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ОПИСАНИЕ ОБЪЕКТА ЗАКУПКИ
Оказание услуг по организации лечебного питания

1. Содержание оказываемых услуг
Под Услугами в целях исполнения Контракта понимается:
услуга по организации лечебного питания пациентов (больных) лечебно-профилактического учреждения с разбивкой по отделениям и по диетическим столам в соответствии с определенным Описанием объекта закупки семидневным меню (далее меню) и заявками Заказчика из продуктов и сырья Исполнителя, силами и средствами Исполнителя (с использованием за счет Исполнителя оборудования, инвентаря, посуды, кадровых ресурсов и иных ресурсов, необходимых для оказания Услуг), на площадях здания Пищеблока Заказчика, необходимых для оказания Услуг по Контракту (передаваемые Заказчиком в аренду).

1.1. Семидневного меню с учетом применяемых по тексту сокращений:

ОВД – вариант стандартной диеты;
ЩД – вариант диеты с механическим и химическим щажением;
НКД – вариант диеты с пониженной калорийностью (низкокалорийная диета);
ЩД/а – вариант послеоперационная диеты 
(далее  семидневное меню) согласно приложения № 1 к настоящему Описанию объекта закупки. 

Услуги включают в себя 2 этапа:

1.2. На подготовительном этапе оказания услуг:
1.2.1. Прием и документальное оформление передаваемых Исполнителю помещений, необходимых для оказания услуг (с оформлением договора аренды недвижимого имущества) (Приложение № 4 к Описанию объекта закупки).
1.2.2. Проведение мероприятий по подготовке помещений Пищеблока к оказанию Услуг.
1.2.3. Доставку, установку оборудования и инвентаря необходимого для оказания Услуг в соответствии с меню Заказчика (Приложение № 1 к Описанию объекта закупки).
1.2.4.  Согласование системы взаимодействия и отчетности с Заказчиком в соответствии с Контрактом.

1.3. На основном этапе оказания услуг:
1.3.1. Закупку и транспортную доставку на Пищеблок пищевых продуктов (в соответствии с утвержденным меню Заказчика), необходимых для организации лечебного питания пациентов (больных), в соответствии с требованиями настоящего Описания объекта закупки.
1.3.2. Приготовление Исполнителем лечебного питания согласно меню по количеству пациентов с разбивкой по отделениям и по диетическим столам.
1.3.3. Передача Исполнителем представителям Заказчика готовых блюд, продуктов питания, а также кулинарной продукции по приемам пищи, в порядке и сроки, установленные Заказчиком (Приложение № 2 к Описанию объекта закупки). 
1.3.4. Соблюдение Сторонами санитарно-гигиенических норм и правил, предусмотренных при обеспечении питанием лечебно-профилактического учреждения.
1.3.5. Обеспечение Исполнителем Пищеблока необходимыми нормативно - техническими документами.
1.3.6. Своевременная организация за счёт собственных средств Исполнителя в помещениях Пищеблока  дезинсекционными и дератизационными работами, дезинфекционными мероприятиями. При этом Исполнитель обязан письменно известить об этих работах, мероприятиях Заказчика не позднее, чем за 2 дня до начало работ, мероприятий.
1.3.7. Обеспечение Пищеблока в необходимых количествах за счет собственных средств Исполнителя оборудованием, кухонным инвентарем, посудой, моющими и дезинфицирующими средствами, а персонал Пищеблока – санитарной спецодеждой.
1.3.8. Осуществление Исполнителем за счет собственных средств технического обслуживания и текущего ремонта технологического, кухонного и холодильного оборудования. Осуществление за счет собственных средств Исполнителя производственного контроля при организации лечебного питания в соответствии с действующими санитарными правилами СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий», утвержденных Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 13 июля 2001 года N 18, и санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность».
1.3.9. Сбор, хранение и вывоз твердых бытовых отходов, образующихся в результате производственной деятельности Исполнителя, в соответствии с требованиями СанПиН, Описания объекта закупки, за счет собственных средств Исполнителя.
1.3.10. Организация лечебного питания пациентов осуществляется ежедневно по номенклатуре клинико-диетических групп, отличающихся по содержанию основных пищевых веществ, в соответствии с приказом Минздрава России от 05.08.2003 № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации», и в соответствии с условиями Контракта.

2. Место оказания Услуг
2.1. Оказание услуг по организации лечебного питания пациентов лечебно-профилактического учреждения осуществляется на территории лечебно-профилактического учреждения, по месту нахождения Заказчика, в соответствии с Описанием объекта закупки, а именно:

	Наименование лечебно-профилактического учреждения
	Место оказания услуг
	Место приёма-передачи готовой продукции

	ГБУЗ НСО «ГКБ № 34»
	Услуги оказываются Исполнителем по месту нахождения Заказчика в соответствии с настоящим Описанием объекта закупки
	раздаточная Пищеблока



3. Срок оказания Услуг Исполнителем по Контракту в полном объеме:
с «01» сентября 2017 года по «01» сентября 2019 года.

4. Объем оказываемых Услуг:
	Наименование диет
	ОВД
	ЩД
	НКД
	ЩД/а

	Количество койко-дней (в течение 24 месяцев)
	297021
	32400
	60750
	16875



5. Требования к услугам по организации лечебного питания. Требования к сырью, полуфабрикатам и пищевым продуктам, непосредственно используемым в лечебном питании и к условиям их доставки.

5.1. Ассортимент и качество пищевых продуктов, используемых для организации лечебного питания должны соответствовать предъявляемым к ним требованиям согласно Приложению № 3 к Описанию объекта закупки.
Качество и безопасность продукции, предназначенной для организации лечебного питания, должны подтверждаться сертификатами соответствия или декларациями о соответствии, ветеринарными сопроводительными документами на продукцию животного происхождения.
5.2. Пищевые продукты, используемые при производстве кулинарной продукции, предназначенной для питания больных, и организации их питания по показателям безопасности и пищевой ценности должны соответствовать требованиям «Единых санитарно-эпидемиологических, гигиенических требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)».
5.3. Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаров) должна соответствовать требованиям действующих нормативных правовых актов Российской Федерации, нормативных и технических документов. 
5.4. На этикетках или листах-вкладышах пищевых продуктов, расфасованных и упакованных Исполнителем, кроме информации, указанной в маркировке изготовителя, дополнительно должны быть указаны: наименование предприятия-упаковщика, его фактический адрес; дата упаковки продукции; для продуктов, срок годности которых исчисляется часами – дата и время упаковки. Расфасовка продукции, упакованной изготовителем, допускается при наличии у фасовщика отдельной технической документации на фасовку.
5.5. Упаковка пищевых продуктов должна быть изготовлена из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами (прошедших государственную регистрацию), обеспечивать сохранность качества и безопасность пищевых продуктов при хранении, транспортировке и реализации. 
5.6. При организации лечебного питания должна использоваться продукция высокой пищевой и биологической ценности и проводится С-витаминизация пищи (витамин С) ежедневно.
5.7. Запрещается использовать в питании больных: генно-модифицированные продукты; мясо птицы механической обвалки; замороженное мясо птицы и выработанные из него продукты; рыбу, выращенную в искусственных водоемах с применением специальных кормов и антибиотиков; молочные напитки и молочные продукты, выработанные из сухого молока (кроме йогурта), составных частей молока, жиров растительного происхождения; продукцию, выработанную с использованием коллагенсодержащего сырья из мяса птицы, искусственных подсластителей, консервантов, красителей, ароматизаторов, улучшителей вкуса и прочих ненатуральных пищевых добавок. 
5.8. При оказании Услуг должны соблюдаться сроки годности, температурно-влажностные режимы и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и соответствующие требованиям нормативных документов при хранении на складах Исполнителя продукции, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а также готовой кулинарной продукции и полуфабрикатов.
5.9. При выдаче пищи должен соблюдаться температурный режим блюд:
- горячие блюда (супы, соусы, напитки) не ниже 75°С;
- вторые блюда и гарниры - не ниже 65°С; 
- холодные супы, напитки - не выше 14°С.
5.10. После каждой выдачи пищи должна производиться тщательная уборка помещений Пищеблока с применением растворов дезинфицирующих средств.
5.11. Для приготовления и хранения готовых блюд должна использоваться посуда, изготовленная из нержавеющей пищевой стали или аналогичных по гигиеническим свойствам материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, отвечающая действующим требованиям, стандартам, санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам.
5.12. Категорически запрещается использовать на Пищеблоке эмалированную посуду для транспортировки и хранения готовой пищи и пищевых продуктов.
5.13. Не допускается использование кухонной и столовой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами; столовых приборов из алюминия; разделочных досок из пластмассы и прессованной фанеры; разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря с трещинами и механическими повреждениями.
5.14. Производственный и обслуживающий персонал Исполнителя должен обеспечивать соблюдение санитарных требований и правил личной гигиены при производстве, хранении и реализации кулинарной продукции.
5.15. Производственный и обслуживающий персонал Исполнителя, в том числе, повара, водители-экспедиторы, водители-грузчики, должны быть обеспечены медицинскими книжками (в соответствии с Федеральным законом №52-ФЗ от 30 марта 1999 г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», Приказом Роспотребнадзора от 20.05.2005 г. N 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте», Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов» утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 06.09.2001 г.).
5.16. Транспортные средства, осуществляющие доставку пищевых продуктов, должны иметь документы, подтверждающие прохождение ежемесячной дезинфекции средствами, разрешенными органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке (в соответствии с Федеральным законом №52-ФЗ от 30 марта 1999 г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», Приказом Роспотребнадзора от 20.05.2005 г. N 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте», Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов» утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 06.09.2001 г.).
5.17. Сотрудникам Исполнителя категорически запрещается приносить в производственные цеха посторонние предметы (личные вещи) и носить ювелирные изделия, часы. 
5.18. Стирка спецодежды в помещениях Пищеблока запрещается.
5.19. Готовая продукция выдается из Пищеблока работником Пищеблока Исполнителя в специальной спецодежде с маркировкой «Для раздачи пищи». Кормление больных производится в одноразовых пищевых герметичных контейнерах, предназначенных для горячих блюд емкостью: первое блюдо – не менее 500,0 и плотностью не менее 330 мкн, второе блюдо – не менее 350,0 и плотностью – не менее 300 мкн. 
5.20. Уборка рабочих мест, мест общего пользования персонала Исполнителя при оказании услуг производиться персоналом Исполнителя в соответствии с действующими санитарными правилами. 
5.21. Исполнитель обеспечивает представителям Заказчика беспрепятственный контроль за качеством приготовления блюд, за правильностью закладки при приготовлении блюд, за технологией приготовления, за выполнением сотрудниками Исполнителя правил личной гигиены, за своевременными прохождениями ими профилактических медицинских осмотров.
5.22. Для предотвращения возникновения случаев невозможности исполнения своих обязательств по Контракту (в том числе при возникновении чрезвычайных ситуаций технического, природного, техногенного и военного характера), Исполнитель должен постоянно иметь в наличии неснижаемый запас пищевых продуктов в размере недельной потребности, исходя из расчета среднего показателя  пациента-дней лечебно-профилактического учреждения для приготовления пищи для больных (пациентов)  Заказчика по Контракту.
5.23. В помещении выдачи готовой пищи в контейнерах необходим облучатель-рециркулятор.

6. Требования соответствия нормативным документам 
Исполнитель при организации питания учреждений должен выполнять требования действующего законодательства, а именно: 
- Федерального закона № 29-ФЗ от 02.01.2000 «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
- Федерального закона № 323-Ф3 от 21.11.2011 «Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации» (статья 39 «Лечебное питание»);
- Федерального закона № 184-ФЗ от 27.12.2002 «О техническом регулировании»;
- приказа Министерства здравоохранения Российской Федерации от 05.08.2003 № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации»;

Услуги по организации питания в лечебно-профилактических учреждениях, блюда и кулинарные изделия, изготавливаемые для использования в их питании, должны отвечать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности, установленными международными соглашениями, в том числе: Соглашением Таможенного союза по санитарным мерам от 11.12.2009 и «Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», утвержденным Решением Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 № 299 с учетом Решения Коллегии Евразийской экономической комиссии от 13.06.2012 № 89 «О применении Единых санитарно-эпидемиологических и гигиенических требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции», утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880. Постановлением Правительства Российской Федерации от 15.08.1997 № 1036 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания», санитарно-эпидемиологическими правилами, нормами и гигиеническими нормативами в том числе:
СанПин 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность»;
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям лечебного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов». 
Качество услуг по организации лечебного питания должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации и города/области, в том числе национальным стандартам:
ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»; 
ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»;
ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»; 
ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»;
ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию»;
ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»;
ГОСТ 31989-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания».

7. Порядок сбора, хранения и вывоза пищевых отходов
7.1. Пищевые и технические отходы, образующиеся в процессе механической обработки: при очистке, разделке, обвалке, пластовании и т.п. собираются Исполнителем для хранения и вывоза в месте, установленном Заказчиком услуг на территории лечебно-профилактического учреждения. 
7.2. Пищевые отходы собираются в промаркированные бачки с крышками и выносятся с Пищеблока в мусороприемники не позднее чем через 2 часа, на расстояние не ближе чем 25 м от Пищеблока.
7.3. Пищевые отходы хранятся в отдельных контейнерах (с крышками), установленных на площадках, отвечающих требованиям к действующим санитарно-эпидемиологическим  правилам.
7.4. В целях исключения возможности загнивания и разложения отходов срок хранения в холодное время года (при температуре -5° и ниже) должен быть не более трех суток, в теплое время (при плюсовой температуре свыше +5°) не более одних суток.
7.5. Вывоз отходов и обработка контейнеров производится Исполнителем при заполнении их не более чем на 2/3 объема. Сжигание мусора не допускается. 

8. Требования к технологии приготовления в лечебном питании
8.1. Фактический рацион лечебного питания должен соответствовать семидневному меню утвержденным Заказчиком лечебно-профилактического учреждения. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей № 6 «Взаимозаменяемость продуктов при приготовлении диетических блюд» и таблице №7 «Замена продуктов по белкам и углеводам» к Инструкции по организации лечебного питания в лечебно – профилактических учреждениях, в соответствии с приказом Минздрава России от 05.08.2003 № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации».
8.2. Приготовление пищи должно быть организовано с соблюдением поточности технологического процесса и действующих санитарных требований при приготовлении пищи.
8.3. Потребительские свойства блюд, кулинарных изделий, пищевых продуктов, используемых в питании пациентов лечебно-профилактического учреждения, их органолептические свойства, включая внешний вид и оформление, потребительскую упаковку и массу (объём порций), технологии изготовления, рецептуры, условия изготовления должны соответствовать настоящим Требованиям, национальному стандарту ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
8.4. Определение норм отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве кулинарной продукции осуществляется в соответствии с национальным стандартом ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».
8.5. Для органолептической оценки качества кулинарной продукции используется национальный стандарт ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания».
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Приложение 2
к Описанию объекта закупки

«Утверждаю»
Главный врач 

________________ 
ГРАФИК
 выдачи готовой пищи в отделения ГБУЗ НСО «ГКБ № 34»


	№ п/п выдачи
	Суточный рацион
	Время

	Завтрак

	1
	
	8.30

	Второй завтрак

	2
	
	11.00

	Обед

	3
	
	с 13.30 до 14.00

	Полдник

	4
	
	17.00

	Ужин

	5
	
	18.30




Приложение 3
к Описанию объекта закупки



ТРЕБОВАНИЯ К АССОРТИМЕНТУ И КАЧЕСТВУ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ (ПРОДУКТОВ И СЫРЬЯ), ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ

	№ п/п
	Наименование товара
	Характеристика продуктов
	Соответствие

	1
	Мясо говядины
	Замороженное, задняя четвертина на кости. Цвет размороженного мяса – красного цвета.
Консистенция - на разрезе мясо плотное, упругое; образующаяся при надавливании пальцем ямка быстро выравнивается.
Запах – специфический, свойственный свежему мясу.
Состояние жира – консистенция твердая, при надавливании крошится.
Состояние сухожилий – сухожилия упругие, плотные, поверхность суставов гладкая, блестящая. 
	ГОСТ 31797-2012

	2
	Полуфабрикат мясной
	Внешний вид и вид на срезе - форма, состояние поверхности и на срезе, соответствующие данному наименованию полуфабриката, с учетом используемых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой
Вкус и запах - Свойственные данному наименованию полуфабриката с учетом используемых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой
Цвет - Свойственный цвету используемого в данном наименовании полуфабриката кускового или измельченного мясного сырья с учетом используемых рецептурных компонентов, в том числе пряностей, соусов, маринадов и панировки, предусмотренных рецептурой
	ГОСТ 32951-2014

	3
	Мясо кур
	Тушка охлажденная, потрошенная 1 сорта. Хорошо обескровлена, чистая, без видимых кровяных сгустков.
Запах свойственный свежему мясу данного вида птицы, мясо кур  не имеет никаких посторонних запахов. Цвет мышечной ткани от бледно-розового до розового.
Цвет кожи бледно-желтый с розовым оттенком или без него. 
Не допускается наличие пеньков, волосовидного пера.
	ГОСТ 31962-2013

	4
	Колбаса вареная «Докторская» 
	Внешний вид: батоны с чистой, сухой поверхностью; консистенция упругая; цвет и вид на разрезе розовый или светло-розовый; запах и вкус свойственные данному продукту, без посторонних запахов и привкусов.
	ГОСТ Р 52196-2011

	5
	Сосиски говяжьи
	Внешний вид - батончики с чистой сухой поверхностью, консистенция нежная, сочная, цвет и вид фарша на разрезе – розовый илисветло-розовый, однородный, равномерно перемешан. Запах и вкус свойственные данному виду продукта с ароматом пряностей, в меру соленый. 
	ГОСТ Р 52196-2011

	6
	Рыба свежемороженая (минтай, кета, горбуша)
	Сорт первый. Внешний вид (после размораживания): поверхность рыбы чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида. Консистенция (после размораживания): плотная, присущая рыбе данного вида. Запах (после размораживания): свойственный свежей рыбе, без посторонних запахов.
	ГОСТ 32366-2013

	7
	Консервы рыбные
	Консервы «Сайра натуральная с добавлением масла»
Вкус – приятный, свойственных консервам данного вида, без постороннего привкуса и горечи; запах - приятный, свойственный консервам данного вида, без постороннего запаха. Консистенция мяса рыбы – сочная, костей – мягкая. Состояние рыбы –куски и тушки целые. Состояние бульона – жидкий с наличием добавленного масла, взвешенных частиц белка, кожицы и крошки рыбы.
	ГОСТ 13865-2000

	8
	Молоко коровье, пастеризованное
	Изготовлено из натурального коровьего молока. Жирность не менее 2,5%. Непрозрачная жидкость. Консистенция: жидкая, однородная нетягучая, слегка вязкая. Без хлопьев белка исбившихся комочков жира. Вкус и запах характерные для молока, без посторонних привкусов и запахов, с легким привкусом кипячения. Цвет белый, равномерный по всей массе.
	ГОСТ 31450-2013;
«Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013»

	9
	Кефир 
	Вкус и запах – чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Вкус слегка острый, допускается дрожжевой привкус; цвет – молочно-белый, равномерный по всей массе; консистенция и внешний вид – однородная, с нарушенным или ненарушенным сгустком. Допускается газообразование, вызванное действием микрофлоры кефирных грибков. Массовая доля жирности не менее 2,5%
	ГОСТ 31454-2012;
«Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013»

	10
	Ряженка
	Вкус и запах – чистые, кисломолочные, с выраженным привкусом пастеризации, без посторонних запахов и привкусов. Цвет – светло-кремовый, равномерный по всей массе; консистенция и внешний вид – однородная, с нарушенным или ненарушенным сгустком, без газообразования.
Массовая доля жирности не менее 2,5%
	ГОСТ 31455-2012; «Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013»

	11
	Творог 
	Творог изготовлен из коровьего молока.
Массовая доля жира не менее 5%. Внешний вид и консистенция – мягкая, мажущая или рассыпчатая с наличием или без ощутимых частиц молочного белка. Цвет белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей массе.
Вкус и запах: чистые кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов.
	ГОСТ 31453-2013;
«Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013»

	12
	Сметана
	Сметана изготовлена из сливок коровьего молока.
Внешний вид и консистенция - однородная, густая масса с глянцевой поверхностью. 
Вкус и запах - чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов.
Цвет белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе.
Массовая доля жира не менее 15%.
	ГОСТ 31452-2013;
«Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013»

	13
	Сыр полутвердый
	Внешний вид сыра: корка ровная, тонкая, без толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновыми, полимерными комбинированными составами или полимерными материалами. Вкус и запах: выраженный сырный, сладковатый и/или кисловатый. Консистенция теста плотное, эластичное или умеренно эластичное, однородное по всей массе. На срезе рисунок, состоящий из глазков круглой или овальной формы или неправильной и угловатой формы, равномерно расположенных по всей массе. Цвет от белого до светло-желтого по всей массе.
	ГОСТ 32260-2013;
«Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013»

	14
	Масло сливочное 
	Сладко-сливочное, несоленое, вкус и запах выраженный сливочный и привкус пастеризации, без посторонних привкусов и запахов; консистенция плотная, пластичная, однородная; поверхность на срезе блестящая или слабо-блестящая, или слегка матовая. Цвет – от светло-желтого, однородный по всей массе. Сорт высший. Жирность –не менее 72,5%.
	ГОСТ 32261-2013;
«Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013»

	15
	Молоко сухое
	Молоко сухое цельное.Мелкий порошок или порошок, состоящий из единичных и агломерированных частиц сухого молока. Допускается незначительное количество комочков, рассыпающихся при легком механическом воздействии. Цвет белый или белый со светло-кремовым оттенком. Вкус и запах свойственные пастеризованному обезжиренному или цельному молоку без посторонних привкусов и запахов. Допускается привкус и запах кипяченого молока.
Жирность не менее 26%.
	ГОСТ Р 52791-2007

	16
	Яйцо куриное 
	Яйцо куриное столовое,не ниже отборной категории.
Скорлупа яиц чистая, без пятен крови, помета и неповрежденная. Содержание яиц не должно иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.).
	ГОСТ 31654-2012

	17
	Хлеб ржано-пшеничный
	Из смеси ржаной и пшеничной муки 2 сорта. Мякиш пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, эластичный, без комочков и следов непромеса. Вкус свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса. Запах свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха
	ГОСТ 2077-84

	18
	Хлеб пшеничный
	Из пшеничной хлебопекарной муки 1 сорта. Мякиш пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный, без комочков и следов непромеса. Вкус свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса. Запах свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха
	ГОСТ 27842-88

	19
	Масло растительное
	Масло подсолнечное рафинированное, дезодорированное, не ниже высшего сорта. Внешний вид: прозрачное, без осадка. 
	ГОСТ 1129-2013

	20
	Овсяные хлопья
	Овсяные хлопья «Геркулес» выработанные из овсяной крупы высшего сорта. Цвет белый с оттенками от кремового до желтоватого. Запах свойственный овсяной крупе без плесневого, затхлого и других посторонних запахов. Вкус свойственный овсяной крупе без привкуса горечи и посторонних привкусов.
	ГОСТ 21149-93

	21
	Крупа овсяная 
	Крупа овсяная, не ниже первого сорта. Цвет – серовато-желтый  разных оттенков. Запах – свойственный овсяной пропаренной крупе, без плесневого, затхлого и других посторонних запахов. Вкус - свойственный овсяной пропаренной крупе, без кислого и других посторонних привкусов.  
	ГОСТ 3034-75

	22
	Горох колотый шлифованный
	Первый сорт. Цвет желтый, зеленый. Вкус свойственный гороху, без посторонних привкусов, не горький, не кислый. Запах нормальный свойственный гороху без затхлого, плесневого или иного постороннего запаха.
	ГОСТ 6201-68

	23
	Крупа ячменная перловая
	Цвет белый с желтоватым, иногда зеленоватым оттенками. Запах свойственный нормальной ячменной крупе без затхлости, плесени и других посторонних запахов. Вкус свойственный нормальной ячменной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. 
	ГОСТ 5784-60

	24
	Крупа ячменная ячневая
	Крупа № 1. Частицы дробленного ядра различной величины и формы, полностью освобожденные от цветковых пленок и частично от плодовых оболочек. Цвет белый с желтоватым оттенком. Вкус свойственный ячменной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Запах свойственный ячменной крупе, без запахов плесени, затхлости и других посторонних запахов. Доброкачественное ядро: не менее 99,0%.
	ГОСТ 5784-60

	25
	Крупа гречневая
	Ядрица быстроразваривающаяся. Не ниже первого сорта. Цвет коричневый разных оттенков. Запах свойственный гречневой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневелый. Вкус свойственный гречневой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Доброкачественное ядро: не менее 98,9%.
	ГОСТ Р 55290-2012

	26
	Крупа кукурузная
	Крупа шлифованная, величина ядра № 5. Запах свойственный кукурузной крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневелый.
	ГОСТ 6002-69

	27
	Крупа манная
	Крупа манная марка «М». Запах нормальный, без запахов плесени, затхлости и других посторонних запахов. Вкус свойственный манной крупе, без кисловатого, горьковатого и других посторонних привкусов.
	ГОСТ 7022-97

	28
	Крупа пшено шлифованное
	Крупа из просо. Не ниже первого сорта. Цвет желтый разных оттенков. Запах свойственный пшену, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Доброкачественное ядро: не менее 98,7%.
	ГОСТ 572-60

	29
	Крупа рисовая круглозернистая
	Не ниже первого сорта. Запах свойственный рисовой крупе без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус свойственный рисовой крупе без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Доброкачественное ядро: не менее 99,4%.
	ГОСТ 6292-93

	30
	Крупа пшеничная
	Цвет желтый. Запах свойственный пшеничной крупе без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус свойственный пшеничной крупе без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Доброкачественное ядро: не менее 99,2%.
	ГОСТ 276-60

	31
	Мука пшеничная
	Мука пшеничная, не ниже высшего сорта. Цвет белыйили белый с кремовым оттенком. Заражённость вредителями не допускается. 
	ГОСТ Р 52189-2003

	32
	Макаронные изделия
	Группа «В». Высший сорт, в ассортименте (трубчатые, нитеобразные, фигурные)
	ГОСТ 31743-2012

	33
	Сухари панировочные
	Сухари панировочные высшего сорта. Внешний вид – крупка, достаточно однородная по размеру. Цвет от светло-желтого до светло-коричневого. Вкус свойственный панировочным сухарям, без постороннего привкуса. Запах свойственный панировочным сухарям, без постороннего запаха. 
	ГОСТ 28402-89

	34
	Картофель продовольственный 
	Внешний вид – клубни целые, чистые, здоровые, без излишней внешней влажности, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски. Клубни зрелые, с плотной кожурой. Вкус и запах – свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего вкуса и запаха. Не допускаются клубни загнившие, подмороженные, с прилипшей землей, морщинистые.
	ГОСТ Р 51808-2013

	35
	Морковь свежая
	Не ниже первого сорта. Внешний вид – корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, не треснувшие, не одревесневшие, без признаков прорастания, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски, но без повреждения плечиков головкикорнеплода. Запах и вкус свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Не допускаются корнеплоды загнившие, подмороженные, с прилипшей землей, морщинистые.
	ГОСТ 32284-2013

	36
	Свекла свежая
	Свекла столовая не ниже первого сорта. Внешний вид - корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, не увядшие, не треснувшие, без признаков прорастания, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски. Запах и вкус – свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Внутреннее строение – мякоть сочная, плотная, темно-красная, разных оттенков в зависимости от особенностей ботанического сорта. Не допускаются корнеплоды загнившие, подмороженные, с прилипшей землей, морщинистые. 
	ГОСТ 32285-2013

	37
	Лук репчатый свежий
	Внешний вид: луковицы, вызревшие, здоровые, чистые, целые, не проросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с сухими наружными чешуями (рубашкой). Запах и вкус свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. 1 класса
	ГОСТ 51783-2001

	38
	Капуста белокочанная  свежая
	Кочаны целые, чистые,  здоровые, сформировавшиеся, не проросшие, типичной для ботанического сорта формы и окраски без повреждений сельскохозяйственными вредителями, с чистым срезом кочерыги, не рыхлые, зачищены до плотно облегающих листьев. Зачистка кочана: кочаны зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев.
	ГОСТ 51809-2001

	39
	Горошек зеленый консервированный
	Горошек зеленый, консервированный не ниже первого сорта. Внешний вид – зерна целые без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета. Вкус и запах натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или привкуса. Цвет зерен – зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки. Консистенция - мягкая однородная или мягкая неоднородная. Качество заливочной жидкости – прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком.
	ГОСТ Р 54050-2010

	40
	Кукуруза консервированная
	Кукуруза сахарная консервированная первого сорта Внешний вид – зерна целые, правильно срезанные, с одинаковой глубиной срезки, без рваных зерен и зерен с тканью початка, без кусочков стержней и початков, частиц лиственного покрова и шелковистых нитей. Вкус и запах - свойственный вареной сахарной кукурузе в стадии молочной спелости, без посторонних привкуса и запаха.
Консистенция - Мягкая, однородная, без чрезмерной плотности. Качество заливочной жидкости молочного оттенка (с опалесценцией) Цвет зерен – Белый, золотистый или желтый без наличия зерен более темного цвета, однородный в одной банке.
	ГОСТ Р 53958-2010

	41
	Томатная паста 
	Концентрированная, не менее 25% сухого вещества, категория Экстра. Без добавления консервантов, красителей и других искусственных добавок. 
	ГОСТ Р 54678-2011

	42
	Капуста квашеная
	Внешний вид – равномерно нашинкованная полосками или нарезанная в виде частиц различной формы, без крупных частиц кочерыги и кусков листьев, или в виде цельных кочанов или их половинок. Кочаны или половинки упругие, сохранившие форму, но с рассеченной кочерыгой. Плодоовощные компоненты и пряности равномерно распределены в квашеной капусте. Вкус и запах - характерный для квашеных овощей солоновато-кисловатый вкус с ароматом и привкусом добавленных пряностей. Консистенция – сочная, плотная, хрустящая. Цвет – светло-соломенный с желтоватым оттенком. 
	ГОСТ Р 53972-2010

	43
	Огурцы консервированные
	Не ниже первого сорта. Овощи целые, однородные по размеру и конфигурации, без плодоножек и остатков цветков, здоровые, чистые, не сморщенные, не мятые, без механических повреждений. Плоды целые. Цвет однородный, без пятен, прозелени и ожогов, с оттенками от зеленого до оливкового. 
Вкус слабокислый, умеренно соленый, запах приятный с ароматом пряностей. Заливка прозрачная, бесцветная или с характерным оттенком.
	ГОСТ 31713-2012

	44
	Икра кабачковая
	Внешний вид: однородная, равномерно измельченная масса с видимыми включениями зелени и пряностей. Консистенция мажущая или слегка зернистая. Допускается незначительное отделение жидкости для икры из уваренных овощей. Вкус и запах свойственный икре. 
	ГОСТ Р 51926-2002

	45
	Капуста цветная мороженная
	Внешний вид: отдельные соцветия чистые здоровые, без повреждений зрелые без повреждений от насекомых и вредителей, без механических повреждений, а также плохо подрезанные соцветия. Цвет однородный от белого до темно-кремового, может иметь оттенок зеленого, желтого или розового. Практически без обесцвеченных зон, находящихся на поверхности. В размороженном состоянии: запах и вкус: свойственные данному виду овощей после бланширования, без посторонних привкуса и запаха. Консистенция слегка размягченная, близкая к консистенции свежих овощей.
	ГОСТ Р 54683-2011

	46
	Сухофрукты весовые
	Не менее 5 компонентов. Сухофрукты эластичные, упругие, чистые без разрывов и трещин оболочки, без посторонних примесей, насекомых, личинок и гнилых экземпляров.
	ГОСТ 32896-2014

	47
	Плоды шиповника сушеные
	Сушеный, без постороннего запаха.Вкус: кисловато – сладкий, слегка вяжущий. Наличие на упаковке ярлыка производителя и информации о пищевой ценности.
	ГОСТ 1994-93

	48
	Сок фруктовый
	Сок в ассортименте. Осветленный, восстановленный, гомогенизированный, стерилизован, асептический расфасован и упакован. 
	ГОСТ 32102-2013«Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №023/2011»

	49
	Сок фруктовый
	Сок в ассортименте. Для питания детей раннего возраста. Осветленный, восстановленный, гомогенизированный, стерилизован, асептический расфасован и упакован. 
	

	50
	Сок томатный
	Восстановленный. Без содержания сахара. Внешний вид – однородная жидкость с равномерно распределенной тонкоизмельченной мякотью.
	ГОСТ 32876-2014 «Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №023/2011»

	51
	Печенье
	Печенье диабетическое фасованное. Форма правильная, соответствующая данному наименованию печенья, без вмятин, края печенья должны быть ровными или фигурными. Цвет свойственный данному наименованию печенья, различных оттенков, равномерный. Вкус и запах свойственные данному наименованию печенья, без посторонних запаха и привкуса. 
	ГОСТ 24901-2014

	52
	Вафли
	Вафли диабетические
	ГОСТ 14031-2014

	53
	Вафли
	Вкус и запах свойственные данному наименованию вафель, без постороннего привкуса и запаха.
Поверхность с четким рисунком, края с ровным обрезом без подтеков. Вафли должны иметь одинаковый размер и правильную форму, установленную для данного наименования. Консистенция начинки - Однородная, без крупинок и комочков.
	ГОСТ 14031-2014

	54
	Сахар-песок
	Вкус и запах сладкий, без посторонних привкуса и запаха, как в сухом сахаре, так и в его водном растворе. Сыпучий
	ГОСТ 33222-2015

	55
	Соль
	Кристаллический сыпучий продукт, белого цвета. Не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли. Наличие йодирующей добавки, при этом допускается слабый запах йода. Помол 1-й. Высший сорт.
	ГОСТ Р 51574-2000

	56
	Чай черный, байховый
	Крупный (листовой). Вкус и аромат - нежный аромат, приятный с терпкостью вкус.
	ГОСТ 32573-2013

	57
	Кисель
	Кисель плодово-ягодный в ассортименте. Внешний вид: брикет, правильной формы.
	ГОСТ 18488-2000

	58
	Дрожжи прессованные хлебопекарные
	Внешний вид - плотная масса, легко ломается и не мажется. Цвет - равномерный, без пятен, светлый, допускается сероватый, кремоватый или желтоватый оттенок
Вкус - пресный, свойственный дрожжам, без постороннего привкуса. Запах - свойственный дрожжам
	ГОСТ Р 54731-2011

	59
	Лист лавровый сухой
	Листья здоровые, не поврежденные вредителями и болезнями, по окраске зеленые, сероватые с серебристым оттенком. Запах и вкус хорошо выраженные, свойственные лавровому листу, без постороннего запаха и привкуса.
	ГОСТ 17594-81

	60
	Смесь белковая композитная сухая
	Предназначена для реализации населению, пищеблокам лечебно – профилактических учреждений и учреждений социального обслуживания граждан пожилого возраста и инвалидов, санаториям, другим предприятиям общественного питания в качестве компонента для приготовления готовых блюд для диетического (лечебного и профилактического) питания детей с 3 – х лет и взрослых.
Код ОКП: 91 9760 Лечебно-профилактическое питание.
Пищевая и энергетическая ценность в 100 г сухой смеси:
Белки – 40,0 г
Жиры –20,0 г
Углеводы –  30,0 г 
Энергетическая ценность –452,0 Ккал.
	ГОСТР 53861-2010

	61
	Зелень петрушки
	Сушеная. Внешний вид - в виде пластинок листьев, частей листьев или листьев с черешками длиной не более 3 см, Консистенция - хрупкие. Допускается легкая эластичность. Вкус и запах - без постороннего привкуса и запаха. 1 сорта.
	ГОСТ 32065-2013

	62
	Зелень укропа
	Сушеная. Внешний вид - в виде листьев на тонких, неодеревеневших стебельках или частей листьев. Порошок. Консистенция - хрупкие. Допускается легкая эластичность. Вкус и запах - без постороннего привкуса и запаха. 1 сорта.
	ГОСТ 32065-2013

	63
	Пюре фруктовое
	гомогенизированное, стерилизованное для питания детей раннего возраста. Без сахара.
Внешний вид - Однородная пюреообразная текучая масса без частиц, волокон, кожицы, семян, плодоножек и листьев. Вкус и запах - Хорошо выраженные, свойственные фруктам, прошедшим тепловую обработку, из которых изготовлено пюре. Посторонние привкус и запах не допускаются. Консистенция - Пюреобразная, текучая. Цвет - Однородный по всей массе, свойственный цвету использованных зрелых, прошедших тепловую обработку.
	ГОСТ 32742-2014

	64
	Джем
	Внешний вид и консистенция - Мажущаяся масса, обладающая желейной консистенцией с равномерно распределенными в ней фруктами и/или овощами или их частями. Не допускается засахаривание. Вкус сладкий - кисловато-сладкий, приятный, свойственный фруктам (овощам), из которых изготовлен джем. Запах - соответствующий фруктам (овощам), из которых изготовлен джем. Посторонние привкус и запах не допускаются. Цвет - Свойственный цвету фруктов или овощей, из которых изготовлен джем.
	ГОСТ 31712-2012

	65
	Яблоки свежие
	Весовые. Не ниже первого сорта. Зрелость - потребительская. Цвет – зеленый. Плоды типичные по форме и окраске для данного помологического сорта, без повреждений вредителями и болезнями, с плодоножкой или без неё, но без повреждений кожицы плода.
	ГОСТ Р 54697-2011

	66
	Кофейный напиток 
	Растворимый (3 в 1)
	














Приложение 4
к Описанию объекта закупки
проект

ДОГОВОР 
аренды нежилых помещений №_____ 

г. Новосибирск						                      «        »  ___________  2017г. 

Арендодатель государственного имущества Государственное бюджетное учреждение здравоохранения Новосибирской области «Городская клиническая больница №34» (ГБУЗ НСО «ГКБ № 34») именуемое в дальнейшем «Арендодатель», в лице главного врача Ярохно Владимира Ивановича, действующего на основании Устава, с одной стороны, и Арендатор____________________________________________________________________________, именуемый в дальнейшем «Арендатор», в лице ____________________________________________действующего на основании _________________, с другой стороны, согласно п.10 статьи 17.1 Федерального закона от 26.07.2006г. №135-ФЗ  на основании контракта № _______ от ___________ заключили настоящий договор о нижеследующем:

1. Общие условия
1.1.«Арендодатель» передает, а «Арендатор» принимает во временное пользование и владение за плату части  нежилого помещения, расположенные по адресу: г. Новосибирск, Ленинский район, ул. Титова, 18, именуемое далее «объект недвижимости» для организации лечебного питания для нужд медицинской организации. 
Общая площадь сдаваемого в аренду помещения Пищеблока – 361,9 кв. м., расположенного на 1 этаже здания Пищеблока ГБУЗ НСО «ГКБ №34» (согласно экспликации № 6 – 14,0 кв. м., №8 – 13,9 кв. м., №12 – 16,7 кв. м., №13 – 14,6 кв. м., №44 – 74,0 кв. м., №45 – 16,6 кв. м., №46 – 5,1 кв. м.; № 47 – 5,1 кв. м., № 48 – 90,2 кв. м.,№ 49 – 13,2 кв. м., № 50 – 16,1 кв. м.,№ 51 – 27,7 кв. м., №53 – 11,3 кв. м.,№ 54 – 21,9 кв. м.),  подвал ( № 30 – 9,3 кв. м, №32 – 7,2 кв. м, №39 – 7,2).
Одновременно с передачей прав по владению и пользованию помещениями «Арендатору» передаются права пользования той частью земельного участка, которая занята этими помещениями или пропорциональна их размерам и необходима для их использования и свободного доступа к ним. Порядок предоставления и использования земельного участка, а также его размеры могут быть установлены сторонами дополнительно в настоящем договоре либо отдельным соглашением.
1.2.Состав передаваемых в аренду помещений и их месторасположение определяется в выкопировке, прилагаемой к настоящему договору и являющейся его неотъемлемой частью. (Приложение №2).
1.3.Передача помещений оформляется актом приема-передачи, который составляется и подписывается «Арендодателем» и «Арендатором».
Акт приема-передачи (приложение №1) приобщается к настоящему договору и является его неотъемлемой частью.
Условия настоящего договора распространяются на отношения, возникшие между сторонами с даты подписания акта приема-передачи объекта, если иное не установлено особыми условиями договора
1.4. Передача помещений в аренду не влечет передачу права собственности на них. Приватизация арендуемых помещений может быть осуществлена только в случаях и порядке, установленных действующим законодательством Российской Федерации.

2. Обязанности Сторон
2.1. «Арендодатель» обязуется:
2.1.1. Не позднее пяти дней после заключения настоящего договора передать «Арендатору» помещения, указанные в п. 1.1, по акту приема-передачи.
2.1.2. В течение 10 дней, с момента подписания настоящего договора аренды объекта недвижимости, заключить с Арендатором договор на возмещение коммунальных, эксплуатационных и иных услуг. 
	Все положения договора возмездного оказания услуг должны быть применены с даты начала действия настоящего 	договора аренды.
2.1.4. Участвовать в создании необходимых условий для эффективного использования арендуемых помещений и поддержании их в надлежащем состоянии в порядке, согласованном с «Арендатором».
2.1.5. В случае аварий, произошедших не по вине «Арендатора», оказывать ему необходимое содействие в устранении их последствий.
2.1.6. Не менее чем за два месяца письменно уведомлять «Арендатора» о необходимости освобождения объекта в связи с принятыми в установленном порядке решениями о постановке здания на капитальный ремонт в соответствии с утвержденным планом капитального ремонта или о его ликвидации по градостроительным причинам (основаниям).
2.1.7. Обеспечивать нормальное функционирование и техническое состояние инженерно-технических коммуникаций, охранной, противопожарной сигнализации, а также телефонной сети.
2.1.8. Осуществлять капитальный ремонт сданных в аренду помещений, контролировать надлежащее выполнение «Арендатором» требований по содержанию арендуемого помещения, а также других обязательств, предусмотренных настоящим договором;
2.1.9 .Принять арендованные помещения от «Арендатора» в течение трех дней по окончании срока аренды либо при досрочном высвобождении помещения.
2.1.10. Для проведения рыночной оценки объекта недвижимости, с целью определения стоимости арендной платы, подать в независимую организацию оценщиков техническую документацию на помещения, предполагаемые к сдаче в аренду и заключить договор на проведение оценки.

2.2. «Арендатор» обязуется:
2.2.1. Использовать помещения исключительно по прямому назначению, указанному в п.1.1 настоящего договора.
2.2.2. В течение 10 дней, с момента заключения настоящего договора аренды объекта недвижимости, заключить с Арендодателем договор возмездного оказания услуг по компенсации коммунальных услуг, эксплуатационных и иных услуг. 
Оплачивать коммунальные услуги в соответствии с условиями и тарифами, предусмотренными приложениями к договору возмездного оказания услуг.
2.2.3. Не позднее пяти дней после заключения настоящего договора принять у «Арендодателя» помещения, указанные в п.1.1 (приложение 2), по акту приема-передачи.
2.2.4. Следить за нормальным функционированием и техническим состоянием инженерно-технических коммуникаций, охранной, противопожарной сигнализации, телефонной сети. Обеспечить их сохранность.
2.2.5. Соблюдать правила пожарной безопасности и техники безопасности, требования Госсанэпидемнадзора, а также отраслевых правил и норм, действующих в отношении видов деятельности «Арендатора» и арендуемого им объекта.
2.2.6. Не допускать захламления бытовым и строительным мусором внутренних дворов здания, арендуемых помещений и мест общего пользования. Немедленно извещать «Арендодателя» о всяком повреждении, аварии или ином событии, нанесшем (или грозящем нанести) объекту ущерб, и своевременно принимать все возможные меры по предотвращению угрозы, против дальнейшего разрушения или повреждения объекта.
2.2.7. Не производить прокладок, скрытых и открытых проводок и коммуникаций, перепланировок и переоборудования арендуемых помещений, вызываемых потребностями «Арендатора», без письменного разрешения «Арендодателя».
В случае обнаружения «Арендодателем» самовольных перестроек, нарушения целостности стен, перегородок или перекрытий, переделок или прокладок сетей, искажающих первоначальный вид арендуемых помещений, таковые должны быть ликвидированы «Арендатором», а помещение приведено в прежний вид за его счет в срок, определяемый односторонним предписанием «Арендодателя».
2.2.8. Своевременно производить за свой счет текущий ремонт арендуемых помещений с предварительным письменным уведомлением «Арендодателя», а также принимать долевое участие в текущем и капитальном ремонте здания (если в аренде находится часть здания, «Арендатор» принимает долевое участие в ремонте фасада здания),	инженерно-технических коммуникаций, а также в мероприятиях по благоустройству окружающей здание территории, проводимых «Арендодателем» согласно отдельным соглашениям, заключаемым с «Арендодателем». Иной порядок и условия проведения капитального ремонта могут быть установлены в дополнительном соглашении к договору.
2.2.9. Не заключать договоры и не вступать в сделки, следствием которых является или может являться какое-либо обременение предоставленных «Арендатору» по договору имущественных прав, в частности, переход их к иному лицу (договоры залога, субаренды, внесение права на аренду объекта или его части в уставный (складочный) капитал юридических лиц и др.) без письменного согласия «Арендодателя». Не использовать (не передавать сторонним организациям) арендуемые помещения для организации и проведения азартных игр).
2.2.10. Предоставлять представителям «Арендодателя» возможность беспрепятственного доступа в арендуемые помещения в случаях проведения проверок использования их в соответствии с условиями настоящего договора, а также всю документацию, запрашиваемую представителями «Арендодателя» в ходе проверки.
2.2.11. Письменно сообщить «Арендодателю» не позднее, чем за три месяца о предстоящем освобождении помещений как в связи с окончанием срока действия договора, так и при досрочном их освобождении. Сдать «Арендодателю» помещения по акту приема-передачи.
2.2.12. По окончании срока действия договора или при его расторжении освободить занимаемые помещения не позднее трех дней после окончания действия настоящего договора.
2.2.13. Передать «Арендодателю» арендованные помещения в том же состоянии, в котором они были переданы «Арендатору», с учетом нормального износа. Также «Арендатором» должны быть переданы «Арендодателю» все произведенные в арендуемых помещениях перестройки и переделки и все улучшения без возмещения затрат.
2.2.14. Освободить помещения в связи с аварийным состоянием конструкций здания (или его части), постановкой здания на капитальный ремонт или его сносом по градостроительным причинам (основаниям) в сроки, установленные уполномоченными органами.
2.2.15. Своевременно вносить арендную плату в полном объеме и в сроки установленные договором. Несвоевременная оплата арендных платежей, а также внесение платежей не в полном объеме, а частично, считается неисполнением обязанности по внесению арендной платы и является основанием для расторжения договора и наложения штрафных санкций. 
2.2.16. Арендатор, заключивший Договор аренды на срок более 1 года, обязан в течение месяца, за счет собственных средств, зарегистрировать этот Договор в органе, осуществляющим государственную регистрацию прав на недвижимое имущество и сделок с ним.
2.2.17. Застраховать в страховой компании взятый в аренду объект недвижимости на основе рыночной оценки. Выбор страховой компании осуществляется Арендатором самостоятельно.
В случае заключения договора аренды на срок более одного года Арендатор обязан страховать арендованное имущество ежегодно. Затраты на страхование не входят в размер арендной платы.

3. Платежи и расчеты по Договору
3.1.Размер арендной платы установлен, по соглашению сторон, с учетом рыночной оценки объекта недвижимости,  проведенной в соответствии с законодательством, регулирующем оценочную деятельность в Российской Федерации:
а) Арендная плата в месяц за арендуемую площадь 361,9 кв. м. без НДС составляет 68 152,6  руб., с НДС 18% – 80 420,38 руб. в месяц. Стоимость арендной платы определена с учетом, проведенной ООО «Сибирский Центр экономического анализа» (отчет 824 от 16 марта 2017г.).
3.2. Сроки и порядок оплаты:
а) «Арендатор» вносит арендные платежи ежемесячно до третьего числа отчетного месяца. В случае если договор заключен не в первый день календарного месяца, первый платёж должен быть внесён «Арендатором» в течение пяти дней с момента заключения договора.
б) Ежемесячная арендная плата с учетом НДС 18% в размере 80 420,38 руб. (Восемьдесят тысяч четыреста двадцать рублей, 38 коп.), перечисляется на лицевой счет арендодателя по реквизитам указанным в настоящем договоре.
В платежном документе  указываются назначение платежа, код бюджетной классификации, номер договора и дата заключения, период, за который вносится арендный платеж и другие необходимые реквизиты.
Обязательства арендатора по оплате аренды считаются исполненными с момента зачисления суммы арендной платы на расчетный счет Арендодателя.
3.3. Налоговым агентом является Арендодатель.
3.4. Расходы «Арендодателя» по содержанию сданного в аренду государственного имущества (налог на имущество, плата за землю, эксплуатационные, коммунальные и необходимые административно-хозяйственные услуги и т.п.) не включаются в установленную настоящим договором арендную плату. Оплата данных расходов производится арендатором по отдельному договору на оказание услуг.
3.5. В одностороннем порядке арендная плата изменяется «Арендодателем» не чаще одного раза в год в связи с изменением рыночной стоимости объектов аренды. В этих случаях «Арендодатель» направляет письменное уведомление «Арендатору». «Арендатор» обязан принять уведомление к исполнению в указанный в нём срок без подписания дополнительного соглашения.

4. Ответственность сторон 
4.1. Ответственность «Арендатора»:
а) в случае неуплаты арендных платежей в сроки, установленные в п. 3.2.а договора, «Арендатор» уплачивает пеню за каждый день просрочки в размере 0,05% от суммы ежемесячной арендной платы, которая перечисляется  на лицевой счет арендодателя по реквизитам указанным в настоящем договоре аренды. 
б) в случае нарушения п. 2.2.9 договора «Арендатор» уплачивает штраф в размере 20% от суммы годовой арендной платы на лицевой счет арендодателя по реквизитам указанным в настоящем договоре.
4.2. Если состояние возвращаемых помещений по окончании срока действия договора хуже состояния с учетом нормального износа, «Арендатор» возмещает «Арендодателю» причиненный ущерб в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации. Ущерб определяется комиссией с участием «Арендодателя» и привлечением уполномоченных служб.
4.3. В случае если «Арендатор» не принял в установленный настоящим договором срок или не возвратил арендуемые помещения или возвратил их несвоевременно, он обязан внести арендную плату за все время просрочки на лицевой счет арендодателя по реквизитам указанным в настоящем договоре. 
«Арендодатель» также вправе требовать от «Арендатора» возмещения иных убытков, причиненных указанными в настоящем пункте действиями «Арендатора».
В указанных в настоящем пункте случаях «Арендатор» также обязан оплатить пени в размере 0,05% за каждый день просрочки от суммы, причитающейся к оплате аренды.
4.4. Уплата пени и штрафа, установленных настоящим договором, не освобождает стороны от выполнения лежащих на них обязательств или устранения нарушений, а также возмещения причиненных ими убытков.

5. Порядок изменения, расторжения, прекращения и продления договора
5.1. Все вносимые какой-либо из сторон предложения о внесении дополнений или изменений в условия настоящего договора, в том числе о его расторжении, рассматриваются сторонами в месячный срок и оформляются дополнительными соглашениями (кроме условий по п.3.5. настоящего договора).
5.2. По одностороннему требованию «Арендодателя» или «Арендатора» настоящий договор может быть изменен, дополнен или расторгнут в суде в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, в том числе в случае ликвидации или реорганизации сторон, аварийного состояния арендуемого объекта, постановки его на капитальный ремонт или сноса.
5.3. По требованию "Арендодателя" договор аренды может быть досрочно расторгнут в случаях:
а) неуплаты или просрочки «Арендатором» оплаты аренды в сроки, установленные п.3.2.а., в течение двух месяцев;
б) использования помещений (в целом или частично) не в соответствии с целями, определенными в п. 1.1 договора;
в) нарушения п.2.2.9, настоящего договора;
г) умышленного или неосторожного ухудшения «Арендатором» состояния помещений, инженерного оборудования и прилегающих территорий либо невыполнения обязанностей, предусмотренных п.п.2.2.4. 2.2.5, 2.2.6, 2.2.7, 2.2.10, 2.2.11, 2.2.14, 2.2.15  договора.
Расторжение договора не освобождает «Арендатора» от необходимости погашения задолженности по арендной плате и выплаты неустойки.
5.4.В случае неисполнения или недобросовестного исполнения условий контракта на оказание услуг по организации лечебного питания «Арендодатель» имеет право потребовать расторжения настоящего договора в установленном порядке.
5.5. По истечении срока действия настоящего договора «Арендатор» не имеет преимущественного права перед другими лицами на новый срок.

6. Особые условия
6,1. Реорганизация «Арендодателя», а также перемена собственника арендуемых помещений не являются основанием для изменения условий или расторжения настоящего договора.
6..2. «Арендатор» ознакомлен со всеми недостатками арендуемого имущества и претензий не имеет.
6.3. «Арендатор» предупрежден о правах третьих лиц на сдаваемое в аренду имущество.
6.4. Настоящий договор не дает права «Арендатору» на размещение рекламы на наружной части здания и арендуемых помещений без согласия «Арендодателя»
6.5. Взаимоотношения сторон, не урегулированные настоящим договором, регламентируются действующим законодательством Российской Федерации.
6.6. При изменении наименования, местонахождения, банковских реквизитов или реорганизации одной из сторон она обязана письменно в двухнедельный срок сообщить другой стороне о произошедших изменениях, кроме случаев, когда изменение наименования и реорганизация происходят в соответствии с актами Президента Российской Федерации и Правительства Российской Федерации.
6.7. Все споры между сторонами, возникающие при заключении, исполнении, расторжении настоящего договора, разрешаются Арбитражным судом.

7. Срок действия договора.
7.1. Настоящий договор составлен в 2 –х экземплярах, по одному для каждой из сторон.
7.2. Договор действует: с «____» _____________20 ____г. по «____» ________20 ______г. 

8. Приложение, являющееся неотъемлемой частью договора
8.1. Приложение № 1 Акт приема-передачи.
8.2. Приложение № 2 Состав передаваемых нежилых помещений (недвижимого имущества).

9. Юридические адреса, реквизиты, подписи сторон
	АРЕНДОДАТЕЛЬ:
Государственное бюджетное учреждение здравоохранения Новосибирской области «Городская клиническая больница №34» (ГБУЗ НСО «ГКБ №34»)
630054, г. Новосибирск, ул. Титова,18 
	АРЕНДАТОР: 


	МФ и НП НСО (ГБУЗ НСО «ГКБ №  34») л.с. 030.13.017.5
Р.с. 40 601 810 600 043 000 001 Сибирское ГУ банка России г.Новосибирск
	

	БИК банка получателя 045004001
ИНН 5404167325
КПП 540401001
ОКОНХ 91511
ОГРН 1025401496680
	


	ОКПО54390316
ОКТМО 50701000
ОКОПФ 75203
ОКВЭД 86.10
ОКОГУ 2033229
	

	В назначении платежа
КОСГУ 120 – аренда
КОСГУ 130 – возмещение коммунальных услуг
Тип средств 04.01.02
Дата постановки на учет в налоговом органе 12.07.2000г
	

	Тел.354-83-03, факс 355-43-75
	

	Подписи сторон

	АРЕНДОДАТЕЛЬ:
	АРЕНДАТОР:

	
____________________В.И.Ярохно
	
________________________  



МП	МП

Приложение №1
к договору аренды нежилых помещений № ______ от 
_____________________ 








АКТ ПРИЕМА-ПЕРЕДАЧИ
объекта недвижимости, расположенного по адресу:
г. Новосибирск, Ленинский район, ул. Титова, 18

г. Новосибирск					«____» _____________  20 ____г.

Мы, нижеподписавшиеся, Арендодатель ГБУЗ НСО «ГКБ № 34» в лице Главного врача Ярохно В.И., действующего на основании Устава и Арендатор в лице ________________________________, действующей на основании ______________ составили настоящий акт о нижеследующем:
Арендодатель передает Арендатору часть нежилого помещения (здание, сооружение), расположенного по адресу: г. Новосибирск, Ленинский район, ул. Титова, 18, именуемое далее объект недвижимости, для организации лечебного питания для нужд медицинской организации.
Характеристика объекта недвижимости: Общая площадь сдаваемого в аренду помещения 361,9 кв. м., расположенного на 1 этаже здания Пищеблока ГБУЗ НСО «ГКБ №34» (согласно экспликации № 6 – 14,0 кв. м., №8 – 13,9 кв. м., №12 – 16,7 кв. м., №13 – 14,6 кв. м., №44 – 74,0 кв. м., №45 – 16,6 кв. м., №46 – 5,1 кв. м.; № 47 – 5,1 кв. м., № 48 – 90,2 кв. м.,№ 49 – 13,2 кв. м., № 50 – 16,1 кв. м.,№ 51 – 27,7 кв. м., №53 – 11,3 кв. м.,№ 54 – 21,9 кв. м.),  подвал ( № 30 – 9,3 кв. м, №32 – 7,2 кв. м, №39 – 7,2).
Техническое состояние передаваемого объекта недвижимости характеризуется следующим:
	состояние стен - удовлетворительное;
	состояние потолков - удовлетворительное;
	состояние пола - удовлетворительное;
	состояние окон и дверей - удовлетворительное;
	состояние электрооборудования - удовлетворительное;
	состояние сантехнического оборудования - удовлетворительное;
	прочие конструкции - удовлетворительное;
	необходимость проведения текущего и капитального ремонта - нет.

ПЕРЕДАЛ:						ПРИНЯЛ:

Арендодатель					Арендатор:

Должность: Главный врач				Должность: 

Ф.И.О           В.И.Ярохно				Ф.И.О. 
							

Подпись ______________				Подпись_________________
М.П.							М.П.

Приложение № 2
к договору 
аренды нежилых помещений 
№ ______ от ____________
Состав передаваемого недвижимого имущества

	№
	Функциональное назначение
	Номера и местонахождение помещений согласно технической документации 
	Общая площадь, кв. м.
	Стоимость  1 кв.м. в месяц, руб. с НДС 
	Стоимость общей площади в месяц, руб.

	
	
	

	
	Пищеблок - для организации лечебного питания для нужд медицинской организации
	г. Новосибирск, Ленинский район, ул. Титова, 18, Здание Пищеблока.
1-ый этаж 338,2 кв. м. номера по плану:
№ 6 – 14,0 кв. м., №8 – 13,9 кв. м., №12 – 16,7 кв. м., №13 – 14,6 кв. м., №44 – 74,0 кв. м., №45 – 16,6 кв. м., №46 – 5,1 кв. м.; № 47 – 5,1 кв. м., № 48 – 90,2 кв. м.,№ 49 – 13,2 кв. м., № 50 – 16,1 кв. м.,№ 51 – 27,7 кв. м., №53 – 11,3 кв. м.,№ 54 – 21,9 кв. м
Подвал 23,7 кв. м. номера по плану: № 30 – 9,3 кв. м, №32 – 7,2 кв. м, №39 – 7,2
	361,9
	222,22
	80 420,38




	АРЕНДОДАТЕЛЬ:
	АРЕНДАТОР:

	
____________________     _____________
	
_____________________   ______________






[image: ]

[image: ]
[image: ]
[image: Кармента коммерческое 27]
[image: Кармента коммерческое 27]
[image: ТС коммерческое 27,07,17 1]
[image: ТС коммерческое 27,07,17 2]

image3.png
2 Jlupextopy
TKY HCO «YKCion

i = AlJO. JIutsutosy

<o T

TOCY/IAPCTBEHHOE BIOJDKETHOE
VYPEXEHHE 3/IPABOOXPAHEHUS
HOBOCHBHPCKOH OBJIACTH
TOPOJICKASI KJIHHHYECKASE
BOJILHHIIA Ne 34
630054, . HosocuGuper, yn. Turosa, 18
on.(8-383) 354-83-03
daxe 3554043, 3554375
e-mail: pgkb34@mail.ru

or 4. 02017 v wex. No 87,
Py or é

TlosckuTensHas 3anucKa

B UOTAX yNYSUeHA Ka€ecTEA OPAHMSANM NedeGHOTO NMTAHHE
nauierTOB ¢ paGHBKON 110 OTIENCHIM K IO AMETHSECKHM cronam, TBY3 HCO
(KB Ne34» NpHHATO pelleHHe O NPOBCACHHH SMEKTPOHHOTO ayKIHOHa Ha

Okasarie yCTYT IO OPIARH3NI NE4€GHOTO THTAHI.

TnasRsIi Bpas

Henomurens:
Cagonosa M. B. 355-36.38,
magkb34@mailu

B slpoxiio




image4.emf

image5.emf

image6.emf

image7.png
9.KoHTponb MpaBUIBHOCTH 3aK/IaAKK MPOAYKTOB TPY IPUTOTOBNEHUU GITION K
Opakepak roToBOH HPOAYKUMHM, CHATHE NMPOGHI TOTOBOM MHLIH, KOHTPOJIb 3a
COONIOIEHUEM CEMHIHEBHOTO MEHIO.

10.Kontpons npaswnbHOCTH oThycka Omof ¢ NMUmeGNOKa B OTHEdeHUS B
COOTBETCTBHH C Pa3aTOYHOM BEJJOMOCTBIO.

11.KOHTpOIb CAaHUTApHOrO COCTOSHMS ITOMEILEHHUH MUIE6T0Ka, PAa3AATOYHbIX,
Oy(erTHbIX, WHBEHTaps, MOCYABl, @ TAKXKE BHIMOJHEHUs pPaGOTHUKAMHY -
NHMIEOIIOKA MTPABUA JTUYHON TUTHEHBI. ~v

12.KoHTposb OopraHu3alMy J1e4eGHOr0 MUTAHHS W aHanu3 3PQEeKTHBHOCTH
JUETOTEPANuy MNMpH pasnuyHblX 3aboneBaHHsX. OTCIeKUBAHHE NPOBEAECHUS
NIPOU3BOJCTBEHHOTO KOHTPOJISI B YCTaHOBJIEHHOM MOPSIKE.

PasneneHue mpouecca opranmsauuy JiedeGHOrO MWTaHMS s Tiepefayd Ha
ayTCOPCHHI TIO3BOJIUT DYKOBOAHUTEMIO MEJMLMHCKON OpraHd3alid HE TOJIBKO
Oosee YeTKO OMpPEeNeNnThCS C TeM, YTO OH IIEpedaeT ayTcopcepy, HO M IIOHSTD,
Kakue (PYHKLMH JO/DKHBI OCTAaThCA 3a ero opraHusauued. IMeHHO ompejenenue
3THX (YHKIMHA HEOOXOAMMO IUI COCTABJIEHMS (PYHKLMOHANBHBIX OOsS3aHHOCTEM
Bpaya-AHeTosiora U AMeTCecTphl. IMEHHO 3TH crnenuanucTsl ocTatoTest paboTtars B
OoJbHHUIE, TaK KaK B UX (QYHKLUHM BXOAHUT HE TOJIKO OpPraHM3alds paboThI
nUeb0Ka W KOHTPONb 3a IIPUTOTOBJIEHHEM IIHIIM, HO M KOHCYJIbTHPOBAHME
OO0JIBbHBIX, JleHalluX Bpayeit.

['naBubIi Bpau B.M.SIpoxno
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Tnasromy Bpauy
T'KBY3 HCO «I'KB Ne 34»
B.M.SIpoxHO
Hex. 27/07
om 2017-07-27
Veamaemsiii Bragnvmp Ueanosia!

Kommepueckoe npeiiokenue.

Ha Bam 3anpoc Ne 1100 ot 27.07.2017 r. 0 npeocTaBiIeHiH HEeHOBOM HHOPMALHH HA OKA3AHHE YCIyT
TI0 OPraHH3aIyH NeqeGHOro MHTAHMS Ha HHKEYKA3aHHBIX YCIOBHAX:
1. Mecro oxasanns Yeayr
Oxasanue yCIyrH mo Opranu3anui JedeGHOro MUTANHA MAMENTOB JEdeOHO-npOdHIAKTHIECKOro
YUPEKACHHS OCYIIECTBIACTCS HA TEPPHTOPHH JIeueGHO-IPO(UIAKTHYECKOTO YUPEKACHUSA, IO MECTY
HaX0JKIEHMA 3aKa3umKa, B COOTBETCTBHH ¢ Omicanmem 0GHeKTa 3aKyTIKH, 3 HMEHHO:

Haumenosanne sredebHo- Mecro npuiéma-nepesaun
MecTo oKazaHHs yeayr ~
MPOoGHIAKTHIECKOro YIpeKIeHus i roTOBOIi MPOAYKIHH

TBY3 HCO «T'KB Ne 34» Venyru  okasbBaoTes
HenolHuTeneM 1o Mecty
HaxoyIeRs  3aKasumka
B COOTBCTCTBHH €
mactosmmM - OnmcarneMm
00BeKTa 3aKyYIKH

passiarounas MuweGioka

Z Cpox oxasanust Yeayr Hemomnureaem no KourpakTy B moanom o6neme:
¢ «01» centsidps 2017 roga no «01» centsabps 2019 roma.

OGbeM 0Ka3HIBACMBIX Y eayT

Haumeropanne

e 1 OB puvs HKJL Ya
Konuueerso Koifko-

aHed# (B Tewenne 24 297021 32400 60750 16875
MecsTIeB)

Opranusanys uMeet cootsercTaytomiie CaHHTAPHEIM HOPMAM TPAHCTIOPTHEIE CPE/ICTRA /A OCYIICCTBICHHASL
JOCTABKIH IHIIEBEIX IPOXYKTOB HA MHIIEGIOK.

000 «KapmenTay cMokeT 0feciednTh Bech KOMILICKC YEIVT M0 OPraHH3ALNH MHTAHNN
Goabubix 'BY3 HCO «I'KB Ne 34» na 24 mecsina, 2 HMeHHO:

®  10a00p HAJEKHBIX MOCTABIIUKOB;

®  3aKYTKY BRICOKOKAYECTBEHHBIX MPOMYKTOB MHTANHSA B TpeOyeMEIX 00beMax;

©  Opramm3amys MATAHHS, B TOM YHCIIE IPUIOTOBJICHHE PALIHOHOB THTAHHS;

K MOXeT Ka4eCTBEHHO OKasaTh YCIyrH 10 OpraHH3alMH JiedeOHOTO NHTAHHS (EXKEJHEBHO MO
BBIMIEYKA3AHHBIM UCTHICCKHM TPYIIIAM)

TotoBble GII0/A 10 KAYeCTRY i G€30MaCHOCTH JIOIKHEI COOTBETCTBOBATE YCTaHOBNEHHLIM KOHTpakToM H
JEHCTRYIONIM 3aKOHONATENLCTBOM TPeGOBaHHM, yTBEPKACHHBIM PELENTYPaM, TEXHONOIHYECKUM KapTaM,
CANUTAPHEIM IPABHIAM H HMETh YIOBNCTBOPUTE/ILHBIE OPraHONEITHYECKHE CBOMCTBa (BKYyC, 3amax,
BHCIIHHT BHJ).
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OBImas CTOHMOCTS YCIIYT 110 OPIaHK3ALIH JIeTeGHOT0 NHTaRMs cocTapt 63 117 473,00 pyGuel, a

O6as cronmocth Yelryr BKIFOYAeT B cefsi pacXO/Ibl, CBS3aHHbIE ¢ OKA3aHMeM YKa3aHHbIX YCiyr B

TONHOM 00BeMe:

CTOMMOCTH NPOYKTOB TTHTAHMS (TOBAPOB); TPAHCIIOPTHEIC PACXOMIBI; PACXO/E Ha OTIIATY TPY/a paGoTHHKOB,
CBA3AHHBIX C HCIOJIHEHHEM YCHYT IO OPraHM3AIAN MHTAHHSA; CTOMMOCTb KYXOHHOIO MHBCHIapsi, MOCYB,
MOIONIHX ¥ JIE3MHOUIHPYIOLUX CPCACTS, CHELOACKUbL APEHAY [OMEIUEHHH U JBIKHMOIO MMYIIECTBA
(HeOBXOMMMOI0 JUIsl OKA3aHHs YCIyr); OIUIaTy KOMMYHAIBHBIX YC/IYr; PACXOJLI HA OIUIaTy YCIyr 1o
JIC3UNCCKIMONNBIM H  JICPATH3AIHONNGM paboTaM; JIe3MH(EKIMOHHEIM MEPOIPHATHIM; TEXHUHECKOMY
0GCIyKHBAHHIO H TEKYIIEMY PEMOHTY TEXHOJOTHYECKOTO, KYXOHHOTO M XONOJWNEHOT0 0GOpYIOBaHHS;
TIOBEpKE CPEJICTB W3MEPEHWH; TPOW3BONCTBEHHOMY KOHTPOMO; COOpY, XPAHCHHIO U BBIBO3Y TBEPABIX
GBITOBEIX OTXOIOB; PACXO/IBI HA CIPAXOBAHHE; YIUIATY HAIOTOB, U APYTHX OGA3ATENBHBIX IIATEIKeH, a TAKKe
WHBIE PAaCcXOJIEl, KOTOPBIE HCMOTHATENs KOHTpaKTa MOMKEH OMMAYMBATL B COOTBETCTBHH € YCIOBUAMH
KoHTpaira 1l Ha HHBIX OCHOBAHHAX.

Jlpextop
000 «Kapmentan

Kawmrrmena M.H.

T.8913 799 3585 Kambnnesa Mapuka Fiifkoyacna | 5 »5
i 2

R
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Tnasiomy spasy TBY3 HCO «TKB No 34>
B.U. Apoxzo

Ne 27-07-1
oT 2017-07-27
Vnamaewrit Braymaap Mnaronms |
KOMMEPUECKOE IIPE/IIOKEHUE
110 OKABAHIIO YCIIYT OPTAHM3AI JIeIeGHOTO TITAHMT

Io Bamesy Banpocy Ne 1100 0T 27.07.2017 T. 0 IPEAOCTABTENHI NENOROH HIIOPMALIAT [0 OKA3AMIIO
YOIYT OprAHUBAILH JCHCOHONO IHTARMSE:

Mecro oxasamus yeryr: VoIyrm okagsmaiores FICHOTMUTeNEM HA TEPPHTODHH JieuelHo-
MPOMIIAKTHYECKOO YUPEs/IEHIN, 10 MecTy Haxowyenns Saxazmka ([BY3 HCO «Topojickas KiHmseckas
Gombrmma Ne 34») . Hopocuupcr, yir. Tutopa 4.18.

CPOK OKABAIHA YEIYT B IOIOM 0BHEME: C «O1» CONTAGPA 2017 TO/a 10 <O1» CONTAGPA 2019 TO7A.

TpefoRanis K KauecTRy OKAIBIBAEMBIX YCIYI: OKASHBAGMBIC YCHYTH JIONKHEI COOTBOTCTEOBATH
VKABANMEM XapAKTEPHCTHKAM ¥ AeHiCTBYIONIAM HOPMATHDIB TpeGOBANHAM, COracio ONMCAmis 0GBeKTa
Sarym,

TpeGopanms K NOPAKY OKASAMMA YCHYT: OKAJHBAEMEIE YCIYIH [OJUKHB COOTBETCTROBATS
RefiCTBYIOIMENM CTABAADTAM H OGCCHEUHBATS NOTPEGHROCTH Bakasunka, B coOTRETCTRMH C OmicAHNeN ofbexTa
saKymKM.

OFBem oxazHmACMBIX YeYT MOsKeT GhITh REIOAHCH Ha cymmy 64 313 268,00 pyGucii :

Nen/n Hamneroanie et Kommdecrso kofixo-iei 5a 24 mec.
[ & OBIl 297021
B L S 32400 |
3. HKJ[ 60750
& I /a 16875
UTOrO: 407046

B cTonmoeTs YEIyIH 10 0pranuaaIiii MHTAI BIUTIONeHBI:

- TpHOGpeTeNHe i 0CTABKA COOMMI CPEACTEAMH KAHeCTBEHHELX NPOAYKTOB NTAHIA, HMEIONIX CepTHONKATE!
COOTBETCTBIA, ¢ OGA3ATE I HEIN HATIHHEM COMPOBONTEILHOI AOKYMEHTAIMH (BETEPHHADHOE CHJIETENHCTEO,
cueT-aKTyDa, TOBAPHEIH H KACCOBBH YCKH, HAIAHELC, CePTHDUKATDL HAKET IOKYMEIITOB IOCTABIIIKOE O

e ANPHEUMATeNECKOM KeATENLHOCTH).

— OBecieueHIe JOCTABKH MPOAYKTOB ABTOTDAHCTOPTON ¢ HAMHUHEM CAHHTADHOIO IACIOPTA HA LIEPEBO3KY
HHICBLIX IDOJYKTOR.

- Oprammsam paGOTH MepCoHAA ¢ COBMOCHHMEM IDABHII TeXHHKH Ge30MaCHOCTH  OXpAHEI TPYAR, He Hapymas
YCTAHOBICHHOTO pezKMa.

- IIpefocras/ieHue JONOTHUTEBHOTO TEXHONOTHIECKOTO 060PyAOBAHMI.

- TIpe/oCTaBAEHTE OTIOTHATE EHO TTOCYIEL H CTONOBLIX IPUGOPOS.
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- TOAePYKARNE B HAIVICKAIEM COCTOATIH TIOMEIIEHHS, HMYIIECTBA, THEEHTAPA 1 TEXHUYECKUX CDEICTB.

- Copepsare 3a CBOI CUeT NOMeNeHif MImeBI0Ka ¢ COBTIONENHEM CARNTAPHO-THITICHUUCCKOTO DESKINA,
TIPEAYCMOTPEHHOTO ASHCTBYIONUMH CAHNTADHBIMU UPABHIAMH H TPEGOBAMHHI POTHBONOKAPHOIT GesonacHocTi
- Oxasaume Yeyrs i BBIIO/ENHE CBOHX 06A3aHROCTeli 110 KORTPAKTY ¢ Ha/UIesKAIUIM PHIC/KARNEN,
SERTHBHOCTEIO M Ha BHICOKOM TTPO(hECCHOHAILHOM 1

STHUECKOM YPOBHE, & TAIVKE IPUMEHEHHE TePe/IOBBIX TCXHO/IOTHH.

Konraxtisiii Teredon: 8 (383) 353 40 17

Ilupextop
000 «ToprCi6»

ET.Ocanayx





image1.png
2
COrJIACOBAHO

Munnerp azpasoospasiems

OBPALLEHHE
Pp e ——

B coommercrun ¢ pacnopeisen panirensctss Honocubupexoll o6macni  Ne 230-pm ot
05072016 I, mpowy coriacoseTL IaKyKy Tonapon, (paSOT. yeAyr) <o crexyiouME

e E———
T rocyeperncinios Giomwettios yuporace
E— | amocxgancuns Hosocuoporoh oo
i —
(BY3HCO WTKB Koo

G 102301496680

VKT $404167525 540401001

Meero e 630054, HonoertSnpor. v Titoss, T8

T ——— e
| Aspec snciciporio nowren, wa soTopi |
5 oo nanpana. yuczoioman|ckona_gkbM @il
nporosoas o pacewopetu obpues |
6410, souraserro ania Tpovopenss Erena i
PR [ ———— ORUE YT 10 SPIA EAETHOTO
g N 5610.19.19 -

o |Kox OKILI2 n ero wansicrtonarurs
(pacumpona)

Vet npous apespiTult Gucrporo
tann Ges npesocTavnenis et 2 cngeiin
6311747328 pyo.

b Tow smcne:

Hauenetian (sasciamsias) tena kowTpakta | 5 259 789,44 py6. - 2017

31558 736,64 py6. — 20181,

26 298 947,20 py6. - 20191,

3 117473.28 py.

0

e

|Gy i WG Rovoia ke, 2 1
e ——

[ e yasnenes wa mymcer yorasa (ronoswenun) |10 P32 Verasa

| sosns) |
Fansenonaitne eporpmrtin aiouros wepormprtae 111, Bumomienis
15 |roevaupersoinon (sexoverscrnion) TePPHTOpHIION TporpaN OGrTCTIIOTo

upekoi oGaec (¢ MCIIAILORD GrpaXOsILA 1 Sac Gatom0ll





image2.png
YKAIAHHEN ITYHKTa TIEpCHHA MEpOTpIATIE
TIpOrpaMM! i eC POKBIIHTOR)

| mporpavs oG mATEBHOTD NEAMIHCIOTO
|croaxovan » Honocnirprolt e,
noanporpana 11 «Oprani3aIts OGAATELION0
MeAWILHHCKOTO CTDAXORAHIIS FPAKaH B
HomocnGnpexofi ofaacin.
rocyAapeTnerias nporpavia «PasnHTiE
npasooxpaneins HopocnGupekoit 0gaacty 1ia
2013-2020 rom» _

‘CpoKil HOCTABKH TOBapa, BEINOARCHNA PagoT,

01 HosGpa 2017r. 10 31 oxadps 2019r

1
oxasaHnA yemyT 10 KOHTPAKTY
‘MecTo TIoCTaBil T0Rapa, BHTIOTHERHS PAGOT, p
15 » PaOT: I+ HomocuBupe, ya. Tutona, 18
oxasanns yeryr Y
V0B NOCTaTKH TOBAPA, BHTOTHEITA PACOT,
16 B coormeTeTii ¢ OnucameM 053eKTa Ky
oxasauns yenyr - "
T7_| Paawtep aparca 1o xomrpay Hie npeayonorpeno —
‘Ofitara NPOMIBOANTCR FAKGHHKON T
| pacuemuii cucr Menommreas, yeasamisit
| Korrrpare, mocr nprewi orama Venyr
|orsemmoro neproma)n e 30 e
el ¢ AATHI IpEACTARTS. CHETa, CHeTa-
‘CpoK I OpAOK OILTATH 110 KOKTPAK i
18| Cpox nopx © KOHTPAKTY (DaKTYDL H Ha OCHORAH TOAHCAKNOrD
‘CropoHaMH aKTA TPHEMKIt OKESAIHEIX YCAYY
O(bOpMAGHHOTO 10 MPHAATAENOH (HOpM, TPt
orcyreramn y JaKesunia npetensi 10 0BLeNY
KatceTsy oxasanssx YemyT.
Criosad on A TocTanuKa
19 | Crocol onpezencilus rocraniy DextponHsl ayKiHON
(nonpamka, uenoiwTens) .
TonHHTCLRA ANOPMAIIA TO
Mononsmcisnas mibopauy C R0 YAYUIICHIA KAECTA METHMIICKOTD
20 | oocuosanmo saxymen, mpiesas,

| kowmesTapmut

ofcayxmBanmA

Tproertis k oGpaLEnvIO:

1) Onicariie o beKTa 3akyTKH Ha 12 HCTax B 1 363,

2) ofiocHonarie HaRRTHHON (MAKCHMATEHON) LEHS KORTPaKTa 1a | eTe B 1 9K,
3) moschuenpas sanicka a 1 ete & 1 9K3.,

) Komms KoMyepHECKiX peIUIOK e Wi Ha S TCTAX B 1 9K3.,

5) fonomAKTeARAs MOPNAIR K 3aKYTKE Ka 1 mCTe B | 313,

6) micio 01 24.09_ 2017r. Mo $8/g wa 1 mreten 1 31

‘PYKOBOIHTETS JaKAVIHKA

ddr_ 08

/B sipoxuo!




