Утверждаю:   
Директор ДОП                                                                         
ПАО «ГК «Космос»                                                                               
                                                                                                                                                                                                                                             
___________ С.Н. Гамза-Ободовский                                                                    
 
  «___» ____________ 2020г.                                                                  

                                                Техническое задание
         на выполнение в течение 2021 года работ по техническому обслуживанию и текущему ремонту пищевого оборудования (холодильного, теплового, посудомоечных машин и др.) расположенного в здании ПАО «ГК «Космос» по адресу: 129366, г. Москва, проспект Мира, д.150.

1. Общая информация о заказчике: ПАО «ГК «Космос», г. Москва, пр-т Мира, д.150.

2. Цель закупки: Пищевое оборудование подлежит ежемесячному осмотру и обслуживанию в соответствии с Федеральным законом «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ в части обеспечения гигиенических нормативов содержания предельно допустимых концентраций вредных веществ в воздухе рабочей зоны и в рамках выполнения санитарных правил СП 1.1.1058-01 (зарегистрировано в Минюсте РФ 30 октября 2001 г. № 3000). 

3. Перечень оборудования:

3.1 Тепловое оборудование 

	№
п/п
	Столовая ( 1 этаж)

	
	Наименование оборудования
	Место установки
	Кол-во

	1
	Мармит Atesy НЕВА паровой МВБ
	Раздача
	     1

	2
	Мармит для 1-х блюд с сухим нагревом
	Раздача
	2

	3
	Мармит паровой, 2-х дверный
	Раздача
	2

	4
	Стол тепловой 2-х дверный (купе)
	Раздача
	1

	5
	Плита эл. 6 конфорок Hakman Metos Luko professional 6S
	Горячий цех
	2

	6
	Жарочный шкаф,3х секционный
Lohberger Lte-B3 850
	Горячий цех
	1

	7
	Пароконвектомат Abat ПКА10-1/1ВМ
	Горячий цех
	1

	8
	Пароконвектомат Rational CMP101
	Горячий цех
	1

	9
	Котел пищеварочный VOSS Grobkuchen systeme
	Горячий цех
	2

	10
	Поверхность жарочная гриль
	Горячий цех
	2

	11
	Сковорода электрическая
	Горячий цех
	2

	12
	Фритюрница FRIFRI Frita 4
	Горячий цех
	2

	13
	Водонагреватель                             STIEBEL ELTON  KA 50
	Горячий цех
	1



	№
п/п
	Калинка (2 этаж)
	

	
	Наименование оборудования
	Место установки
	Кол-во

	16
	Пароконвектомат Rational CMP201
	Горячий цех
	1

	17
	Котел пищеварочный MKN
	Горячий цех
	1


	18
	      Котел пищеварочный Abat
	Горячий цех
	1

	19
	Сковорода Электрическая MKN (с электроподъемником)
	Горячий цех
	1

	20
	Плита эл. 4 конфорки TECNOINOX 
	Горячий цех
	1

	21
	Плита эл. 6 конфорок MKN,D38300
	Горячий цех
	3

	22
	Сковорода эл. MKN (ручной поъдемник)
	Горячий цех
	1

	23
	Поверхность жарочная MKN
	Горячий цех
	1

	24
	Плита эл. круглая 1-но конфорочная  MKN 
	Горячий цех
	2

	25
	Пароконвектомат Rational CM101
	Горячий цех
	1

	26
	Пароконвектомат Abat ПКА-10-1/1 ПМ2
	Горячий цех
	1

	27
	Пароконвектомат Rational SCC201
	Горячий цех
	1

	28
	Фритюрница напольная FriFri FFS41
	Горячий цех
	1

	29
	Мармит с тепловым шкафом (купе) 1600*800*900мм
	Горячий цех
	1

	30
	Поверхность жарочная OLIS
	Горячий цех
	1

	31
	Жарочный шкаф 3х секционный MKN
	Горячий цех
	1

	32
	Плита эл. 6 конфорок KOGAST AKI 1
	Горячий цех
	1

	33
	Фритюрница 2-х секционная Abat 550*900
	Горячий цех
	1

	34
	Поверхность жарочная Abat 840*900
	Горячий цех
	1

	35
	Тележка тепловая, бункерная 2-х дверная RIEBER BKW 2
	Корридор
	2

	36
	Мармит встраиваемый 4  GN1\1 (паровой) 
	Раздача
	2

	37
	Мармит встраиваемый (сухой нагрев)
	Раздача
	1



	№
п/п
	Кондитерский цех (1 этаж)

	
	Наименование оборудования
	Место установки
	Кол-во

	40
	Печь электрическая ротационная SVEBA DAHLEN серии C
	Кондитерский цех
	2

	41
	Шкаф / расстойка SVEBA DAHLEN FERMATIC, 2-х дверный
	Кондитерский цех
	1

	42
	Печь конфекционная GARBIN
	Кондитерский цех
	1

	43
	Плита эл 6 конфорочная
	Кондитерский цех
	3

	44
	Печь подовая SVEBA DAHLEN Classic DC-42E
	Кондитерский цех
	2

	45
	Шкаф расстоечный OSKAR ZARZOSA
	Кондитерский цех
	1


                                                                                                                                                                 3.2 Холодильное оборудование 
	№
п/п
	Столовая (1 этаж)

	
	Наименование оборудования
	Место установки
	Кол-во

	48
	Шкаф среднетемпературный 2-х дверный Bonnet AIC 1350
	Корридор
	1

	49
	Шкаф низкотемпературный 2-х дверный POLAIR CB114-G
	Корридор
	1

	50
	Шкаф среднетемпературный Sage AS140
	Холодный цех
	1

	51
	Прилавок охлаждаемый 
	Раздача
	2

	52
	Шкаф среднетемпературный Bonnet AIC 650 AS2V20
	
Горячий цех
	1

	53
	 Шкаф низкотемпературный CHEF           MASTER AS65B
	Горячий цех
	1

	54
	Шкаф среднетемпературный POLAIR CM114-G
	
Горячий цех
	1



	№
п/п
	Овощной цех (1 этаж)

	
	Наименование оборудования
	Место установки
	Кол-во

	57
	Камера среднетемпературная (сплит система)
	Овощной цех
	1



	№
п/п
	Кафетерий, столовая (1этаж)

	
	Наименование оборудования
	Место установки
	Кол-во

	58
	Витрина среднетемпературная COF EUROPPA/150
	Раздача
	1

	59
	Витрина IGLOO Wchc 1,0
	Раздача
	2

	60
	Витрина IGLOO Wchc 1.6
	Раздача
	1

	61
	Шкаф среднетемпературный Ариада
	Раздача
	2

	62
	Стол среднетемпературный COF, 400л
	Раздача
	1



	№
п/п
	Кондитерский цех (1 этаж)

	
	Наименование оборудования
	Место установки
	Кол-во

	63
	Стол среднетемпературный OSCAR ZARZOSA
	Кондитерский цех
	1

	64
	Шкаф среднетемпературный  Bonnet AIC 1350
	Кондитерский цех
	1

	65
	Камера низкотемпературная Ариада (Моноблок «Techno blok»)
	Кондитерский цех (заготовки)
	1

	66
	Шкаф среднетемпературный INTER-501
	Заготовки
	1

	67
	Шкаф среднетемпературный Desmon BM12A
	Заготовки
	1

	68
	Камера низкотемпературная (сплит система)
	Склад продукции
	1

	69
	Камера среднетемпературная (сплит система)
	Склад продукции
	1



	
Склад (-1 этаж)

	№
п/п
	Наименование оборудования

	Место установки
	Кол-во

	1
	Камера среднетемпературная №096  (сплит система)
	Склад
	1

	2
	Камера среднетемпературная №100  (сплит система)
	Склад
	1

	2
	Камера среднетемпературная №098  (сплит система)
	Склад
	1

	3
	Камера среднетемпературная №093 (сплит система)
	Склад
	1

	4
	Камера среднетемпературная №021  (сплит система)
	Склад
	1

	6
	Камера среднетемпературная №015 (сплит система)
	Склад
	1

	7
	Камера среднетемпературная №016 (сплит система)
	Склад
	1

	8
	Камера среднетемпературная №079 (сплит система)
	Склад
	1

	9
	Камера среднетемпературная №097 (сплит система)
	Склад
	1

	10
	Камера среднетемпературная, для пищевых отходов (сплит система)
	Склад
	1



	Калинка (2 этаж)

	№
п/п
	Наименование оборудования

	Место установки
	Кол-во


	70


	Камера среднетемпературная №27  (сплит система) 
	Горячий цех
	1

	71
	Шкаф низкотемпературный POLAIR CB114-G
	Горячий цех
	1

	72
	Шкаф среднетемпературный Porkka TFU1422C-SS
	Горячий цех
	2

	73
	Камера среднетемпературная №28 (сплит система)
	Горячий цех
	1

	74
	Камера среднетемпературная №26 (сплит система)
	Горячий цех
	1

	75
	Шкаф среднетемпературный Forkar GN1410TN
	Горячий цех
	1

	76
	Камера среднетемпературная №25 (Сплит система)
	Фруктовый цех
	1

	78
	Камера     низкотемпературная    № 41 (Сплит система)
	Фруктовый цех
	1

	79
	Шкаф среднетемпературный Porkka GN2/1 (под тележку)
	Фруктовый цех
	1

	80
	Камера среднетемпературная №23 (Сплит система)
	Фруктовый цех
	1

	81
	Стол среднетемпературный Franke 
	Фруктовый цех
	1

	82
	Ледогенератор Eurfrigor EC 201A
	Фруктовый цех
	1

	83
	Ледогенератор Hoshizaki KM-630
	Коридор
	1

	84
	Шкаф среднетемпературный Forkar GN1410TN
	Коридор
	2

	85
	Шкаф среднетемпературный Porkka TFU1422C-SS
	Коридор
	1

	86
	Шкаф низкотемпературный 2-х дверный POLAIR CB114-G
	Коридор
	1

	87
	Шкаф среднетемпературный QJ
	Холодный цех
	1

	88
	Стол среднетемпературный Franke
	Холодный цех
	2

	89
	Шкаф среднетемпературный Porkka TFU1422C-SS
	Холодный цех
	1

	90
	Шкаф среднетемпературный Forkar GN1410TN
	Холодный цех
	1

	100
	Шкаф среднетемпературный Porkka GN2/1 (Под тележку)
	Холодный цех
	4

	101
	Камера среднетемпературная №17 (Сплит система)
	Холодный цех
	1

	102
	Шкаф среднетемпературный Sagi AS65B
	Мясной цех
	1

	103
	Шкаф среднетемпературный Desmon GN14
	Мясной цех
	1

	104
	Камера среднетемпературная №33 (Сплит система)
	Мясной цех
	1

	105
	Шкаф среднетемпературный Moreno 24701
	Мясной цех
	1

	

106
	Шкаф среднетемпературный Desmon GN14
	Хлебный склад
	1

	107
	Стол среднетемпературный Franke
	Раздача
	6

	108
	Витрина Enofrigo 20/S
	Раздача
	1


3.3 Оборудование Кафе Космос Фуд
	№ пп
	Наименование 
	Кол-во

	1
	Мармит для соуса
	1,00

	
2
	Печь микроволновая  MENUMASTER DFS11EA
	
2,00

	3
	Соковыжималка  Gastrorag
	1,00

	4
	Соковыжималка "Bork"
	1,00

	5
	Стол морозильный GNS 11/BT
	1,00

	6
	Шкаф холодильник TEFCOLD BС145
	1,00

	
7
	Шкаф холодильный  Polair ШХ-0,7 CM 107-S
	
3,00

	
8
	Блендер The QUIET ONE TM VM050031, 000033820
	
1,00

	
9
	Витрина охлаждаемая кондитерская VRC 350 RI, 000033814
	
1,00

	10
	Льдогенератор SL 90  W , 000033819
	1,00

	11
	Стол холодильный GNH-1-CD-2
	1,00

	
12
	Посудомоечная машина DIHR GS35, БП-002876
	
1,00

	
13
	Стол морозильный GNH-2-F-2, 000033818
	
1,00

	
14
	Стол холодильный GNH-1-CD-2, 000033815
	
1,00

	
15
	Стол холодильный GNH-1-CD-2, 000033816
	
1,00

	
16
	Стол холодильный GNH-1-CD-2, 000033817
	
1,00



3.4 Посудомоечные отделения
 

	№
п/п
	Наименование оборудования

	Место установки
	Кол-во


	1.
	Машина посудомоечная  купольная Electrolux EPPWESG 506048
	Котломойка, Галактика (3 этаж)
	1

	2.
	Машина посудомоечная туннельная Electrolux EMR30NELE
	Моечный цех, Галактика (3 этаж)       
	1

	  3
	Машина посудомоечная туннельная Electrolux EMR30NELE
	               Моечный цех,  Калинка (2 этаж)       
	1


 


3.5 Доп. оборудование   
                                                                                                                                                                                                   
	№
п/п


	Наименование оборудования

	Место установки
	Кол-во


	1.
	Хлеборезка напольная JAC
	служебная столовая
	1

	2
	Комбайн кухонный Robot coup CL50
	Холодный цех, столовая
	2

	3
	Конвейер для посуды, ленточный
	Моечный цех, столовая
	1

	4
	Овощечистка Abat MKK-500-01
	Овощной цех,1 этаж
	2

	5
	Мясорубка Б/Н60
	Горячий цех, Калинка
	1

	6
	Миксер перекатной (журавль)
	Горячий цех, Калинка
	1

	7
	Слайсер Mirra 300
	Холодный цех, Калинка
	2

	8
	Комбайн кухонный Robot coup R502 E
	                          Холодный цех, Калинка
	1

	9
	Мясорубка KT LM 98 L
	Мясной цех, Калинка
	1

	10
	Хлеборезка напольная JAC
	Хлебный склад, Калинка
	1

	11
	Миксер планетарный BEAR AR 100 MK-1L
	Кондитерский цех
	2

	12
	Тестоделитель ROTAMAT
	Кондитерский цех
	1

	13
	Тестомес Pfleiderer OS P2 30K
	Кондитерский цех
	1

	14
	Тестораскатка  Rillfix 30/650
	Кондитерский цех
	1

	15
	Миксер планетарный BEAR AR 40 МК 1
	Кондитерский цех
	2

	16
	Комбайн кухонный Robot coup R201 E
	Кондитерский цех
	1

	17
	Миксер планетарный Kitchenaid 5KSM150

	
Кондитерский цех
	1




     4. Задание:
        Целью работ является поддержание в технически исправном состоянии дорогостоящего оборудования.
         Перечень работ 
Теплове оборудование:
· Осмотр оборудования на предмет повреждений конструктивных элементов.
· Проверка правильности эксплуатации оборудования. 
· Диагностика работы пароконвектоматов во всех режимах, на предмет наличия перегрева, шума, вибрации, протечек. 
· Анализ и регулировка температурных параметров с использованием электронных измерительных приборов.
· Чистка корпуса и передней панели.
· Чистка бойлеров пароконвектоматов от накипи (декальцинация).
· Диагностика исправности системы индикации режимов. 
· Проверка и устранение неполадок дренажной системы. 
· Проверка состояния внутренней электропроводки с устранением дефектов. 
Холодильное оборудование:
· Проверка наличия хладагента в системе, заправка при необходимости.
· Проверка исправности электрооборудования и автоматики 
· Проверка исправности лопастей и электродвигателя вентилятора конденсаторного блока.
· Проверка исправности системы аварийного отключения компрессора, наладка в случае необходимости. 
· Чистка змеевика теплообменника конденсатора. 
· Проверка состояния контактов и сопротивления изоляции электропроводки. 
· Проверка исправности системы оттайки испарителя
  Посудомойки 
· Осмотр на предмет повреждений конструктивных элементов.
· Проверка правильности эксплуатации оборудования. 
· Диагностика работы посудомойки во всех режимах, на предмет наличия перегрева, шума, вибрации, протечек. 
· Чистка корпуса и передней панели.
· Чистка бойлеров и форсунок от накипи (декальцинация).
· Диагностика исправности системы индикации режимов. 
· Проверка и устранение неполадок дренажной системы. 
· Проверка состояния внутренней электропроводки с устранением дефектов. 

    Доп. оборудование 
· Осмотр на предмет повреждений конструктивных элементов
· Проверка правильности эксплуатации оборудования. 
· Диагностика работы во всех режимах, на предмет наличия, повешенного шума и вибрации
· Чистка корпуса и передней панели.
· Диагностика исправности системы индикации режимов. 
· Смазка движущихся механизмов
· Проверка состояния внутренней электропроводки с устранением дефектов. 
    



     5. Условия закупки:
5.1. Все заявленные работы, проводимые в рамках подписанного договора, выполняются специалистами, имеющие инженерно-техническое образование не ниже среднего специального, имеющие Российское гражданство, и свободно владеющие русским языком.
5.2. Техническое обслуживание пищевого оборудования (холодильного, теплового, посудомоечных машин и др.) проводить не реже 1 раза в месяц. 

5.3. Гарантийный срок на выполненные работы составляет 6 (шесть) месяцев с момента подписания акта о приемке выполненных работ.
5.4. Во время проведения работ соблюдать требования техники безопасности, пожарной безопасности и т.д. предусмотренные Российским законодательством.
5.5.  В течение всего срока действия договора необходимо:  
5.5.1. Принимать заявки Заказчика ежедневно с 10.00 до 18.00 часов.
5.5.2. Обеспечить своевременное, качественное и надежное обслуживание Оборудования в течение срока действия Договора.
5.5.3. Выезд на место в течение не более 8 (восьми) часов с момента получения заявки от Заказчика для осмотра установки.
5.5.4.В случае выхода из строя оборудования, находящегося в помещениях серверных (помещения № 0526, 0426) выезд на место осуществляется в течение не более 4 (четырех) часов с момента получения заявки от Заказчика.
5.5.5.В стоимость работ должны быть включены затраты на плановое обслуживание, ремонт оборудования необходимый для восстановления работоспособности. Детали оплачиваются отдельно Заказчиком и предоставляются Исполнителю, после составления акта о выходе из строя узлов или агрегатов.
5.5.6.В случае возможности устранения неисправности сразу, Исполнитель производит ремонт установки в тот же день и составляет Акт с перечнем выполненных работ.
5.5.7.В случае невозможности устранения неисправности сразу, Исполнитель составляет Акт с перечнем необходимых работ и устраняет неисправность в течение не более 5 (пяти) рабочих дней с момента составления Акта.
5.5.8.В случае обнаружения сложных неисправностей, устранение которых невозможно силами ремонтного отдела исполнителя, сроки и стоимость ремонта являются предметом переговоров, о чем Исполнитель обязуется сообщить Заказчику после осмотра Оборудования.
5.5.9. До начала производства ремонтных работ, не менее чем за 12 часов, уведомить Заказчика о требованиях по обеспечению доступа к месту проведения работ.
5.6. Доставка, погрузка, разгрузка, производится подрядчиком.
5.7. Штрафные санкции за несвоевременное выполнение работ согласно договору составляют 0,01% от суммы договора за каждый день просрочки.
5.8. Все непредвиденные работы, возникшие в процессе выполнения  договора, оплачиваются после согласования с заказчиком.
5.9. Все изменения условий договора (объем, спецификация, ТЗ, сумма, срок выполнения работ, и пр.) согласовывается с заказчиком.
5.10. Для подписания договора необходим стандартный пакет уставных документов подрядчика.
5.11. Подрядчик не имеет права переуступать свои права по договору третьим лицам.
5.12. Подрядчик несет ответственность за своевременное и качественное выполнение работ по договору.
5.13. До начала торгов обязательное детальное обследование места проведения работ инженерно-техническим персоналом подрядчика. Опыт работы в данной сфере не менее 3-ёх лет. Наличие необходимой материально-технической базы и рекомендательных писем о ранее выполненных работах.
5.14. Для обеспечения надлежащего исполнения сторонами платежных и связанных с ними обязательств по договору, а так же для осуществления расчетных операций по договору в кратчайшие сроки и с минимальными транзакционными издержками, а так же для минимизации риска не своевременных платежей, не платежей и/или утраты денежных средств сторон, в т.ч. вследствие возможной не благонадежности или не платежеспособности банков корреспондентов, все платежи и расчеты сторон по договору должны осуществляться через банковские счета сторон, открытые в ПАО «МТС – банк».
       Участник вправе указать в своем Предложении иной банк (помимо ПАО «МТС-банка») для платежей и расчетов по договору, однако в этом случае Участник обязан [одновременно с Предложением] предоставить Заказчику обеспечение исполнения обязательств Участника по Договору (включая его обязательства по возможному возврату Заказчику денежных средств и/или уплате неустойки) в объеме равном 100% цены договора с участием системно значимых кредитных организаций, определенных Банком России на дату предоставления обеспечения, а именно:
       1. банковская гарантия, или
       2. аккредитив, или
       3. залог денежных средств на счете, или
       4. комбинацию вышеперечисленных способов обеспечения обязательств.
       Требования можно считать рекомендательными, но не обязательными.
[bookmark: _GoBack]5.15. Подрядчик не должен находиться в процедуре банкротства, в процессе ликвидации; не должен быть наложен арест на его имущество в части, существенной для исполнения Договора; не должна быть приостановлена деятельность Участника (в т.ч. его руководителя) в порядке, предусмотренном Кодексом РФ об административных правонарушениях РФ.

6. Требования к материалам, используемым при выполнении работ 
Материалы, используемые при выполнении работы,  должны быть сертифицированы.

     7.  Оплата каждой работы производится за фактически выполненный объем работ на основании соответствующего Акта сдачи-приемки выполненных работ согласованного с уполномоченным представителем Заказчика.


     

Исполнитель: 

Заместитель технического директора ПАО «ГК «Космос»                          Чалых С.Н. 


Ведущий специалист ТД ПАО «ГК «Космос»                                                Коваленко С.А. 
