Техническое задание  
Оказание комплекса услуг по организации проживания и питания участников Отборочных соревнований для участия в Финале VII Национального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) в Ярославской области.
Описание услуги: оказание комплекса услуг по организации проживания и питания участников Отборочных соревнований для участия в Финале VII Национального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia), далее по тексту — Отборочные соревнования, в Ярославской области  
Сроки оказания услуг: с даты заключения договора по 17 апреля 2019 г.

Сроки проведения Отборочных соревнований: с 01 апреля по 16 апреля 2019 г.

Место проведения Отборочных соревнований: профессиональные образовательные организации г. Ярославля.
Условия оказания услуг: 
Услуги оказываются на оборудовании, материалах Исполнителя и/или на оборудовании, материалах лиц, привлеченных Исполнителем.

При необходимости оказание услуг в круглосуточном режиме.

Требования к качеству оказываемых услуг, методы оказания услуг:

Исполнитель обеспечивает участие специалистов, удовлетворяющих квалификационным требованиям, в части предоставления услуг, указанных в техническом задании 
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	Наименование услуг
	Содержание услуг, дополнительные условия
	Количественные показатели
	Форма отчетности

	1
	Организация проживания и питания     участников Отборочных соревнований
	1.1. Организация проживания и питания участников Отборочных соревнований в г. Ярославле в период проведения Отборочных соревнований в номерах категории «стандарт» и выше со всеми удобствами, в гостинице уровня не менее 3*, с завтраками, обедами и ужинами в рамках проживания. Одноместное, двухместное или трёхместное размещение (не еврораскладушки), гостиница должна находиться в черте г. Ярославля, 15 ночей, 01 апреля -16 апреля 2019 г.

1.2. При организации проживания оплата за ранний заезд или поздний выезд, а также оплата за аннуляцию бронирования и за не заезд не взимается.
1.3. Организация питания.

1.3.1.Организация питания участников Отборочных соревнований производится в соответствии с санитарными   требованиями (СанПиН 2.3.5 2409-08).

1.3.2. Питание организуется по разработанному меню, которое согласуется с заказчиком дополнительно.
1.3.3. Поставки сырья и продуктов питания должны подчиняться санитарным требованиям СанПиН 2.3.3.1940-05 «Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Организация детского питания».

1.3.4. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготовляемых блюд и кулинарных изделий («Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания», 1994,96, 97 гг изд. Хлебпродинформ, г. Москва).

1.3.5. Требование к продовольственному сырью и продуктам питания:

- приём пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется при наличии соответствующих документов, подтверждающих их качество и безопасность.

 Например: ГОСТ Р 54754 -2011 «Полуфабрикаты мясные кусковые бескостные для детского питания. Технические условия».

ГОСТ 31798-2012 «Говядина и телятина для производства продуктов детского питания».

ГОСТ 32967 -2014 «Полуфабрикаты мясные для детского питания».

ГОСТ 31465 -2012 «Полуфабрикаты из мяса птицы для детского питания».

ГОСТ 52306-2005 «Мясо птицы (тушки цыплят, цыплят-бройлеров и их разделанные части) для детского питания».

1.3.6.Требования к рациону питания:

 Средняя энергетическая ценность пищевого рациона (3-х разовое питание) рассчитана на разновозрастную группу студентов (юноши, девушки) и составила от 2800- 3220 ккал. 

Рекомендуемая масса порций блюд (в граммах) для обучающихся и студентов:

Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо – 200-250

Напитки (чай, какао, сок, компот, молоко, кефир и др.) – 200

Салат -100-150

Суп 250-300

Мясные, рыбные блюда, блюда из птицы – 100-120

Гарнир – 180-230

Фрукты – 100

Суточная норма хлеба:

Ржаной (ржано-пшеничный) – 120

Хлеб пшеничный – 200
	1.1.  с 01 на 02 апреля – не более 30 чел.
с 02 на 03 апреля – не более 280 чел.
с 03 на 04 апреля – не более 350 чел.

с 04 на 05 апреля – не более 450 чел.

с 05 на 06 апреля – не более 410 чел.

с 06 на 07 апреля –  не более 260 чел.

с 07 на 08 апреля –   не более 215 чел.

с 08 на 09 апреля –  не более 190 чел.
с 09 на 10 апреля – не более 150 чел.

с 10 на 11 апреля – не более 150 чел.

с 11 на 12 апреля не более 150 чел.

с 12 на 13 апреля не более 150 чел.

с 13 на 14 апреля не более 150 чел.

с 14 на 15 апреля не более 150 чел.

  
	 


