Приложение №1 к объявлению
Техническая спецификация по предоставлению в имущественный наем (аренду) столовую с оборудованием и мебелью
Раздел 1. Специальные квалификационные требования:
	1
	Потенциальный арендатор должен обладать опытом работы по организации и обеспечению предоставления питания в сфере образования (школа и/или школа-интернат и/или дошкольное учреждение) не менее 3 лет. За каждые последующие подтвержденные 2 года опыта работы присваивается 1 балл. Также предоставляются подтверждающие документы по оказанию услуг питания для организаций осуществляющих образовательную деятельность детей школьного и дошкольного возраста, за каждый год оказания услуг, где срок оказания услуг должен быть не менее 9 (девять) месяцев в каждом году. 
Опыт работы подтверждается оригиналами или нотариально засвидетельствованными копиями договоров и актов оказанных услуг (выполненных работ) либо копиями электронных договоров и актов оказанных услуг с официального интернет источникa www.goszakup.gov.kz при этом исполнение каждого договора подтверждается всеми актами.

	2
	Потенциальный арендатор должен иметь в штате не менее 6 поваров в том числе:

- не менее 5 поваров с опытом работы в качестве повара в сфере общественного питания не менее 3 лет 
- не менее 1 повара с квалификацией «Повар детского (дошкольного и школьного) питания»

Профессиональная квалификация работников подтверждается нотариально засвидетельствованными копиями: дипломов, свидетельств или сертификатов.
Наличия опыта работников подтверждается нотариально засвидетельствованными копиями: трудовых договоров или трудовых книжек.

	3
	Потенциальный арендатор должен иметь в штате не менее 24 человек обслуживающего персонала в том числе:

- не менее 1 рубщика мяса/мясник.

- не менее 1 грузчика.

Принадлежность к потенциальному арендатору вышеуказанных работников подтверждается нотариально засвидетельствованными копиями: трудовых договоров или трудовых книжек.

	4
	Потенциальный арендатор предоставляет в конкурсной заявке нотариально засвидетельствованные копии медицинских книжек (все листы) на всех работников, задействованных в реализации закупаемой услуги. 
По запросу арендодателя потенциальный арендатор обязан не позднее 1 рабочего дня с даты получения запроса предоставить оригиналы медицинских книжек (с последующим их возвратом).

	5
	В случае увеличения количества учащихся свыше проектной мощности арендатор обязан доукомплектовать штат дополнительными работниками для оказания услуги по организации питания из расчета 1 штатная единица повара и обслуживающего персонала на каждые 100 учащихся. Дополнительные работники должны быть в штате поставщика с основным местом работы и соответствовать профессионально квалификационным требованиям, изложенным в пункте 2 настоящей технической спецификации. 

	6
	Потенциальный арендатор для сотрудников Арендодателя предоставляет в конкурсной заявке меню столовой, со стоимостью продукции, в том числе на комплексный обед. 

	7
	Меню для сотрудников должно содержать широкий ассортимент (количество) блюд;

1) не менее 10 разновидностей супов из них не менее 3 ежедневно;

2) не менее 15 разновидностей горячих блюд (второе) включая гарниры, из них не менее 3 ежедневно; 
3) не менее 10 разновидностей салатов, из них не менее 3 ежедневно;

4) не менее 10 разновидностей десертов, выпечки из них не менее 3 ежедневно; 
5) не менее 5 разновидностей напитков, из них не менее 3 ежедневно.

	8
	Количество грамм на виды блюд для сотрудников:

1) Супы – не менее 200 гр. полная порция, 100 гр. – 0,5 порция;
2) Горячее (второе блюдо) – не менее 200 гр.,

3) Салаты – не менее 150 гр., 

4) Десерт – не менее 100 гр.

	9
	Потенциальный арендатор для учащихся Арендодателя обязан предоставить в конкурсной заявке 4-недельное меню, с разбивкой на 3 разовое питание в день.

При организации и осуществления услуг питания арендатор с согласованием арендодателя имеет право менять вышеуказанное 4-недельное меню с учетом сезонности времен года. 

	10
	Потенциальный Арендатор должен указать в заявке предполагаемые инвестиции, с указанием улучшений объекта, в том числе отделимых и неотделимых и срока их реализации.


Раздел 2. Технические и качественные характеристики:

1. Филиал «Международная школа города Астана» АОО «Назарбаев Интеллектуальные школы» (далее - Арендодатель) сдает в имущественный наем (аренду) нежилое помещение – столовая с оборудованием и мебелью, расположенную по адресу: г. Астана, ул. Туркестан, д.32/1 (далее – Объект) на срок в течение 11 календарных месяцев с даты заключения Договора имущественного найма (аренда).
Общая площадь сдаваемых в имущественный найм (аренда) помещений составляет 1419,2 кв.м.
Стоимость арендной платы за помещение, оборудование и мебель в месяц не должна быть меньше суммы 1 222 596 (один миллион двести двадцать две тысячи пятьсот девяноста шесть) тенге, рассчитанной в соответствии с Правилами расчета ставки арендной платы при передаче нежилых помещений в имущественный наем (аренду), утвержденными решением Правления АОО «Назарбаев Интеллектуальные школы» от 3 апреля 2015 года № 13.

2. Помещение сдается с целю организации питания учащихся и сотрудников Арендодателя. Также, для организации питания во время конференций, семинаров, симпозиумов, форумов и иных мероприятий, проводимых Арендодателем. 

Стоимость комплексного обеда для сотрудников не должна превышать 1200 тенге с человека, который включает в себя: салат, первое, второе блюдо, хлеб и напиток (чай с сахаром, кофе с сахаром, компот, кисель). 
         Питания для сотрудников организовывается в отдельном помещении в площадью 93 м2.
3. Для организации питания учащихся Арендодателя. 
Утвержденная (фиксированная) сумма для питания на 1 учащегося школы на 1 день, в разрезе компонентов услуги питания составляет: 

для всех учащихся в учебные дни:

	№ п/п
	Компонент услуги питания
	Цена для всех учащихся, тенге

	1
	Завтрак
	820

	3
	Обед
	1590

	4
	Полдник
	450

	ИТОГО
	2860


Содержание компонентов услуг по организации и обеспечению предоставления питания для учащихся Арендодателя, может быть изменено Арендодателем путем исключения одного или нескольких компонентов соответственно общая стоимость услуги уменьшена пропорционально объему стоимости исключенного компонента.  

4. Оплата за услуги питания будет осуществляться:

- для учащихся ежемесячно, предоплаты (100%) за услуги питания не позднее 10 числа каждого месяца исходя из контингента. 
- для сотрудников по факту предоставления услуги.
5. Порции блюд должны соответствовать нормам «Санитарно–эпидемиологические требования к объектам образования» Приказ МЗ РК №76 от 05.08.2021 года.
6. Изменение стоимости блюд, напитков и иных продуктов питания для сотрудников филиала согласовывается с Арендодателем.
7. Для создания условий оптимального физического развития детей и подростков и предупреждения (профилактики) инфекционных и неинфекционных заболеваний услуга по организации и обеспечению предоставления питания для учащихся Арендодателя, включает:

для всех учащихся в учебные дни:

	№ п/п
	Компонент услуги питания
	Рацион

	1
	Завтрак
	Горячее блюдо (первое или второе).

	
	
	Горячий напиток.

	
	
	Фрукт (без разрезки).

	
	
	Бутерброд со сливочным маслом или с сыром

	2
	Обед
	Салат.

	
	
	Горячее первое блюдо.

	
	
	Горячее второе блюдо.

	
	
	Напиток (компот, кисель, чай).

	
	
	Хлеб (пшеничный, ржаной).

	3
	Полдник
	Напиток (кисель, молоко, кисломолочные продукты).

	
	
	Булочные или кондитерские изделия без крема.



8. Потребность в пищевых калориях для покрытия расходов энергии должна составлять:

1) для учащихся 1-5 классов: не менее 1700 ккал. в день (в представленном рационе обязательно должны содержаться: белки, жиры, углеводы и пищевые волокна, кальций, магний, цинк, железо, витамин (А), витамин В1 (тиамин), витамин В2 (рибофлавин), витамин В3 (ниацин), витамин В6 (пиродиксин), витамин В9 (фолат), витамин В12 (цианкобаламин), витамин С (аскорбиновая кислота), мясо, крупы, хлебобулочные изделия, кисломолочные изделия, рыбы, свежие овощи, фрукты и зелень);

2) для учащихся 6-12 классов:
- не менее 2200 ккал. в день (в представленном рационе обязательно должно содержаться: белки, жиры, углеводы и пищевые волокна, кальций, магний, цинк, железо, витамин (А), витамин В1 (тиамин), витамин В2 (рибофлавин), витамин В3 (ниацин), витамин В6 (пиродиксин), витамин В9 (фолат), витамин В12 (цианкобаламин), витамин С (аскорбиновая кислота), мясо, крупы, хлебобулочные изделия, кисломолочные изделия, рыбы, свежие овощи, фрукты и зелень).
9. Организация и обеспечение предоставления питания осуществляется:

5 дней в неделю - для всех учащихся и сотрудников арендодателя.

Расписание проведения питания осуществляется по согласованию с первым руководителем или лицом его замещающим.
10. Потенциальный Арендатор обязан:

1) Принять Объект (оборудование, посуда, мебель) на основании акта приема-передачи.

- на основании протокола об итогах проведения конкурса либо протокола об итогах рассмотрения вопроса о предоставлении в имущественный найм (аренду) объекта одному Арендатору в течение 10 рабочих дней со дня подписания протокола, заключается Договор.     
- акт приема-передачи объекта (оборудование, посуда, мебель) осуществляется в течение 5 календарных дней с даты получения письменной заявки от Арендодателя.
- начисления арендной платы за сдачу в имущественный наем (аренду) производятся со дня подписания акта приема-передачи до момента возврата Объекта Арендодателю по акту приема-передачи. Акт приема-передачи, подписанный Сторонами, является документом, подтверждающим факт вступления Договора в силу, а также фактом расторжения и окончания Договора
2) Вносить ежемесячно оплату за имущественный найм (аренда) путем аванса (100%) не позднее 10 числа каждого месяца. Возмещение по коммунальным услугам осуществляется с даты заключения договора.
3) Ежемесячно производить сверку расчетов с Арендодателем с предоставлением копий платежных поручений (квитанций) в течение 5 (пять) рабочих дней после внесения арендной платы (штрафов, пени);

4) Использовать принятый Объект исключительно в целях, предусмотренных Договором и по его целевому назначению;

5) Содержать Объект в надлежащем порядке, не совершать действий, способных вызвать повреждение Объекта или расположенных в нем инженерных коммуникаций;

6) Поддерживать Объект в исправном состоянии, обеспечить его сохранность, производить за свой счет текущий ремонт в сроки, определяемые Арендодателем и нести расходы по содержанию имущества (в случае необходимости);

7) В случае выхода из строя отдельных элементов Объекта, инженерного оборудования, как по вине Арендатора, так и в силу естественного износа, возместить стоимость ремонтных работ, оборудования, а также незамедлительно письменно проинформировать Арендодателя о наступлении подобных обстоятельств;

8) В случае порчи, боя, лома посуды, столовых приборов и иного инвентаря, переданного Арендатору, Арендатор обязан возместить стоимость данного имущество, либо восстановить самостоятельно;

9) Не осуществлять без предварительного письменного разрешения Арендодателя перепланировку или переоборудование Объекта, расположенных в нем сетей и коммуникаций, установку знаков, табличек, рекламы и других вывесок, а также антенн и т.п.;

10) Надлежащего исполнения взятых на себя обязательств по организации и обеспечению предоставления питания для учащихся Филиала, в том числе контроль качества готовой пищи методом бракеража с участием представителей Арендодателя;
11) Не передавать свои права по Договору в залог, не вносить их в качестве вклада в уставный капитал юридических лиц любой организационно-правовой формы;

12) При расторжении или истечении срока Договора обеспечить возврат Объекта в течение 5 (пять) календарных дней Арендодателю по акту приема-передачи в том состоянии, в котором Объект был получен с учетом нормального износа. 

13) Арендодатель обязуется в срок до 1 июля выполнить текущий ремонт сданного в имущественный найм (аренду) помещения. 
14) Возместить ущерб в случае возврата Объекта (оборудование, посуда, мебель) в нерабочем или неудовлетворительном техническом состоянии (с износом, превышающим нормативные показатели) в течение 10 (десяти) рабочих дней;

15) Соблюдать требования пожарной безопасности, требования пользования тепловой, электрической энергией в пределах проектной допустимой мощности, а также соблюдать санитарные и иные нормы, предусмотренные действующим законодательством Республики Казахстан на Объекте;

16) Соблюдать требования охраны труда и техники безопасности при производстве работ, применять исправное оборудование при производстве работ на Объекте;

17) Обеспечить сбор, безопасное хранение и вывоз образованных отходов, в зависимости от целевого назначения Объекта, и заключить договор по вывозу ТБО;

18) Обеспечить эффективное использование ресурсов (воды, электричества, отопления);

19) Не подключать дополнительные электроприборы без согласования с Арендодателем;

20) Произвести полный расчет по Договору, подписав с Арендодателем акт сверки взаимных расчетов, в случае освобождения арендуемого Объекта до истечения срока имущественного найма (аренды) или в связи с окончанием срока действия Договора, в течение 10 (десять) рабочих дней с момента прекращения действия Договора либо истечения его срока;

21) Уведомлять Арендодателя при осуществлении ввоза/вывоза собственного имущества в виде мебели, оргтехники, оборудования и иных товарно-материальных ценностей;

22) Заключать договора на регулярное выполнение мероприятий по дератизации и дезинсекции арендуемого помещения;

23) Обеспечить приготовление пищи высокого качества. 

24) До начала оказания услуг по организации и обеспечению предоставления питания для учащихся представить санитарно-эпидемиологическое заключение от Управления санитарно-эпидемиологического надзора г. Астана; 

25) Обеспечить санитарное состояние пищеблока и обеденного зала, производить ежедневную уборку помещения дезинфицирующими средствами, мытье посуды соответствующими моющими средствами за счет собственных средств;

26) Обеспечить сотрудников пищеблока и обеденного зала специальной одеждой, сменной обувью, в соответствие с требованиями санитарных норм и правил, утвержденных в установленном законодательством порядке;

27) Обеспечить правила доставки пищевых продуктов в соответствующей таре на специально выделенном автотранспорте, как собственными силами, так и поставщиками продуктов;

28) Обеспечить условия хранения и срок реализации и использования пищевых продуктов в соответствии с требованиями Санитарных Правил Республики Казахстан;
29) Соблюдать Правила холодной обработки продуктов и технологии приготовления пищи в соответствии с требованиями Санитарных Правил Республики Казахстан;

30) В случае увеличения количества учащихся свыше проектной мощности, арендатор обязан обеспечить необходимым количеством посуды для бесперебойного питания, отвечающих санитарно – эпидемиологическим, эстетическим требованиям;

31) Обеспечить мебелью и столовым оборудованием при дополнительной потребности за счет собственных средств с начала оказания услуг;

32) Обеспечить столовую квалифицированным персоналом; 


Допускать к работе в столовой работников, прошедших обязательные периодические медицинские осмотры и предоставить справки о наличии или отсутствии судимости, справку с наркологического диспансера, справку с психоневрологического диспансера в порядке и в сроки, установленные законодательством Республики Казахстан;
33) Обеспечить эксплуатацию холодильного, технологического и другого оборудования согласно инструкциям и правилам эксплуатации;

34) Поступающее продовольственное сырье и пищевые продукты питания должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации, сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность (удостоверение о качестве, санитарно-эпидемиологическое заключение, при необходимости ветеринарное свидетельство), будут находиться в исправной и чистой таре.
35) В случае поломки или выхода из строя кухонного оборудования или их элементов, производить ремонт за свой счет; 

36) Обеспечить питанием учащихся и сотрудников Арендодателя, с учетом физиологических потребностей организма в энергии и пищевых веществах;

37) Устранять за свой счет официальные (письменные) замечания Арендодателя и контролирующих государственных органов Республики Казахстан, относительно предмета и в рамках заключаемого договора.

38) Своевременно представлять информацию по письменным запросам арендодателя относительно предмета и в рамках заключения договора;

39) Обязательное наличие сертификатов соответствия, происхождения и качества на продукты питания. 

40) Установить на арендованное помещение приборы учета расхода водоснабжения и канализации, а также электроэнергии за собственный счет, в случае необходимости;

41) Осуществлять оплату фактически понесенных затрат Арендатором по коммунальным услугам (водоснабжение, водоотведение, электроснабжение); 
42) Обеспечить услуги по сервисному обслуживанию оборудования столовой;

43) Осуществлять откачку жировых и иловых стоков из не менее 2-х канализационных колодцев (по мере заполнения) не менее 2-х раз месяц или установить промышленные жироуловители;

44) При организации и обеспечения питанием учащихся и работников, арендатору необходимо руководствоваться Кодексом Республики Казахстан «О здоровье народа и системе здравоохранения», Законом Республики Казахстан «О безопасности пищевой продукции», санитарно-гигиеническими правилами и иными нормами законодательства Республики Казахстан, регулирующими организацию питания для детей и подростков.
Потенциальный арендатор вправе предложить иные условия по имущественному найму (аренды), улучшающие условия Арендодателя.

Все внесенные предложения будут рассматриваться арендодателем. Право выбора арендатора арендодатель оставляет за собой. 
Критериями для выбора Арендатора являются:

1) опыт работы; 

2) безопасное и качественное питание, соответствие предоставленной меню  требованиям Санитарных правил; 
3) стоимость имущественного найма (аренды);
4) предполагаемые инвестиции, работы по проведению отделимых и неотделимых улучшений объекта;

Заместитель директора по ФХД _____________________ Куанышев Г.К.
Специалист по закупкам _______________________ Жангужина А.К.
Диетическая сестра ____________________________ Сагаденова Д.К.
План размещения столовой и вспомогательных помещений

помещения на 1-ом этаже
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Приложение №2
Перечень имущества столовой
	 
	Наименование
	кол-во оборудования

	Кухонное оборудование







Раздаточная







	1
	Прилавок для столовых приборов ПСПХ-70Т с хлебницей (630мм) 
	1

	2
	Кассовая кабина КК-70Т (1120мм) универсальная
	1

	3
	Прилавок-витрина холодильный ПВВ(Н)-70Т-С с г/емкостями (саладэт закрыт.,1120мм)
	1

	4
	Мармит 1-х блюд ПМЭС-70Т-01 (3 конфорки, 3 полки, подсветка, 1500мм) 
	1

	5
	Мармит 2-х блюд ЭМК-70Т-01 паровой (3 полки, подсветка, с гастроёмкостями, 1500мм) 
	2

	6
	Прилавок для горячих напитков ПГН-70М-01 (нейтральный стол, 1500мм) 
	2

	7
	Витрина тепловая нейтральная ВТН-70 (GN 1/1-3 шт., GN 1/3-5 шт.) 1120*700*872, 2.27 кВт
	1

	8
	Кипятильник воды КВЭ-30 (30 литров, 30-110* С)  3.2 кВт /220 В/
	1

	 

Буфетная







 

	9
	Cтол производственный SP957, каркас профиль 40*40, полка, борт,нерж.,950х700х850
	1

	10
	Шкаф холодильный  R700МS (стеклянная дверь) 800*725*1980 / t 0*...+8*С, 4полки, 220В, 0,6кВт
	2

	11
	Модуль пристенный 2300*700(300)*1850, ЛДСП,столешница камень, фурнитура нерж,
	1

	12
	Витрина кондитерская 900*650*1300,Carboma ВХСв-0,9 Д +6...+12, 0,15 кВт, 220В.
	1

	13
	Модуль внешний 2700*657*850 ЛДСП, столешница камень, фурнитура нерж,
	1

	14
	Микроволновая печь  
	3

	15
	Миксер для молочных коктейлей, FR2G два металлических стакана, объем стакана 0,8л, 15000 об/мин, 0.6 кВт, 220 В, вес нетто-5,6кг, брутто-6,7кг
	1

	16
	Автоматическая кофемашина 
	1

	17
	Cтол производственный SP906, каркас профиль 40*40, полка, борт,нерж.,900х600х850
	1

	18
	Ванна моечная VMC 606   цельнотянутая 1-о секц.600*600*850, борт, НЕРЖ.
	3

	Помещение для хранения хлеба 

 

	19
	Шкаф для хранения хлеба в тарелках  HH1005, нерж, распашные двери, 2 промежуточные полки+ основание, 1000*500*1600 
	1

	20
	Cтол производственный,SP1156, каркас профиль 40*40, полка, борт,нерж., 1150х600х850
	2

	21
	Хлеборезка электрическая ЯНЫЧАР, 1050*560*585, 0,37 кВт, 380В.
	1

	22
	Стеллаж ST1204 для суточного хранения хлеба , нерж, каркас труба 40*40, 1200*400*1600
	1

	 

Горячий цех 

	23
	Cтол-тумба производственный SPT1807,      1800х700х850, нерж, открытый с полкой 
	8

	24
	Cтол-тумба производственный SPT1507,     1500х700х850, нерж, открытый с полкой 
	1

	25
	Стеллаж производственный ST1505,   1500*500*1600  
	54

	26
	Шкаф пекарский 3-х секц. ЭШ-3к /лиц.нерж./1300*1083*1650/ 15.6 кВт
	2

	27
	Расстоечная камера ШРТ-6ЭШ (6 полок-решеток,стекл.дверь,част.нерж.,1300*1022*650) 230В
	2

	28
	Зонт вентиляционный пристенный ZVP135/12/5 (1350*1200*500) 220В
	2

	29
	Плита эл. 6-ти конфор.ЭП-6П /лицев.нерж./ без дух., на краш. подставке 1475*850*860 /18 кВт
	3

	30
	Плита эл. 4-х конфор.ЭП-4ЖШ /стандартная дух./лицев.нерж./1050*895*860/ 16.8 кВт
	1

	31
	Котёл КПЭМ-160/9 Т (160 л.,100*С, сливной кран, пар.рубашка, 900 серия) /840*1000*1030/ 18 кВт
	4

	32
	Комплект пароварочный (мантоварка) для КПЭМ-160 /вся нерж./
	1

	33
	Шкаф холод.ШХс-1,4-01 нерж.(гл.дверь,220В,t 0..+5*С, 9,2кВт,подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	4

	34
	Шкаф холод.ШХ-1,4-01 нерж.(гл.дверь,220В,t -5+5*С, подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	1

	35
	Шкаф холод.ШХн-1,4-01 нерж.(гл.дверь,220В,t -18*С, подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	1

	36
	Стенд нейтральный PP40  (400*850*860мм)   нерж., полка, каркас труба.
	3

	37
	Сковорода ЭСК-90-0.27-40(площ.-0.27кв.м.,40 л.,опрокид.,900 серия)/840*985*905/9 кВт вся нерж
	3

	38
	Пароконвектомат ПКА 10-1/1ПП(парогенератор,программируемый-120 установленных программ и 360 доп.с авт.мойкой,10 уровней GN1/1,вся нерж,без гастр.) 12.5кВт
	2

	39
	Подставка под пароконвектомат ПК-10М (10 уровней GN 1/1,вся нерж) 840*700*640
	2

	40
	Гастроемкости под пароконвектомат GN-1/1/40
	20

	41
	Умягчитель воды, 12 л.
	2

	42
	Зонт вентиляционный ЗВЭ-900-1.5-П (920*900*450), 220В для пароконвектомата
	2

	43
	Зонт островной 1500*1970*400 с фильтрами, патрубком, подсветкой
	4

	44
	Зонт островной 2000*1970*400 с фильтрами, патрубком, подсветкой
	2

	45
	Плита эл. 2-х конфор.ЭП-2ЖШ /дух./лицев.нерж./550*895*860/ 8.8 кВт
	1

	46
	Стеллаж-шпилька для пекарских листов 600*400
	4

	47
	Лист пекарский  алюм.600*400
	48

	48
	Ловушка для насекомых 
	1

	49
	Облучатель бактерицидный настенный ОБН 150
	4

	50
	Весы эл.порционные CAS SW-10
	4

	Зона приема грязной посуды, моечной столовой посуды, зона хранения и перемещения чистой посуды 


	51
	Тележка для сбора отходов 980*585*880, пластик, тихий ход, цвет серый.
	10

	52
	Тележка для перемещения тарелок Q 18-20мм., и 21-24мм.
	10

	53
	Cтол производственный  SP1807 с двумя полками, каркас труба, нерж, борт 1800х700х850
	2

	54
	Стол для  сбора отходов SSO1407 (1400*700*850мм) каркас труба, нерж
	1

	55
	Стол предмоечный СПМП-6-3 (1200*670*1070мм,душ-стойка,напр.под 4 кассеты,мойка цельнотянутая 400*400*250мм
	1

	56
	Стол раздаточный СПМР-6-1 (600*610*950мм, для чистой посуды)
	1

	57
	Машина посудомоечная туннельная МПТ-2000(правая), 2000тар/ч, 46,6кВт, 2145*770*1965, функция сушки, 2 дозатора
	1

	58
	Корзина для тарелок 500*500*90 мм 
	10

	59
	Кассета для стаканов и чашек с сеткой 500*500*90 
	4

	60
	Стакан для столовых приборов 115*115*130мм   
	4

	61
	Зонт вентиляционный островной ZVO 220/11/5 (2200*1100*500) 220В для посудомоечной машины
	1

	62
	Стеллаж STSP 100415 для сушки тарелок и стаканов,,3 решетки для тарелок, 1 для стаканов
	3

	63
	Стеллаж ST1504 для чистой посуды 1500*400*1600, нерж., каркас труба, 
	3

	64
	Ванна моечная VMC 606  цельнотянутая 1-о секц.600*600*850, борт, НЕРЖ.
	2

	65
	Ловушка для насекомых 
	1

	66
	Облучатель бактерицидный настенный ОБН 150
	1

	67
	Умягчитель воды, 12 л.
	1

	68
	Душирующее устройство
	1

	Моечная кухонной посуды


	69
	Стол SSO 9506  для сбора отходов 950*600*850 
	1

	70
	Казаномойка VMK 1208   1200*800*1000 нерж.
	1

	71
	Котломойка VMKK 1008,   1000*800*850 (1000) нерж.
	1

	72
	Стеллаж STNI 1406 для хранения наплитной посуды и инвентаря  1400*600*1600 каркас труба, нерж.(EMP.D.3.61137-16-3-D)
	3

	73
	Душирующее устройство
	1

	 

Охл. камера для пищ.отходов с помещением для обработки баков 


	 

	74
	Камера холодильная КХ-2,9  /1360*1360*2200/  каркас  
	1

	75
	Моноблок среднетемпературный AMS 105   /охлажд.V=4…12м³/ R 404/ 220B/ t -5*...+5*С/ 0,67кВт
	1

	76
	Ванна VMKK 1408  для мытья баков 1400*800*1000 НЕРЖ.
	1

	 

 Доготовочный цех овощных полуфабрикатов



	77
	Стол холод.СХС-60-01, 2-х дверный, среднетемп.(-2+8*С), 1500*600*860мм
	1

	78
	Ванна моечная VMC2 1206  цельнотянутая 2-х секционная, 1200*600*850 НЕРЖ.,
	1

	79
	Cтол-тумба производственный SPT1807, 1800х700х850, нерж, открытый с полкой 
	12

	80
	Стеллаж производственный ST1505, 1500*500*1600  
	1

	81
	Стерилизатор на 10 ножей 552*131*620  0.1 кВт, 220В. 
	1

	82
	Ловушка для насекомых 
	1

	83
	Облучатель бактерицидный настенный ОБН 150
	1

	84
	Весы эл.порционные CAS SW-10
	2

	Цех первичной обработки овощей 

 

	85
	Ванна моечная VMC 606 цельнотянутая 1-о секц.600*600*850, борт НЕРЖ.
	2

	86
	Стол  SPDV 1807  для доочистки овощей 1600*700*85 НЕРЖ.
	2

	87
	Тележка сетчатая для транпортировки необработанных овощей  1000*600*800
	2

	88
	Картофелечистка МОК-300 М  /300кг/ч,загрузка 10кг, 0.75кВт, 650*450*1000/
	1

	 

Помещение обработки яиц

 

	89
	Тележка для транпортировки яиц 850*515*875  (43010001)
	1

	90
	Стеллаж  ST 1804 для временного хранения яиц в лотках 1800*400*1600
	1

	91
	Шкаф холод.ШХс-1,4-01 нерж.(гл.дверь,220В,t 0..+5*С, 9,2кВт,подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	1

	92
	Ванна моечная VMC3 1505  цельнотянутая 3-х секц., 1500*500*850 НЕРЖ.
	1

	93
	Стол производственный SP 1156,   1150*600*850
	2

	94
	Ловушка для насекомых 
	1

	95
	Облучатель бактерицидный настенный ОБН 150
	1

	96
	Овоскоп
	1

	Холодный цех


	97
	Cтол-тумба производственный SPT1807,      1800х700х850, нерж, открытый с полкой 
	1

	98
	Cтол производственный с полкой SP1507,     1500х700х850, нерж, открытый с полкой 
	3

	99
	Стол холод.СХС-60-01, 2-х дверный, среднетемп.(-2+8*С), 1500*600*860мм
	1

	100
	Шкаф холод.ШХс-1,4-01 нерж.(гл.дверь,220В,t 0..+5*С, 9,2кВт,подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	2

	101
	Шкаф холод.ШХн-0,7-01 нерж.(гл.дверь,220В,t -18*С, подсветка,оттайка) 740*820*2050мм
	1

	102
	Овощерезка- протирка  МПР-350М, производителность 300кг/час/600 кг/час; в комплекте 5 дисков для нарезки; напр. 220В 570х230х510
	2

	103
	Полуавтоматический  cлайсер AMS250C, диаметр ножа 250 мм, 220В, толщина резки от 0-12мм,  520*460*380
	1

	104
	Ловушка для насекомых 
	1

	105
	Весы эл.порционные CAS SW-10
	2

	 

Доготовочный цех мясных и рыбных полуфабрикатов

 

	106
	Cтол-тумба производственный SPT1807,      1800х700х850, нерж, открытый с полкой 
	2

	107
	Стол производственный SPVMC 1807  с ванной моечной 1800*700*850  нерж.
	2

	108
	Шкаф холод.ШХс-1,4-01 нерж. (гл.дверь,220В,t 0..+5*С, 9,2кВт,подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	2

	109
	Шкаф холод.ШХн-1,4-01 нерж.(гл.дверь,220В,t -18*С, подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	1

	110
	Ленточная пила  SE/1830 380 , длина ножа 1830 анодированный, 3ф  630*450*970,  0,75 кВт FIMAR, Италия
	1

	111
	Ванна VMKK 1807  для дефростации мяса 1800*700*850 НЕРЖ.
	1

	112
	Мясорубка МИМ-300 /300кг/ч, 1,5кВт, 440*600*395/
	1

	113
	Мясорубка настольная ТМ-32М (560х460х430мм, 150кг/ч, 1,55кВт, 220В, масса 45кг)
	1

	114
	Стол CPET.40 1507  с полипропиленовой поверхностью, 3 см.,1500*600*850
	3

	115
	Колода CET.80 505  c полипропил. пов-стью 8см.500*500*850.
	1

	116
	Стерилизатор на 10 ножей 552*131*620  0.1 кВт, 220В. 
	1

	117
	Ловушка для насекомых 
	1

	118
	Облучатель бактерицидный настенный ОБН 150
	1

	119
	Весы эл.порционные CAS SW-10
	2

	120
	Душирующее устройство
	1

	Цех мучных, кулинарных и булочных изделий 

 

	121
	Ванна моечная VMC 606 цельнотянутая 1-о секц.600*600*850, нерж.,борт
	2

	122
	Cтол производственный с полкой SP1807,     1800х700х850, нерж, открытый с полкой 
	1

	123
	Cтол производственный с полкой SP1507,     1500х700х850, нерж, открытый с полкой 
	3

	124
	Стол холод.СХС-60-01, 2-х дверный, среднетемп.(-2+8*С), 1500*600*860мм
	1

	125
	Шкаф холод.ШХс-1,4-01 нерж. (гл.дверь,220В,t 0..+5*С, 9,2кВт,подсветка,оттайка)1485*820*2050мм
	5

	126
	Стол кондитерский    SP Coocer 1508    с буковой столешницей 1500*800*850
	3

	127
	Тестомес спиральный DH 40, дежа не съёмная, объем дежи 40 л, загрузка теста 20 кг; насадка крюк;  односкоростной; напр. 220В   870*480*940, 2,2 кВт
	1

	128
	Куттер,CL/5M обьем 5 литров, 1400 об/мин 240*310*57  0,75 кВт   FIMAR, Италия
	1

	129
	Блендер, FRI150 емкость стакана 1,5 л нерж, скорость вращения 20000/24000 об/мин  210*210*460, 0,6 кВт.  FIMAR, Италия
	1

	130
	Миксер планетарный BH7, объем дежи  7 л.,  410x250x425, 0,45 кВт, 220 В.
	1

	131
	Соковыжималка для твердых овощей и фруктов,CFV30 скорость вращения 3000 об/мин  240*380*490 , 0,7 кВт    Fimar Италия
	1

	132
	Миксер ВH 20В, дежа не съёмная, объем дежи 20 л, загрузка теста 3 кг; 3 скорости - 105/180/408 об/мин; напр. 220В/380 В; в комплекте 3 насадки: венчик, лопатка, крюк
	1

	133
	Емкость для муки, 102 л., 420*750*710., цвет белый
	3

	Овощная кладовая 

 

	134
	Стеллаж производственный ST1505, 1500*500*1600  
	3

	135
	Шкаф холодильный   R700М (глухая дверь) 800*725*1980 / t 0*..+6*С, 4полки, 220В, 0,6кВт
	1

	136
	Подтоварник P1006, нерж., оцинков.каркас. 1000*600*280
	10

	 

Кладовая сухих продуктов

 

	137
	Стеллаж производственный ST1505, 1500*500*1600  
	3

	138
	Емкость для муки, 102 л., 420*750*710., цвет белый
	3

	139
	Просеиватель муки  вибрационный,  V– 40л, 380В, 150 кг/час,  КАСКАД
	1

	140
	Стеллаж производственный ST1155, 1150*500*1600  
	2

	141
	Подтоварник P1006, нерж., оцинков.каркас. 1000*600*280
	3

	Загрузочная с охлаждаемыми камерами 

 

	142
	Камера холодильная КХ-9,9 /1960*2860*2200/  каркас
	3

	143
	Моноблок среднетемпературный AMS 107 /охлажд.V=6…16м³/ R 404/ 220B/ t -5*...+5*С/ 1,05кВт
	2

	144
	Моноблок низкотемпературный ALS 218 /охлажд.V=8…14м³/ R 404/ 220B/ t -18*С/ 1,1кВт
	1

	145
	Стеллаж  ST 1804 производственный 1800*400*1600
	5

	146
	Подтоварник P1006, нерж., оцинков.каркас. 1000*600*280
	4

	147
	Вешало для туш  ЕТ001 1000мм. Про
	2

	148
	Весы напольные  DB II  300 ,300 кг., 220В, 520*780*800
	1

	Инвентарная кладовая

	 

	149
	Стеллаж ST 1804 производственный 1800*400*1600
	2

	 Кабинет завпроизводством 


	150
	Шкаф под файлы 800х380х1970 мм
	2

	151
	Шкаф для документов 800х380х1970 мм
	1

	152
	Шкаф для одежды  600*380*1970 мм
	1

	153
	Стол письменный однотумбовый с замком                                   1200х700х750мм
	1

	154
	Стол компьютерный, с выдвижной полкой 1200х700х750 мм
	1

	155
	Угловой сегмент 700х700х750 мм
	1

	156
	Компьютер тип 1
	1

	157
	Кресло кожзам
	1

	158
	Стул полумягкий офисный
	5

	159
	Металлическая картотека 3 секционная 1025х465х630 мм
	1

	 Помещение для отдыха и приема пищи персонала

 

	160
	Шкаф под файлы 800х380х1970 мм
	3

	161
	Мягкий уголок
	1

	162
	Комплект 6-местной обеденной мебели
	2

	163
	Микроволновая печь  
	1

	                                                           Гардеробная персонала 







 

	164
	Шкаф гардеробный металлический двухместный 600х500х1860
	8

	165
	Скамья гардеробная 2000х200х400
	4

	 

Техническое помещение при столовой

 

	166
	Стиральная машина 
	1

	167
	Сушильный автомат 
	1

	168
	Стеллаж перфорированный 
	5

	169
	Гладильная система 
	2

	170
	Гладильная доска 
	2

	171
	Отпариватель электрический 
	2



