альтернативного харчоблоку/потужності з виробництва на якому будуть готуватись страви (договорів про право власності, що підтверджують право власності учасника процедури закупівлі на об’єкт, або договори оренди/суборенди, лізингу/сублізингу та інші правочини, передбачені законодавством (у разі, якщо належать учаснику процедури закупівлі не на праві власності), акту(-ів) приймання-передачі або інші документи, передбачені умовами договорів, зазначених у цьому підпункті, або законодавством, що підтверджують передання учаснику процедури закупівлі харчоблок/потужності з виробництва, у тому числі передбачені умовами договорів суборенди, сублізингу та інших правочинів. Усі договори, що посвідчують право власності, користування: оренди (лізингу), суборенди, тощо мають бути укладені на строк, що дорівнює або перевищує строк виконання договору про закупівлю, або містити умови про можливість його пролонгації на такий строк.

· рішення про реєстрацію потужностей з виробництва та/або обігу харчових продуктів, видане на ім’я учасника на альтернативний харчоблок/потужність з виробництва;

· експлуатаційний дозвіл на альтернативний харчоблок/потужність з виробництва для потужностей з виробництва та/або зберігання харчових продуктів тваринного походження або державної реєстрації потужностей з виробництва. Документи повинні бути видані на ім’я учасника торгів;

· технічні умови на продукцію кулінарну власного виробництва.

      У місці надання послуг їдалень Виконавцю дозволяється самостійно приготування страв за асортиментом згідно примірного перспективного меню.

      Участники зобов’язуються за власний рахунок установити на місці надання послуг в достатній кількості пароконвектомати і холодильне обладнання для зберігання продукції, про що надати гарантійний лист у складі тендерної пропозиції.

      Видача готових страв здійснюється Виконавцем через їдальню у місці надання послуг їдалень.

      Проводити щоденний бракераж готових страв за участю працівників закладу у відповідності з діючими інструкціями, положеннями про бракераж.

      Виконавець несе відповідальність за якість та безпеку готової продукції, яка видається до споживання згідно норм чинного законодавства України.

      Забезпечити надходження готових страв та продуктів харчування до місця надання послуг разом із супровідними документами, які свідчать про їх походження та якість.

      Забезпечити у місці надання послуг наявність кваліфікованих працівників з досвідом роботи та своєчасне проходження такими працівниками своєчасного медичного огляду згідно вимог чинного законодавства.

Учасник в складі тендерної пропозиції подає орієнтовну калькуляцію основних статей витрат загальної суми пропозиції до якої має бути включено сплату/компенсацію Замовнику комунальних послуг. 

Учасник надає у складі пропозиції лист-гарантію про власне зобов’язання щодо сплати/компенсації Замовнику комунальних послуг. 

Учасник надає у складі пропозиції лист в довільній формі - опис технології застосування заходів із захисту довкілля. 

Продукти, які використовуються під час приготування їжі, повинні мати всі необхідні документи щодо підтвердження якості (якісним посвідченням декларацією виробника та товарно-транспортною накладною ст. 37 ЗУ «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» від 23.12.1997 № 771/97-ВР). Учасник надає гарантійний лист за підписом керівника (завірена печаткою у разі її наявності) про те, що продукти харчування будуть мати сертифікати якості з кінцевим строком споживання.

Учасник в складі тендерної пропозиції подає гарантійний лист з інформацією, що обладнання та устаткування тощо (перелічені у тендерній пропозиції учасника згідно вимог Додатку 1 тендерної документації) не перебувають під забороною відчуження, арештом, заставою та іншим засобом забезпечення виконання зобов’язань перед будь-якими фізичними або юридичними особами, державними органами і державою та не мають обмежень в користуванні.

Учасник в складі тендерної пропозиції подає гарантійного листа, про те, що в тридцяти денний термін після підписання угоди будуть зареєстровані потужності оператору ринку (Учасника) за місцем надання послуг їдалень (за адресою харчоблоку Замовника).

Учасник повинен передбачити можливу зміну кількості підопічних відповідно до фактичного відвідування.
Учасник повинен надати підтвердження щодо проходження його персоналу гігієнічного навчання зі здачею заліку з гігієнічних знань.

Учасник повине надати акт складений за результатами проведення планового (позапланового) заходу державного контролю (інспектування) стосовно дотримання операторами ринку вимог законодавства про харчові продукти; та акт інспектування або лист територіального органу Держпродспоживслужби, складений за результатами проведення заходу державного контролю у формі аудиту постійно діючих процедур, заснованих на принципах НАССР (наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України від 08.08.2019 №446 «Про затвердження форми акту, складеного за результатами проведення заходу державного контролю у формі аудиту постійно діючих процедур, заснованих на принципах НАССР») видані на виробничі приміщення, отримані у 2023 році;

довідку у довільній формі про наявність виробничої потужності або виробничих потужностей для  виготовлення готових страв, які знаходяться в межах Дніпропетровської області;

чинні сертифікати на ДСТУ ISO 14001:2015, ДСТУ ISO 9001:2015, ДСТУ ISO 22000:2019, ДСТУ ISO 45001:2018, дійсний на дату подання тендерної пропозиції, виданий на виробничу(і) потужність(і) готових страв; 

чинний договір з лабораторією на проведення досліджень.

У разі встановлення замовником або його уповноваженими представниками залишків готових страв/відходів більше ніж 50% від загального обсягу наданої послуги на день вагового контролю, замовник вважає, що послуга виконавцем не наданя та не підлягає оплаті.
	Кількість підопічних, які щодня будуть харчуватися – 220 чол.

	Кількість днів харчування – 306 дн.

Всього: 67320 чоловіко/днів

 Кількість підопічних на протязі доби змінюється відповідно до реальної потреби Замовника.  
 Учасник у пропозиції також враховує необхідність виконання послуг у вихідні та святкові дні.

Видача готових страв повинна проводитися за таким графіком:
Сніданок  з 7 год. 30 хв. до 8 год. 30  хв.

Обід  з 12  год 30 хв. до 13 год. 30 хв. 

Вечеря  з 17 год. 45 хв до 19 год. 00 хв.
Друга вечеря з 21 год.00 хв до 22 год. 00 хв.


ПРИМІРНЕ ПЕРСПЕКТИВНЕ МЕНЮ
КЗ «Васильківський психоневрологічний інтернат» ДОР                         для харчування підопічних
 на 2024 рік

	Найменування страв
	Норма готової страви на одну людину (грамів)
	Енергетична цінність             ккал*
	Ціна однієї порції (грн.)

	ПОНЕДІЛОК
	

	СНІДАНОК
	
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Каша ячна
	200/5
	
	

	Масло вершкове
	10
	
	

	Хліб пшеничний
	200
	
	

	Ковбаса варена
	40
	
	

	Кавовий напій
	200
	
	

	Кондитерські вироби
	35
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ОБІД
	
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Борщ Український із сметаною на к/б
	500/15
	
	

	Пельмені відварні
	200/5
	
	

	Хліб житній
	200
	
	

	Кисіль із с/ф
	200
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ
	
	
	

	Котлета рибна
	50
	
	

	Овочеве рагу
	200
	
	

	Хліб пшеничний
	100
	
	

	Хліб житній
	100
	
	

	чай
	200
	
	

	Закуска Українська
	20
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ 2
	
	
	

	Кефір 
	200
	
	

	Запіканка творожна з повидлом
	90/15
	
	

	                     Енергетична цінність             ккал*


	
	3583 ккал
	

	ВІВТОРОК
	

	СНІДАНОК
	
	
	

	Суп молочний з вівсяними пластівцями
	300
	
	

	Сир твердий
	20
	
	

	Масло вершкове 
	10
	
	

	Хліб пшеничний 
	200
	
	

	Кавовий напій
	200
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ОБІД
	
	
	

	Суп гороховий
	500
	
	

	Картопля тушкована з м’ясом птиці
	200/50
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Хліб житній
	200
	
	

	Компот із с/ф
	200
	
	

	Фрукти свіжі 
	150
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ
	
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Каша пшенична 
	200/5
	
	

	Шніцель рибний
	60
	
	

	Хліб пшеничний
	100
	
	

	Хліб житній
	100
	
	

	чай
	200
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ 2
	
	
	

	кефір
	200
	
	

	Ватрушка з творогом
	75
	
	

	           Енергетична цінність             ккал*
	
	3226 ккал
	

	СЕРЕДА
	

	СНІДАНОК
	
	
	

	Каша гречана
	200/5
	
	

	Закуска Українська
	20
	
	

	Хліб пшеничний
	200
	
	

	Какао з молоком 
	200
	
	

	Масло вершкове 
	10
	
	

	Ковбаса напівкопчена 1 гатунку
	30
	
	

	Кондитерські вироби
	35
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ОБІД
	
	
	

	Капусняк із сметаною
	500/15
	
	

	Макарони відварні
	200/5
	
	

	Печінка тушкована в сметанному соусі
	55/50
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Хліб житній 
	200
	
	

	Кисіль із с/ф
	200
	
	

	Сік фруктовий 
	150
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ
	
	
	

	Картопля відварна із цибулею
	200-10
	
	

	Фрикадельки рибні із соусом
	50/50
	
	

	Хліб пшеничний
	50
	
	

	Хліб житній 
	100
	
	

	оселедець
	25
	
	

	чай
	200
	
	

	
	
	
	

	                 
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ 2
	
	
	

	Пиріжкі   смажені з картоплею
	75
	
	

	Молоко 
	200
	
	

	                 Енергетична цінність             ккал*
	
	3783 ккал
	

	ЧЕТВЕР
	
	
	

	СНІДАНОК
	
	
	

	Каша манна молочна
	200/5
	
	

	Повидло 
	20
	
	

	Хліб пшеничний 
	200
	
	

	Кавовий напій
	200
	
	

	Масло вершкове
	10
	
	

	
	
	
	

	ОБІД
	
	
	

	Суп картопляний з макаронами на к/б
	500
	
	

	Каша перлова
	200/5
	
	

	М’ясо курине відварне
	75
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Хліб житній
	200
	
	

	Компот із с/ф
	200
	
	

	Сік фруктовий
	200
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ
	
	
	

	Картопляне пюре
	200/5
	
	

	оселедець
	25
	
	

	Зрази рибні
	60
	
	

	Хліб пшеничний
	80
	
	

	Хліб житній
	100
	
	

	чай
	200
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ 2
	
	
	

	Кефір 
	200
	
	

	Булка здобна
	50
	
	

	              Енергетична цінність             ккал*
	
	3862 ккал
	

	
	
	
	

	ПЯТНИЦЯ
	
	
	

	СНІДАНОК
	
	
	

	Каша пшоняна молочна
	200/5
	
	

	Яйце варене 
	1шт
	
	

	Сир твердий
	20
	
	

	Хліб пшеничний
	200
	
	

	Какао з молоком
	200
	
	

	Масло вершкове
	10
	
	

	
	
	
	

	ОБІД
	
	
	

	Суп картопляний  з крупою на к/б
	500
	
	

	Картопляне пюре
	200/5
	
	

	Зрази із свинини 
	60
	
	

	Хліб житній 
	200
	
	

	Кисіль із консервованих фруктів
	200
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Сік фруктовий
	150
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ
	
	
	

	Рагу овочеве з крупою
	200
	
	

	Риба смажена
	75
	
	

	Хліб пшеничний
	100
	
	

	Хліб житній
	100
	
	

	чай
	200
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ 2
	
	
	

	 Молоко 
	200
	
	

	Кондитерські вироби
	35
	
	

	              Енергетична цінність             ккал*
	
	3242 ккал
	

	СУБОТА
	
	
	

	СНІДАНОК
	
	
	

	Макарони відварні
	200/5
	
	

	Сосиска варена
	40
	
	

	Хліб пшеничний
	200
	
	

	Масло вершкове
	10
	
	

	Кавовий напій
	200
	
	

	Соус червоний
	50
	
	

	Свіжі фрукти
	150
	
	

	
	
	
	

	ОБІД
	
	
	

	Борщ з картоплею, капустою та сметаною на к/б
	500/15
	
	

	Плов із свининою
	200/50
	
	

	Хліб житній
	200
	
	

	Компот із с/ф
	200
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Консерва рибна в томаті
	50
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ
	
	
	

	Пюре горохове із шпиком і цибулею
	230
	
	

	Риба тушкована і соусі з овочами
	75
	
	

	Хліб пшеничний
	100
	
	

	Хліб житній
	100
	
	

	Чай 
	200
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ2
	
	
	

	Молоко 
	200
	
	

	Кондитерські вироби
	35
	
	

	            Енергетична цінність             ккал*
	
	3382 ккал
	

	НЕДІЛЯ
	
	
	

	СНІДАНОК
	
	
	

	Сир твердий
	20
	
	

	Масло вершкове
	10
	
	

	Каша молочна рисова
	200/5
	
	

	Хліб пшеничний
	200
	
	

	Кавовий напій
	200
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	ОБІД
	
	
	

	Закуска Українська 
	20
	
	

	Розсольник із сметаною на к/б
	500/15
	
	

	Каша гречана
	200/5
	
	

	Овочі або салат відповідно до сезону
	100
	
	

	Котлета з яловичини
	55
	
	

	Хліб житній
	200
	
	

	Кисіль із с/ф
	200
	
	

	Фрукти свіжі
	150
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ
	
	
	

	Пюре картопляне
	200/5
	
	

	оселедець
	25
	
	

	Хліб пшеничний 
	50
	
	

	Хліб житній
	100
	
	

	чай
	200
	
	

	
	
	
	

	ВЕЧЕРЯ 2
	
	
	

	Молоко 
	200
	
	

	Пиріжки з повидлом
	75
	
	

	 


	Енергетична цінність             ккал*
	3891ккал
	

	Всього:
	 
	 

	Всього за день:
	 
	 

	Вартість харчування на одного підопічного за день (без ПДВ), грн.    
	

	Загальна вартість харчування (_______ мешканців / _______ дні) – 
____________ чоловіко/днів (без ПДВ), грн.  
	


           Примітки:

При складані меню замовник користувався наступними документами:
   1. «Збірником рецептур став для підприємств громадського харчування» за редакцією Здобнова О.І., Циганенко В.О., 2010 р.
   2. «Збірником рецептур страв та кулінарних виробів» для підприємств громадського харчування, А.М. Єршов, З.Н. Сосніна, Е.О. маренова, А.А. Тарасова, Москва, «Економіка.» 1982-717с.
   3. Постановою Кабінету Міністрів України від 13.03.2002 року № 324 «Про затвердження натуральних добових норм харчування в інтернатних установах, навчальних та санаторних закладах, сфери управління Міністерства праці та соціальної політики».
       4. НАТУРАЛЬНІ ДОБОВІ НОРМИ ХАРЧУВАННЯ в інтернатних установах для громадян похилого віку та осіб з інвалідністю, вищих навчальних закладах I-II рівня акредитації сфери управління Мінсоцполітики

Учасники зобов'язані надати в складі тенедерної попозиції примірне меню, яке погоджено з Держпродспоживслужбою.
В.о.директора:_______________Любов БАКЛАН    
          Учасники закупівлі зобов’язані у складі тендерної пропозиції письмового гарантувати згоду з умовами закупівлі, визначеними в цій тендерній документації та оголошені про закупівлю, в тому числі з положеннями щодо якісних та кількісних харектеристик предмету закупівлі.
для розширення асортименту страв  і дотримання сезонності в меню

дозволяється наступна Заміна страв:

· М’ясні страви: 

- Сосиска смажена; 




- Сосиска (котлета) в тесті;

- Шніцель із яловичини; 



- Битки рублені з птиці;

- Шніцель із свинини;  



- Курка тушкована в соусі;

- Фрикаделька із яловичини в соусі; 

- Фрикадельки з курей в соусі;

- Рагу із птиці; 




- Битки з індички;

- Перець фарширований; 



- Оладки печінкові;

- Плов із яловичини; 



- Макарони з м`ясопродуктами;

- Плов із свинини; 




- Печінка в сметані;

- Тефтелі м’ясні; 




- Серце яловиче в красному соусі;

- Пельмені зі сметаною;



- Рулет м’ясний  з  макаронами та  цибулею.

- Котлета особа з індички;

- Закуска українська;

· Супи:

- Суп картопляний з рисом;



- Борщ з квасолею;

- Суп гороховий; 




- Щи  з квашеної капусти;

- Суп з квасолею;




- Щи  з свіжої капусти;

- Суп з галушками; 




- Щи  з крупою (капусняк);

- Суп картопляний; 




- Суп з просом та м’ясом (кулеш);

- Суп буряковий;  




- Солянка рибна;

- Суп польовий;




- Суп овочевий;

- Борщ зелений; 




- Суп овочевий з м`ясними фрикадельками.

· Вироби з борошна: 

-Ватрушка з творогом;



-Пиріжок з яблуками;

-Пиріжок  з картоплею;



- Галушки зі шкварками;

-Пиріжок з капустою;



- Вареники ліниві з сиром;

-Млинці з повидлом;



- Вареники з м`ясопродуктами;

-Вареники зі сметаною; 



-Пиріжок з сиром;

-Вареники з картоплею та м`ясом;

            -Булка з повидлом;

-Млинці з сиром  Н/П;



-Млиці з м’ясом  Н/П.

· Солодкі страви

-Яблука печені;




-Бутерброди з джемом або повидлом;

-Тиква печена;




-Сирники з морквою;

-Запіканка рисова з яблуками;


-Сирники з тиквою.

-Запіканка з повидлом;

· Каші:

-Каша молочна рисова  з гарбузом; 

-Лапшевник  с творогом;

-Рагу овочеве з кашею;  



-Макарони  з  м’ясопродуктами.

-Каші в’язкі та розсипчасті;

-Каші рідкі (манна, вівсяна);

· Салати:

- Салат з свіжого огірка; 



- Салат з квашеної капусти;

- Салат з свіжого томату;



-Вінегрет;

- Салат з перцю та томату;



-Оселедець з цибулею;

- Салат з редису зі сметаною;


-Килька, тюлька, хамса с луком;

- Салат з редису та цибулі зеленої; 

-Салат з солоних огірків з цибулею;

- Ікра з баклажанів; 




- Салат рибний;

- Ікра з кабачків;




- Буряк тушкований з соусом білим;

- Салат з огірка консервованого;


- Буряк маринований;

- Салат картофельний;

-Огірок ґрунтовий; 

- Салат з томату та сметани; 

· Овочеві   страви 

- Квасоля смажена з шпиком;


- Капуста  тушкована з  ковбасними виробами;

- Картопля  та  овочі тушковані в соусі;

- Перець фарширований м'ясом;

- Перець фарширований овочами;


- Кабачки фаршировані м'ясом і рисом;

- Голубці з м'ясом і рисом;



- Голубці овочеві;

- Кабачки фаршировані овочами;


- Зрази картопляні з  м’ясом;

- Ікра овочева;




- Рулет  картопляний з  м’ясом;

- Картопля молода відварна;

- Картопля з  тушкованим м’ясом (консерви м’ясні) 

· Рибні страви:

- Фрикаделька рибна; 



- Тефтелі рибні в соусі;

- Риба запечена в сметанному соусі;

- Риба запечена з картоплею;

- Риба відварна з білим соусом;


- Котлети, биточки рибні;
- Зрази рибні з цибулею; 



- Риба тушкована з овочами.

· Омлети:

- Омлет змішаний з ковбасними виробами; 
- Омлет з цибулею і шпиком.

Учасники закупівлі зобов’язані у складі тендерної пропозиції письмового гарантувати згоду, що протягом надання послуги будуть забезпечувати збереження приміщення та обладнання, розташованого в харчоблоці замовника. У разі необхідності здійснювати проведення поточних ремонтів приміщень, інженерних мереж та відшкодування завданих збитків.

Учасник, зобов’язаний надати діючий договір, сканкопія якого  додається учасником у складі тендерної пропозиції із уповноваженою організацією на вивіз та наступну утилізацію сміття та продовольчих відходів, зі складських приміщень, якими він користується та зберігає товар при здійсненні своєї господарської діяльності або ж інший документ (інформаційний лист у довільній формі з посиланням на конкретний пункт договору оренди складських приміщень, згідно якого, учасник компенсує власнику приміщень вартість рахунків, що стосуються вивозу сміття).

Учасник у складі тендерної пропозиції надає гарантійний лист про можливість забезпечити заклад генератором з мінімальною потужністю для збереження можливості безперебійного харчування в разі неможливості фактичного приготування страв (відключення електричної енергії, несприятливих природних умов та інше). У складі пропозиції учасника надаються наступні документи: видаткова накладна, або договір оренди.

Учасник надає у складі пропозиції гарантійний лист, в якому зобов’язується самостійно забезпечувати генератор пальним в разі неможливості фактичного приготування страв (відключення електричної енергії, несприятливих природних умов та інше).

Учасники закупівлі зобов’язані у складі тендерної пропозиції письмово гарантувати, що буде за власні кошти забезпечити харчоблок посудом, приладдям, кухонним інвентарем, спецодягом, миючими та дезінфікуючими засобами згідно з санітарними нормами.

