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	ч.4 Техническая часть

	
	


ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
[bookmark: _Hlk496606692]на предоставление в субаренду части земельного участка на территории строительства Объекта «Гостиничный комплекс категории 5 звезд с апартаментами».
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	Адрес объекта
	Краснодарский край, г. Сочи, р-н Адлерский, проспект Олимпийский, земельный участок с кадастровым номером 23:49:0000000:7931.
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	Сведения об Арендаторе
	Общество с ограниченной ответственностью «Специализированный застройщик «Сочи-Парк пять плюс».
[bookmark: _Hlk70494054]Контактное лицо для связи – руководитель департамента агентских коммуникаций – Никишин Сергей Олегович.
Тел.: 8 918 000 54 32.
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	Исходные данные
	Часть земельного участка с кадастровым номером 23:49:0000000:7931 расположена по адресу: Краснодарский край, г. Сочи, р-н Адлерский, проспект Олимпийский.
Площадь субарендуемой части земельного участка – 450 кв. м.
Условное назначение: организация объекта общественного питания, в том числе организация питания для сотрудников, задействованных на строительстве Объекта «Гостиничный комплекс категории 5 звезд с апартаментами».
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	Требования к организации
	1. Наличие документов, позволяющих осуществлять ведение коммерческой деятельности. 
2. Обладать гражданской правоспособностью в полном объеме для заключения и исполнения Договора.
3. Организация не должна находиться в процессе ликвидации, банкротства и на ее имущество не должен быть наложен арест. 

	5
	Срок субаренды
	11 месяцев
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	Требования к услугам по организации питания:
	Услуги по организации питания должны соответствовать требованиям, установленным в:
1) Решении Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 N 880
«О принятии технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (вместе с «ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции»)
2) «ГОСТ 30389-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.» (вместе с «Минимальными требованиями к предприятиям (объектам) общественного питания различных типов») (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 N 1676-ст)
3) ФЗ от 30.03.1999 N 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», в том числе в СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы» - с дополнениями и изменениями в редакции СанПиН 2.3.2.1280-03 (№ 2), СанПиН 2.3.2.2227-07 (№5), СанПиН 2.3.2.2340-08 (№ 6), СанПиН 2.3.2.2354-08 (№ 8), СанПиН 2.3.2.2362-08(№ 9), СанПиН 2.3.2.2401-08 (№ 10), СанПиН 2.3.2.2421-08 (№ 11), СанПиН 2.3.2.2422-08 (№ 12), СанПиН 2.3.2.2430-08 (№ 13), СанПиН 2.3.2.2509-08 (№ 14), СанПиН 2.3.2.2567-09 (№ 15), СанПиН 2.3.2.2575-10 (№ 16), СанПиН 2.3.2.2603-10 (№ 17), СанПиН 2.3.2.2650-10 (№ 18), СанПиН  2.3.2.2722-10 (№ 19), СанПиН 2.3.2.2757-10 (№ 21),СанПиН 2.3.2.2804-10 (№ 22), СанПиН 2.3.2.2868-11 (№ 23); СанПиН 2.3.2.2888-11 (№25); СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с дополнениями и изменениями в редакции СП 2.3.6.1254-03 - № 1, СП 2.3.6.2202-07 - № 2, СП 2.3.6.2820-10 - № 3, и СП 2.3.6.2867-11 - № 4), СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества», СП 1.1.1058-01. 1.1. «Общие вопросы. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. Санитарные правила», СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского питания» (с дополнениями и изменениями № 1 в редакции СанПиН 2.3.2.2399-08).
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	Перечень услуг и их характеристика
	1. Субарендатор должен иметь опыт работы организации рабочего питания. 
2. Субарендатор обеспечивает ежедневное питание сотрудников Арендатора и иного персонала подрядчиков и субподрядчиков
3. Стоимость питания для сотрудников Арендатора и иного персонала подрядчиков и субподрядчиков, а также периодичность (состав услуг) Субарендатор в обязательном порядке согласовывает и утверждает у Арендатора в письменном виде.  
4. Услуги Субарендатора по обеспечению питанием включают в себя:
- Установку технологического и вспомогательного оборудования, необходимого для организации питания, обеспечение его работы своими силами.
- Закупку продуктов (сырья) для приготовления блюд. 
- Субарендатор выполняет весь цикл работ по приготовлению и раздаче блюд, напитков и другой обеденной продукции, необходимой при оказании услуг питания. Изготовление блюд осуществляется из продуктов (сырья) Субарендатора.
- Закупку расходных материалов (бумажных салфеток, зубочисток, ланч-боксов), спецодежды. Стирка текстиля, форменной, санитарной и специальной одежды и чистка обуви для персонала осуществляется Субарендатором самостоятельно и за свой счет в сторонней организации.
- Закупку чистящих и дезинфицирующих средств, перчаток, губок, специальных реагентов, других необходимых аксессуаров и инвентаря для уборки помещений пищеблока, для мытья посуды, стирки текстильных изделий, столового белья, спецодежды, отбеливания, полоскания производится Субарендатором.
- Доставку, разгрузку и погрузку своими силами закупаемых продуктов питания, чистящих, моющих и других средств, необходимых для организации питания (допускается заезд транспортных средств, осуществляющих доставку, на территорию Арендатора) в соответствии с пропускным режимом установленным Арендатором.
- Проверку качества и безопасности продуктов питания при их поступлении на склад, пищеблок и в процессе их хранения.
- Осуществление контроля за соблюдением правил хранения продуктов питания и их запасов.
- Изготовление блюд из приобретенных продуктов (сырья) в соответствии с требованиями к ассортименту, качеству блюд и составу меню.
- Обеспечение качества, безопасности, количества и ассортимента продуктов, используемых для приготовления блюд.
- Осуществление правильной закладки продуктов при приготовлении блюд – согласно Сборникам рецептур, актам проработки новых блюд, Технологическим картам, Технико-технологическим картам. 
- Соблюдение качества и безопасности блюд, их соответствие требованиям, утвержденным рецептурам, технологическим картам, санитарным правилам и требованиям, установленным Техническим заданием и приложением, Договором и законодательством Российской Федерации. Блюда должны иметь хорошие органолептические свойства (вкус, запах, внешний вид, консистенцию).
- Мытье посуды и столовых приборов, стирку столового белья и другого текстиля, спецодежды, уборки помещений пищеблока.
- Проведение генеральной уборки всех помещений пищеблока по графику.
- Выполнение всего цикла работ по приготовлению блюд, напитков и прочей продукции, необходимой для организации и оказания услуг питания. 
- Разработку меню и утверждение его у Арендатора.
- Отбор и хранение в течение 48 часов суточных проб непосредственно после приготовления пищи с фиксированием результатов в соответствующих журналах, в том числе на случай возникновения какой-либо нештатной ситуации для направления их на исследования контролирующими органами в рамках проведения расследования и других целей. На основании меню составляется меню для отбора суточных проб. 
- Приготовление готовых блюд в соответствии с утвержденным Арендатором меню с использованием оборудования, кухонного инвентаря, посуды, столовых приборов (за исключением моющих средств).
- Осуществление отпуска блюд не позднее одного часа после их приготовления.
- Обеспечение следующих температур готовых блюд согласно СанПиН 2.3.6. 1079-01: горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 град.С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 град. С, холодные супы, напитки - не выше 14 град.С.
- Обеспечение возможности отбора готовых блюд для проведения лабораторных исследований специализированными учреждениями.
- Соблюдение санитарных, технологических, противопожарных и иных нормативных требований, а также правил охраны труда и электробезопасности.
- Контроль санитарного состояния пищеблока, а также помещений, конструкций, сооружений, оборудования, средств, инструментов, инвентаря, транспортных средств используемых при оказании услуг по организации питания.
- Сбор и вывоз за счет Субарендатора твердых бытовых и пищевых отходов, образующихся в результате деятельности по организации питания, в соответствии с требованиями природоохранного законодательства Российской Федерации.
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	Требования Арендатора к качеству предоставления услуг
	1. Субарендатор гарантирует предоставление услуг надлежащего качества в течение всего срока действия Договора в полном объеме.
2. Субарендатор гарантирует строгое соблюдение санитарного законодательства Российской Федерации при оказании Арендатору услуг общественного питания и несет ответственность в случае обращения на Арендатора претензий третьих лиц, включая контролирующие государственные органы, связанных с нарушением санитарного законодательства.
3. Субарендатор обязан оказывать всяческое содействие Арендатору в отношении любого вопроса, связанного с исполнением своих обязанностей и соблюдать его законные интересы.
4. Субарендатор обязан предоставлять Арендатору информацию, касающуюся оказываемых услуг и предупреждать Арендатора о вероятных конкретных событиях или обстоятельствах в будущем, которые могут негативно повлиять на качество услуг.
5. Субарендатор должен выполнять все указания Арендатора по устранению недостатков при организации питания, устранять своими силами и за свой счет недостатки, допущенные по своей вине, оказывать услуги и выполнять свои обязанности по Договору с надлежащим качеством, эффективностью и на высоком профессиональном и этическом уровне, применять передовые технологии.
6. Субарендатор должен оказывать услуги непрерывно, с учетом объема и ассортимента вырабатываемой продукции и обеспечения строгого соблюдения Санитарных правил.
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	Требования к технологии приготовления блюд
	1. При приготовлении блюд Субарендатор обязан: 
- соблюдать требования законодательства Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций общественного питания, в том числе санитарно-эпидемиологические требования и нормы;
- при приготовлении блюд руководствоваться сборником рецептур блюд, технологическими картами и технико-технологическими картами. Технологические карты и технико-технологическими карты составляются согласно ГОСТ 31987-2012; Акты отработки новых блюд – согласно ГОСТ 32691-2014; Акты по определению отходов и потерь при обработке сырья – согласно ГОСТ 31988-2012. Технологическая карта должна соответствовать второй колонке Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного и диетического питания (иметь ссылку на источник с указанием реквизитов, года выпуска, номера страницы), должна иметь подписи ответственных лиц за разработку карт, утверждена Субарендатором и согласована с Арендатором до начала срока оказания услуг с учетом строгого соблюдения технологии приготовления пищи, выхода готовой продукции согласно меню, товарного соседства продуктов и сроков реализации готовой продукции;
- соблюдать технологические требования к приготовлению, оформлению и подаче блюд и кулинарных изделий;
- вести всю необходимую документацию в соответствии с законодательством Российской Федерации, в том числе иметь в наличии технологические карты на каждое блюдо, сертификаты и удостоверения качества на всю поступающую продукцию, журналы и т.д.;
- организовать работу в соответствии с меню;
- осуществлять обработку продовольственного сырья и все производственные процессы по приготовлению кулинарной продукции в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания;
- соблюдать санитарные и технологические требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции;
- обеспечивать приготовление высококачественных блюд в разнообразном ассортименте, в соответствии с нормами вложений сырья и нормами выхода продуктов;
- соблюдать технологические требования к приготовлению, оформлению и подаче блюд и кулинарных изделий;
- осуществлять постоянный технологический контроль за качеством и безопасностью технологических процессов на всех этапах производства (изготовления) продукции от поступления сырья до реализации продукции в рамках утвержденных программ производственного контроля с применением принципов ХАССП;
- соблюдать поточность технологических операций производства (изготовления) продукции общественного питания с целью исключения загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов.
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	Начальная минимальная стоимость субаренды
	Субарендная плата состоит из Постоянной части субарендной платы и переменной части.
Размер Постоянной части субарендной платы составляет: за 1 (один) месяц от 650 000 (шестьсот пятьдесят тысяч) рублей 00 копеек, в т.ч. НДС.
Размер Переменной части субарендной платы: по приборам учета Субарендатора.
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	Условия субарендной ставки
	Внесение обеспечительного депозита (Гарантийный взнос) в размере месячной Постоянной части субарендной платы в течение 5 (пяти) дней после подписания договора.
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	Иные условия
	Дополнительно заключить агентский договор с Субарендатором, в котором Общество с ограниченной ответственностью «Специализированный застройщик «Сочи-Парк пять плюс» выступает Агентом, а Субарендатор – Принципалом. 
Вознаграждение Агента по указанному Договору составляет 15% от суммы всех произведенных сделок.


                                                                                                                                                                                






















Схема расположения земельного участка
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Предоставляемая часть земельного участка 450,0 кв. м
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