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Техническое задание
на проведение открытого запроса предложений на право заключения договора по предоставлению кейтеринговых услуг для 
ПАО «Детский мир»
(РЦ «Бекасово», РЦ «Бекасово-2») 
1 Общие требования:

	№ п/п
	Показатели
	Требования

	

1
	

Форма оказания услуг
	Приготовление комплексных обедов на территории организации питания (далее «Исполнитель») с последующей доставкой их на территорию складских комплексов ПАО «Детский мир» (далее «Заказчик»):
Объект «Бекасово»: 143380, Московская обл, Наро-Фоминский р-он, д.Бекасово, уч. 1
Объект «Бекасово-2»: 143300, Московская обл., Наро-Фоминский р-н, Промышленный округ Бекасово-Пожитково тер, стр. 4.

	2
	Опыт работы на рынке кейтеринговых услуг
	От 2 лет

	
3
	Рекомендательные письма от
Компаний, пользующиеся услугами (наиболее значимые)
	
Наличие

	








4
	








Требования к нормативно- технической документации
	1) Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения».
2) Федеральный закон от 07.02.1992 №2300-1 «О защите прав потребителей», Правилам оказания услуг общественного питания (утв. Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036).
3) ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия» (утв. Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 27.12.2007 № 474-ст.). 4) СанПиН 2.3.6.1079-01.
5) СанПиН 2.3.2.1324-03.
6) В соответствии Техническим регламентом Таможенного союза (ТР ТС) в части статей
021/2011 и 022/2011.
7) Наличие «Программы производственного контроля».
8) При осуществлении процессов производства (изготовления) пищевой продукции, связанной с требованием безопасности такой продукции, изготовитель (производитель) должен разработать,
внедрить и поддерживать процедуры, основанные на принципах ХАССП.

	
5
	
Периодичность в сутки
	
2(дневная и ночная смена)

	
6
	
Периодичность в неделю
	
7 дней в неделю

	
7
	
Цикличность меню
	
минимум 4 недели

	8
	Количество комплексных обедов в дневную смену
	Объект «Бекасово»: 300 (+20/-20) в зависимости от комплектации смены
Объект «Бекасово-2»: 250 (+20/-20) в зависимости от комплектации смены
В течение года планируется увеличение заявки в смену на 20%

	9
	Время доставки комплексных обедов в дневную смену
	с 10:00 до 12:00

	10
	Количество комплексных обедов в ночную смену
	Объект «Бекасово»: 180 (+20/-20) в зависимости от комплектации смены
Объект «Бекасово-2»: 180 (+20/-20) в зависимости от комплектации смены.
В течение года планируется увеличение заявки в смену на 20%

	
11
	Время доставки обедов в ночную смену
	
с 22:00 до 24:00

	
12
	Максимальная стоимость 1 обеда с учетом доставки и
разгрузки, руб., без учета НДС
	
140,00

	
13
	Доставка и разгрузка обедов, вывоз пищевых отходов
	Доставка – автомобилем с термобудкой
Доставка и разгрузка питания: силами и за счет средств Исполнителя; Вывоз пищевых отходов: за счет Заказчика

	

14
	
Обязательные позиции в меню (необходимый минимум)
	· первое блюдо (300гр)
· второе блюдо (250 гр)
- салат (100-120 гр)
· хлеб (2шт: 1 черный и 1 белый)
· напиток (200 гр)

	15
	Набор блюд
	Участник предоставляет примерное меню обеда на восемь недель с указанием выхода продукта в граммах и стоимости

	

16
	

Требования к сервировке и упаковке
	· столовые приборы (одноразовые: ложка, вилка, нож), 1 салфетка
· обеды должны быть подвержены шоковому охлаждению и асептическому бесконтактному методу упаковки; каждая порция должна быть промаркирована: состав, дата изготовления, срок годности, вес. Напиток - в заводской упаковке. Упаковка плотная, исключающая случайное открывание крышек.
· столовые приборы и упаковка входят в стоимость обеда.

	
17
	
Адрес доставки обедов
	 Объект «Бекасово»: 143380, Московская обл, Наро-Фоминский р-он, д.Бекасово, уч. 1
Объект «Бекасово-2»: 143300, Московская обл., Наро-Фоминский р-н, Промышленный округ Бекасово-Пожитково тер, стр. 4.
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Обязательные требования к договору
	
Договор заключается по форме Победителя, с обязательным включением условий, указанных настоящем ТЗ

Цены, согласованные в соответствии с условиями Договора, действуют в течение 1 года с даты подписания Сторонами настоящего Договора.

Заключая настоящий Договор, Исполнитель гарантирует неизменность цен, указанных в Договоре, в течение одного года с даты его заключения. Исполнитель уведомлен о том, что данное положение о неизменности цен является существенным условием сотрудничества Сторон, на которое Заказчик полагается, вступая в договорные отношения с Исполнителем.

Договор должен содержать следующий пункт:

«Если иное прямо не указано в настоящем Договоре, все суммы платежей, которые подлежат оплате Сторонами друг другу, указаны без учета НДС. Если в соответствии с законодательством Российской Федерации суммы платежей облагаются НДС, то сумма НДС (по установленной законом ставке) будет указана в соответствующем счете отдельной строкой и подлежит оплате соответствующей Стороной в том же порядке, что и сами суммы платежей.

Если Исполнитель применяет упрощенную систему налогообложения в связи с чем налог на добавленную стоимость (НДС), начислению и оплате не подлежит, то в случае если в будущем Исполнитель откажется от применения упрощенной системы налогообложения, либо таковое станет невозможным в связи с изменением законодательства, все суммы платежей, предусмотренные настоящим Договором без какого-либо изменения установленных размеров, будут включать в себя НДС по действующим на тот момент ставкам.

Исполнитель гарантирует Заказчику, что на дату подписания настоящего Договора он применяет  	                                            систему налогообложения.»

(общую, упрощенную).

Победитель подписывает ДС по минимизации коррупционных рисков по форме Заказчика.

Победитель подписывает ДС по с налоговой оговоркой по форме Заказчика.
Изменение меню требует согласования Заказчика.
Заказчик направляет Исполнителю заказ за 48 часов до предполагаемой даты поставки, Заявка направляется в согласованной форме по факсимильной, телефонной или

	
	
	электронной связи с указанием количества обедов и объекта доставки.
В случае предъявления обоснованной претензии Заказчика к качеству предоставляемого питания, Исполнитель уплачивает штраф в размере 100(сто)% от стоимости питания, к которому такая обоснованная претензия была предъявлена.
В случае причинения ущерба жизни и/или здоровью сотруднику Заказчика вследствие некачественного оказания Услуг (ненадлежащего качества пищи), Исполнитель обязан компенсировать все убытки, понесенные сотрудником Заказчика в связи с таким ненадлежащим исполнением обязательств по Договору за каждый случай нарушения условий.
 Периодичность доставки – 7 (семь) дней в неделю;
Доставка комплексных обедов Заказчику должна осуществляться не ранее 10-00 часов и не позднее 14-00 часов в дневное время, не ранее 22-00 часов и не позднее 24-00 часов в ночное время;
В пользование Заказчика должны быть предоставлены холодильники для размещения разовой поставки обедов и микроволновые печи:
Объект «Бекасово-2»: холодильник в кол-ве 1 штука, вмещающий разовую поставку обедов, 8 микроволновок,
Объект «Бекасово»: холодильники в кол-ве 3 штуки, вмещающие разовую поставку обедов, 14 микроволновок
Исполнитель транспортирует обеды в одноразовой упаковке (посуде) с плотно закрывающимися крышками или запаянной пленкой,
Заказчик имеет право выставить, а Исполнитель обязан оплатить штраф в размере, не превышающем стоимости недопоставленного
(не поставленного вовремя) питания.

Предметом договора является организация питания по заявке строго на ограниченное количество человек. 
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Порядок и форма оплаты
	При указании в договоре условия о формировании стоимости услуг необходимо указывать формулировку: «ежедневное питание сотрудника Заказчика по заявке строго на ограниченное количество человек включает в себя ассортимент блюд (далее по тексту – «обед»):
· первое блюдо (300гр)
· второе блюдо (250 гр)
- салат (100-120 гр)
· хлеб (2шт: 1 черный и 1 белый)
· напиток (200 гр)»

Оплата услуг организации питания производится Заказчиком путем перечисления денежных средств на расчетный счет Исполнителя в безналичной форме 2 раза в месяц на условиях постоплаты.
Оплата осуществляется по факту отгрузки обедов путем перечисления денежных средств на расчетный счет Исполнителя в течении 5 банковских дней с момента подписания Заказчиком всех расчетных документов. Расчетными документами для оплаты услуг Исполнителя являются подлинные и оформленные надлежащим образом: Акт сдачи-приемки услуг, подписанный уполномоченными представителями Сторон; Детализация оказанных услуг, составленная Исполнителем на основании товарных накладных, подписанных Заказчиком при получении обедов; Счет на оплату оказанных надлежащим образом Исполнителем услуг; Счет-фактура на сумму оказанных надлежащим образом Исполнителем услуг.
До 5 (пятого) и 20 (двадцатого) числа календарного месяца, Исполнитель предоставляет Заказчику подлинные и оформленные надлежащим образом расчетные документы.
Задержка в предоставлении документов по вине Исполнителя является основанием для отсрочки платежа.
На сумму отсроченного платежа проценты за пользование чужими денежными средствами начислению Исполнителем и оплате Заказчиком не подлежат.
Стоимость Услуг Исполнителя, включает любые расходы и издержки Исполнителя, понесенные им в связи с исполнением Договора, в том числе стоимость ежедневной доставки заказанных обедов Заказчику.
Компании, прошедшие первый тур отбора и ставшие финалистами осуществляют тестовую поставку питания.
Компании, прошедшие первый тур отбора и ставшие финалистами осуществляют тестовую поставку питания.
Адрес доставки: объект «Бекасово»,
Дата поставки: по заявке Заказчика  (контактное лицо – Шестернева Наталья Николаевна, 8(495)781-08-08, доб. 13-20),
Объем поставки: 1 поставка в количестве 30 комплексных обедов, по выбору Поставщика из заявленного меню,
Оценка тестовой поставки производится по соответствию требованиям технического задания и вкусовым качествам.
Показатели качества дегустируемых блюд и изделий оценивают в следующей последовательности: зрительно (внешний вид, цвет), запах, консистенция и, наконец, свойства, определяемые органолептически (вкус и некоторые особенности консистенции — однородность, сочность и др.).   Каждый показатель качества продукции оценивают по пятибалльной шкале: 5 — отлично; 4 —хорошо; 3 — удовлетворительно; 2 — неудовлетворительно; 1 — абсолютный брак, недоброкачественное блюдо. Общая оценка выводится как среднее арифметическое. Неудовлетворительную оценку получают изделия с посторонним, не свойственным им привкусом (сырой крупы, кислой капусты) и запахом (пареных или сильно пережаренных овощей и др.), пересоленные, резко кислые, с отчетливым привкусом горечи, утратившие форму, с не свойственной им консистенцией, а также неполновесные.
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Тестовая поставка питания (дегустация)
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   Обследование объекта производства питания
	Компании, прошедшие первый тур отбора и ставшие финалистами допускают представителей заказчика на производство питания для проведения оценки.

Производится оценка:

· территории предприятия;
· производственных и складских помещений;
· поступающего сырья
· технологии производства;
· готовой продукции;
· здоровья и личной гигиены персонала;
· оценка соответствия требованиям.

Требования к устройству и содержанию помещений.
Все помещения предприятий общественного питания делят по функциональному принципу на производственные, торговые, складские, административно-бытовые. Количество и площади помещений проектируются в зависимости от числа посадочных мест и приготавливаемых блюд за одну смену.
Наличие всех групп помещений и их рациональное размещение на объекте обеспечивает последовательность технологического процесса от завоза сырья и продуктов до реализации готовых блюд (полуфабрикатов) и удаления отходов, исключает встречные и перекрещивающиеся потоки (готовых блюд с полуфабрикатами, сырьем и отходами; чистой и использованной посуды; посетителей и персонала и т.п.) для предотвращения микробного загрязнения пищи и профилактики пищевых отравлений.
Производственные помещения предприятия общественного питания предназначены для выполнения технологического процесса по приготовлению готовых блюд или полуфабрикатов. В их состав включаются:
· отдельные заготовочные цеха для мяса, рыбы, овощей;
· цеха для приготовления готовой пищи; холодный, кондитерский, горячий (кухня);
· раздаточная;
· хлеборезка;
· моечные	столовой	и	кухонной	посуды. Производственные помещения не должны быть проходными. Заготовочные цеха располагают между складскими помещениями и кухней, обеспечивая тем самым поточность технологического процесса.
Овощной цех располагают ближе к складу овощей или загру зочному подъемнику. В цехе предусматривают самостоятельные линии и оборудование для мытья и очистки картофеля и корне плодов, капусты и свежих овощей, идущих в пищу в сыром виде. Мясной цех предназначен для обеспечения технологического процесса обработки мяса от размораживания туш (полутуш, бри кетов) до приготовления полуфабрикатов. Необходимо предусмат ривать раздельные линии обработки мяса, субпродуктов, птицы. Особое внимание надо уделять линии по приготовлению фарша и котлетной массы, исходя из повышенной санитарной опасности процесса их приготовления. В мясном цехе обязательно предусматривают холодильное оборудование, объем которого должен соответствовать количеству перерабатываемого сырья.
Рыбный цех размешают рядом с мясным, а на небольших пред- приятиях допускается его проектирование в виде мясорыбного цеха с обязательным разделением линий по переработке мяса и рыбы.
В горячем цехе завершается технологический процесс приготовления пищи посредством тепловой обработки на плитах, в кот лах, жарочных шкафах и т.п.
Холодный цех выпускает продукцию, которую в процессе приготовления не подвергают тепловой обработке, поэтому к его проектированию и эксплуатации предъявляют чрезвычайно жесткие санитарные требования. Этот цех должен быть максимально приближен к    раздаточной и отделен от горячего цеха термоизолирующей перегородкой. В холодном цехе разграничивают приготовление блюд из мяса, рыбы, салатов, бутербродов.
Кондитерский цех размешают изолированно от других цехов, выделяя в нем отдельные помещения для суточного хранения сырья, замеса и разделки теста, выпечки, отделки изделий, приготовления фаршей, а также экспедиции, моечные для яиц, посуды и тары. Целью строгой планировки помещений кондитерского цеха является главным образом исключение встречных и перекрещивающихся потоков сырья и готовой продукции. Рабочие места персонала кондитерского цеха должны быть организованы четко в соответствии с выполняемой производственной операцией и видом приготовляемого изделия.
Перед входом в производственные помещения кондитерского цеха, выпускающего изделия с кремом, выстилаются коврики, смоченные дезинфицирующим раствором. Для дезинфекции рабочих поверхностей и воздуха в наиболее санитарно-опасных помещениях кондитерского цеха (отделениях отделки готовых изделий, обработки цехового инвентаря, стерилизации кондитерских мешков, яйцебитни) необходимо устанавливать бактерицидные лампы и использовать их по окончании очередной уборки помещений.
Моечную кухонной посуды размещают рядом с горячим цехом и оборудуют моечными ваннами или посудомоечными машинами, стеллажами для хранения посуды.
Моечную столовой посуды размещают на кратчайшем расстоянии от зала и охлаждаемой камеры для хранения отходов. Она оборудуется трехгнездной ванной для мытья и дезинфекции по- суды или посудомоечной машиной.
Складские помещения проектируются в зависимости от мощности предприятия в составе общего блока охлаждаемых камер для скоропортящихся продуктов (мяса, рыбы, молочных продуктов и жиров, фруктов и зелени, яиц, квашений) и неохлаждаемых кладовых для сухих продуктов, хлеба, овощей.
Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре.
На предприятиях общественного питания могут использоваться оборудование, инвентарь, посуда и тара, сделанные из раз- решенных Минздравсоцразвития России материалов, включая полимерные материалы, различные виды стекла, металла, дерева. К немеханическому оборудованию относятся производственные столы, ванны для мытья посуды и продуктов, различные весы (настольные и товарные), колода для рубки мяса. В качестве водонепроницаемого покрытия для производственных столов рекомен- дуются нержавеющая сталь, дюралюминий, полимерные матери- алы без стыков и швов. Деревянные покрытия допускаются только в кондитерских цехах для разделки теста. Все производственные столы должны быть маркированы в соответствии с их назначением.
Инвентарь включает в себя разделочные доски, ножи, топоры мясорубочные, тяпки и молотки для отбивания мяса. Особое санитарное значение имеют непосредственно соприкасающиеся с продуктами разделочные доски. Для предотвращения микробного загрязнения продуктов необходимо иметь набор маркированных досок для раздельной обработки сырого и вареного мяса, рыбы, овощей, хлеба, сыра, колбасных изделий, сельди. Срок службы досок ограничен появлением в них щелей и зазоров, где могут скапливаться остатки продукта и развиваться микрофлора.
Посуда и столовые приборы.
Кухонная посуда используется для приготовления, хранения и транспортировки готовой пищи: различные котлы, кастрюли, сотейники, сковороды, противни, лопатки, черпаки, дуршлаги, сита, паровые кастрюли (для приготовления диетических блюд), изготовленные из нержавеющей стали, алюминия, чугуна, оцинкованного железа. Для приготовления некоторых блюд может быть использована гончарная посуда при условии, что она покрыта фриттованной глазурью, не выделяющей свинца. Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно соответствовать нормам оснащения предприятий, но не менее трехкратного количества по числу мест.
Мытье столовой посуды производится механическими посудомоечными машинами или ручным способом. Для мытья ручным способом предприятие общественного питания должно быть обеспечено следующими ваннами: для столовой посуды — трехгнездными (в третьем гнезде следует иметь специальные решетки и гибкий шланг с душевой насадкой для ополаскивания вымытой посуды); для стеклянной посуды — двухгнездными или одной ванной с последующей мойкой горячей водой; для мытья кухонной посуды предусматриваются двухгнездные ванны; в буфетах с ограниченным ассортиментом разрешается иметь двухгнездную ванну. На предприятиях общественного питания допускается использование только тех моющих, чистящих и дезинфицирующих	средств, 	которые разрешены Минздравсоцразвития России.
В конце рабочего дня проводится дезинфекция всей столовой посуды и приборов 0,2%-м раствором хлорной извести или 0,2%-м раствором хлорамина, или 0,1%-м раствором кальция гипохлорита с экспозицией в течение 10 мин с последующим промыванием проточной водой с температурой не ниже 50 "С.
Для обеспечения требуемого санитарного качества мойки посуды и инвентаря необходимо обращать особое внимание на свое- временную смену воды в моечных ваннах, правильную дозировку моющих и дезинфицирующих средств и приготовление этих рас- творов, температуру воды, санитарное содержание щеток, моча- лок и др.
Санитарно-гигиенические требования к технологическому про- цессу.
Организация общественного питания должна иметь санитарно- эпидемиологическое заключение территориального учреждения, уполномоченного осуществлять Госсанэпиднадзор, с указанием в нем ассортимента выпускаемой продукции. Пищевые продукты, поступающие на склады предприятий общественного питания, должны соответствовать требованиям действующей нормативно- технической документации (ГОСТ, ТУ), находиться в исправной чистой таре и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество, а также маркировочным ярлыком на каждом тарном месте (ящике, фляге, коробке) с указанием даты, часа изготовления и конечного срока реализации.
Запрещается принимать:
•	продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, подтверждающих их качество и безопасность;
•	мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без клейма и ветеринарного свидетельства;
•	рыбу, раков и сельскохозяйственную птицу без ветеринарного свидетельства;
•	яйца с загрязненной скорлупой, насечкой, «тек», «бой», а также яйца из неблагополучных по сальмонеллезу хозяйств;
•	утиные и гусиные яйца;
•	консервы с нарушением герметичности, бомбажные, «хлопуши», банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;
•	крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями;
•	овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили;
•	грибы свежие червивые, мятые, некультивируемые;
•	продукцию домашнего изготовления (консервированные грибы, мясные, молочные, рыбные и другие продукты, готовые к употреблению);
•	особо скоропортящиеся продукты с истекшими сроками годности. Принятые продукты хранят в таре поставщика (бочки, ящики, фляги, бидоны и др.) или перекладывают в чистую, про- маркированную в соответствии с видом продукта производственную тару. Продукты хранят согласно принятой классификации по условиям хранения: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия); хлеб; мясные, рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи.
Сырые и готовые продукты должны храниться в отдельных холодильных камерах. На небольших предприятиях, имеющих одну холодильную камеру, а также в камере суточного запаса продуктов допускается совместное их хранение с соответствующим разграничением. Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами.
Первичная обработка сырья проводится в заготовительных цехах на специальных производственных столах с использованием соответствующих разделочных досок и ножей. По санитарным правилам обработка сырых и готовых продуктов должна производиться на разных столах, разных разделочных досках и разными ножами. Мясо животных поступает на предприятия охлажденным или мороженым. Мороженое мясо размораживают тушами, полутушами или четвертинами в подвешенном состоянии в специальном помещении (дефростере) в течение 3...5 дней при постепенном повышении температуры от 0 до 6...8°С или на столах в мясном заготовительном цехе при комнатной температуре. Мясо нельзя оттаивать мелкими кусками, в воде или около плиты, так как при этом ухудшается его качество за счет значительных потерь мясного сока, быстрого размножения на поверхности мяса микрофлоры. Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам. Повторное замораживание оттаявшего мяса не проводится.
Промытое мясо просушивают, рубят на отдельные части и далее проводят отделение мякоти от костей, а также удаление сухожилий, сосудов, пленок, хрящей, лишнего жира. Мясо нарезают на куски разного размера в зависимости от блюд (бифштекс, беф- строганов, рагу и т.д.). Фарш готовят в количествах, которые сразу же могут быть подвергнуты тепловой обработке, так как микробы в измельченном мясе быстро размножаются. В отдельных случаях, когда условия производства требуют заготовки большего количества фарша, чем это нужно в данный момент, остаток его хранят в холодильной камере или холодильном шкафу не более 6 ч при температуре 2...6 °С. При отсутствии холода хранить фарш категорически запрещается.
Яйца перед использованием для приготовления блюд или кондитерских изделий необходимо просвечивать через овоскоп, промывать теплой водой с I ...2%-м раствором кальцинированной соды и 0,5%-м раствором хлорамина. В заключение их ополаскивают чистой водой. Заносить в производственные цеха и хранить в них необработанные яйца запрещается. Овощи обрабатывают только в изолированном от других помещений заготовочном цехе. Обработка их связана с загрязнением помещений, оборудования и инвентаря, в том числе с обсеменением патогенными микроорганизмами, яйцами гельминтов. «Грязные» процессы (сортировка, мойка, очистка) необходимо отделять от «чистых» (нарезание). Сроки хранения обработанных овощей следует по возможности сокращать, чтобы не увеличивать потерь биологически ценных пищевых веществ.
Особо тщательного мытья требуют помидоры, огурцы, редис, салат, зеленый и репчатый лук, зелень, фрукты и ягоды, употребляемые в сыром виде без тепловой обработки.
Кулинарная обработка пищевых продуктов.
После приготовления блюд их подвергают охлаждению (или интенсивному охлаждению) в целях хранения и дальнейшего использования. Быстрое охлаждение блюд (кулинарных изделий) производится в специальном холодильном оборудовании до температуры не выше 0 °С, что обеспечивает стабилизацию микрофлоры и возможность более длительного хранения
продукции после изготовления.
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2. Форма предоставления коммерческого предложения.
Оценка претендентов будет осуществляться на основе заявленной стоимости услуги и проведенного тестирования (заявленная стоимость – 50% оценки, тестирования –50% оценки) на  период январь 2022 – декабрь 2022 г. с выполнением всех условий Технического задания, проведенной дегустацией и обследованием объекта производства питания представителем Заказчика при условии цикличности меню минимум 4 недели, по форме:

	Объект
	Стоимость 1 обеда с учетом доставки и разгрузки, руб.,
без учета НДС

	РЦ-Бекасово
РЦ-Бекасово-2
	


Исполнитель:

	Начальник отдела по работе с персоналом
	Шестернева Н.Н
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