                                                                 УТВЕРЖДАЮ


Заместитель Генерального  Управляющего ОАО «ГК Космос»
____________________Меладзе Ю.И.
 «___»________________2014г
Техническое задание

на закупку в  2014 - 2015 году поставщика – предоставление услуг: квалифицированный персонал (повар / официант) на аутсорсинг 
для Департамента общественного питания ОАО «ГК «Космос», 

по адресу: 129366, г. Москва, проспект Мира, д.150.
Справочно: в бюджете расходов ДОП 2014 закупка запланирована
1. Технические условия:
1.
Исполнитель принимает на себя обязательство оказывать по Заявке Заказчика услуги по предоставлению Заказчику работников. 

2.
Стоимость оборудования, инвентаря, средств и спец. одежды, необходимых для оказания услуг по настоящему Договору, не включены в стоимость работ ИСПОЛНИТЕЛЯ и предоставляются Заказчиком.

3.
Стоимость выполненных работ определяется в следующем порядке: Суммарное время фактической работы работников по каждому виду работ в часах * (умножить на) стоимость выполняемых работ одним работником в течение одного часа. 

4.
На основании письменной Заявки Заказчика, предоставленной последним доступным для него способом (факсимильная связь, и т.п.), Исполнитель осуществляет подбор и направление в распоряжение Заказчика работников не позднее 24 часов (сутки) с момента получения  Заявки – из расчёта плановой работы.

5.
ИСПОЛНИТЕЛЬ обязуется обеспечивать выполнение работниками норм времени, перечня работ и функциональных обязанностей 

6.
ИСПОЛНИТЕЛЬ несет ответственность за соблюдение своими работниками правил и норм охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии в пределах, определенных действующим трудовым, уголовным и гражданским законодательством, а также соблюдение стандартов и правил внутреннего распорядка, установленных ЗАКАЗЧИКОМ. Исполнитель несет имущественную ответственность за нарушение указанных требований своими работниками.

7.
ИСПОЛНИТЕЛЬ назначает Менеджера который являются контактным лицом  ИСПОЛНИТЕЛЯ по вопросам, которые могут возникнуть  в процессе выполнения работ. Менеджер Объекта находится на объекте ЗАКАЗЧИКА в период с 7:00-16:00 в будни и является ответственным за выполнение всех работ. ИСПОЛНИТЕЛЬ гарантирует наличие круглосуточной связи с Менеджером Объекта.

8.
ИСПОЛНИТЕЛЬ обязуется в случае возникновения недостатков в выполняемых работах устранить указанные ЗАКАЗЧИКОМ недостатки в согласованные с ЗАКАЗЧИКОМ сроки, на основании подписанного двумя сторонами Акта о недостатках.

9.
ИСПОЛНИТЕЛЬ обязуется использовать оборудование, инвентарь, средства, спец одежду, помещения для переодевания работников, предоставляемые ЗАКАЗЧИКОМ, в соответствии с правилами ее эксплуатации. Исполнитель несет расходы по устранению (ремонту) поломок и повреждений оборудования, возникших вследствие нарушения правил ее эксплуатации работниками Исполнителя.

10.
При выполнении работ по Договору Исполнитель обеспечивает полную сохранность имущества Заказчика и третьих лиц на Объекте. В случае подтвержденного факта (видеозапись, наличие свидетелей и пр.) нанесения работниками Исполнителя ущерба имуществу Заказчика или третьих лиц, Исполнитель на основании оформленного претензионного акта, подписанного обеими сторонами (претензии предъявляются в течение 5 (пяти) рабочих дней), обязуется произвести в течение 10 (десяти) рабочих дней за свой счет работы по восстановлению поврежденного имущества Заказчика или третьих лиц, а при невозможности его восстановления возместить в те же сроки Заказчику полную стоимость поврежденного имущества Заказчика или третьих лиц на основании документально подтвержденной цены. Исполнитель обязуется предоставлять работников, задействованных в оказании услуг по настоящему Договору, имеющих действующую медицинскую книжку, своевременно прошедших медосмотр и сделавших прививки в соответствии с требованиями Заказчика.

11.
Исполнитель обязуется проводить замену сотрудников по желанию Заказчика в течение трех суток.

12.
Работники Исполнителя в конце каждой смены обязуются расписаться в табеле учета рабочего времени.
Официант
· Специальность: официант
· Адрес объекта: г. Москва, Проспект Мира, д. 150
· Объект работ  — работа в залах ресторанов гостиницы.

· График работы: ежедневно.
Требования:

	1
	Свободное владение Русским языком

	2
	Наличие опыта работы официантом не менее 2-х лет


Содержание работ:

	№ п/п
	Наименование операции

	1
	Находится на работе, имея соответствующий профессиональной эстетике внешний вид и установленную предприятием форму одежды.

	2
	Соблюдает правила охраны труда, пожарной безопасности, Стандарты Общества, Правила внутреннего трудового распорядка

	3
	Соблюдает правила санитарии и личной гигиены

	4
	Перед началом смены знакомится с порядком и формой обслуживания посетителей на данный день

	5
	Осуществление уборки / сервировки столов

	6
	Обслуживание гостей по системам «Шведский Стол» и «Банкетное обслуживание»

	7
	Выполнение поручений официанта и метрдотеля


Повар
Требования:

	1
	Свободное владение Русским языком

	2
	Наличие профильного образования / квалификации

	3
	Наличие опыта работы поваром не менее 2-х лет


Содержание работ:

	№п/п
	Наименование операции

	1
	Своевременное производство и отпуск блюд, кулинарных изделий высокого качества и соответствующего оформления, требующих простой  кулинарной обработки с соблюдением температурного режима.

	2
	Соблюдение санитарных требований к условиям и срокам хранения, реализации готовой продукции.

	3
	Соблюдение правил эксплуатации  холодильного и торгово–технологическому оборудования.

	4
	Соблюдение правил охраны труда,  пожарной безопасности и внутреннего трудового распорядка.

	5
	Обеспечение надлежащего санитарного состояния рабочего места, рабочей одежды, торгово-технологического оборудования и инвентаря в соответствии с санитарными правилами.

	6
	Соблюдение правил личной и производственной гигиены. 


· Адрес объекта: г. Москва, Проспект Мира, д. 150

· Объект работ — Производство Департамента Общественного  Питания (заготовочные цеха)
· График работы: ежедневно

2. Критерии оценки поставщика:
3.1 Выполнение ТУ
3.2 Цена 

Руководитель Департамента общественного питания        
______________________      А.А.Васильев
