
2. ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

оказание услуг по организации горячего питания детей и сотрудников во время летней оздоровительной кампании в МАУ Центр «Авангард-Самара» г.о. Самара
1. Место оказания услуг: 443012, Самарская область, г. Самара, Уральское шоссе, 40.
На базе Заказчика, силами и средствами Исполнителя.
1.1. Примерный график оказания услуг:
	Примерный график оказания услуг
	Количество дней оказания услуги
	Кол-во сотрудников
	Кол-во детей

	01.06.2024 – 12.06.2024
	12
	36
	220

	16.06.2024 – 27.06.2024
	12
	36
	220

	30.06.2024 – 11.07.2024
	12
	36
	220

	14.07.2024 – 25.07.2024
	12
	36
	220

	20.08.2024 – 24.08.2024
	12
	36
	220

	02.09.2024 – 06.09.2024
	5
	36
	160

	09.09.2024 – 13.09.2024
	5
	36
	160

	16.09.2024 – 20.09.2024
	5
	36
	160

	30.09.2024 – 04.10.2024
	5
	36
	160

	07.10.2024 – 11.10.2024
	5
	36
	160

	14.10.2024 – 18.10.2024
	5
	36
	160


Пятиразовое питание детей включает в себя: завтрак 9.00 – 9.30, обед 13.30 – 14.00, полдник 16.30 – 17.00, ужин 19.30 – 20.00, второй ужин 21.30 – 21.45.

Трехразовое питание сотрудников включает в себя: завтрак 9.00 – 9.30, обед 13.30 – 14.00, ужин 19.30 – 20.00.
1.2. Примерный график оказания услуг (палаточный лагерь):

	Примерный график оказания услуг
	Количество дней оказания услуги
	Кол-во детей

	16.06.2024 – 27.06.2024
	12
	16

	30.06.2024 – 11.07.2024
	12
	16


Пятиразовое питание детей включает в себя: завтрак 9.00 – 9.30, обед 13.30 – 14.00, полдник 16.30 – 17.00, ужин 19.30 – 20.00, второй ужин 21.30 – 21.45.

1. Общие требования к оказанию услуг:
1.1. Требования к качеству оказания услуг:

Качество оказываемых услуг по организации горячего питания должно соответствовать требованиям:

- Федерального закона от 02.01.2000г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (с изменениями и дополнениями), 

- Федерального закона от 30.03.1999г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и дополнениями),

- Постановления Главного государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года № 32  Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации  общественного питания населения",

- Постановления правительства Российской Федерации от 21.09.2020 №1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»,

- иных действующих государственных стандартов и технологических нормативов, технических условий, действующих правил производственной санитарии, требований СанПиН, и нормативных документов, предъявляющих требования к данной категории услуг.

1.2.  Потребительские свойства и качество блюд, пищевых продуктов, используемых в питании, их органолептические свойства, включая внешний вид и оформление, потребительскую упаковку и массу (объём порций), рецептуру, условия изготовления должны соответствовать настоящему техническому заданию, национальному стандарту.
1.3. Исполнитель осуществляет приготовление питание обязательно имея все необходимые документы (декларации или сертификаты соответствия, свидетельства о государственной регистрации, ветеринарные свидетельства на продукцию животноводства и т.п.).

1.4. Исполнитель приобретает и доставляет продукты для приготовления питания, используя для этих целей транспортные средства с охлаждающими или изотермическими кузовами, с холодильной установкой для поддержания необходимого температурного режима в соответствии с санитарными нормами и правилами. Погрузочно-разгрузочные работы, включая работы с применением грузоподъемных средств, осуществляются собственными силами Исполнителя. Использование одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов допускается только при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств. Хлебобулочные изделия должны доставляться отдельной машиной.

1.5. Водители-экспедиторы должны быть обеспечены личными медицинскими книжками (в соответствии с Федеральным законом № 52-ФЗ от 30 марта 1999 г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», приказом Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека от 20 мая 2005 г. 
№ 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте»

1.6. Исполнитель несёт ответственность за состояние транспорта и работу водителя-экспедитора и соблюдения им санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.

1.7. Исполнитель обязан соблюдать сроки годности, температурно - влажностные режимы и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и соответствующие требованиям нормативных документов при хранении на складе пищеблока, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а также готовой продукции и полуфабрикатов.

             При хранении на складах Исполнителя и транспортировке пищевых продуктов, в том числе скоропортящихся и особо скоропортящихся, а также готовой кулинарной продукции и полуфабрикатов должны соблюдаться сроки годности и режимы хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и соответствующие требованиям нормативных документов. Для транспортировки скоропортящихся и особо скоропортящихся пищевых продуктов при температуре наружного воздуха выше + 6С, а для охлаждённых продуктов в любое время года должен использоваться охлаждаемый транспорт; при температуре наружного воздуха ниже +6С - изотермический транспорт либо изотермические контейнеры.

1.8. Помещения пищеблока Исполнителя должны соответствовать санитарно-гигиеническим нормам, предусмотренным действующим законодательством Российской Федерации.

1.9. В ходе исполнения договора Исполнитель обязан осуществлять мероприятия по проведению производственного контроля в соответствии с действующими санитарными правилами СП 1.1.1058-01 «Общие вопросы Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий». Исполнитель представляет Заказчику результаты производственного контроля: копии документов, подтверждающих проведение всех перечисленных мероприятий.

1.10. Исполнитель при оказании услуг гарантирует соблюдение санитарного законодательства Российской Федерации.
1.11. Исполнитель за счет собственных средств обязан доукомплектовать столовую необходимым холодильным, технологическим и нейтральным  оборудованием в соответствии с таблицей 6.18. «Минимальный перечень оборудования производственных помещений столовых образовательных организаций и базовых предприятий питания» СанПиН 1.2.3685-21 "Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания". Исполнитель за счет собственных средств обязан доукомплектовать столовую производственным инвентарем, столовой и кухонной посудой, приборами в соответствии с плановой загрузкой на 2024 год.
2. Требования к сырью и пищевым продуктам, непосредственно используемым в питании:
2.1. Качество и безопасность продукции, предназначенной для организации питания, подтверждается сертификатами соответствия или декларациями о соответствии, ветеринарными сопроводительными документами на продукцию животного происхождения и свидетельствами о государственной регистрации для продуктов специального назначения и для детского питания. 

2.2. Показатели безопасности и пищевой ценности, используемых при организации питания пищевых продуктов должны соответствовать нормативным документам Российской Федерации, показатели качества быть не ниже показателей качества, предусмотренных национальными стандартами Российской Федерации для аналогичных видов пищевых продуктов. 

2.3. Пищевые продукты, используемые при производстве кулинарной продукции, предназначенной для питания, и организации питания должны отвечать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности, установленным «Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», утвержденным Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299, федеральными законами, санитарно-эпидемиологическими правилами, нормами и гигиеническими нормативами, иными действующими нормативными документами. 

2.4. Поставляемые пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонного вида сырья (овощи свежие и т.п.), на момент поставки на пищеблок, должны иметь резерв срока годности (остаточный срок годности) не менее 70% от установленного производителем срока годности, для особо скоропортящихся продуктов со сроком годности до 10 суток – не менее 30 % от установленного изготовителем срока годности.

2.5. Упаковка пищевых продуктов должна быть изготовлена из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами, обеспечивать сохранность качества и безопасность пищевых продуктов при хранении, транспортировке и реализации и быть удобной для использования. 

2.6. Содержимое каждой упаковки товара должно быть однородным и соответствовать всей поставляемой партии товара. Видимая часть содержимого каждой упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. Для плодоовощной продукции содержимое каждой упаковки должно состоять из плодов одного и того же происхождения, ботанического сорта (разновидности), качества, размера и степени зрелости. 

2.7. Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаров) должна соответствовать требованиям действующих нормативных правовых актов РФ, нормативных и технических документов (Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». 

На этикетках или листах-вкладышах пищевых продуктов, кроме информации, указанной в маркировке изготовителя, 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.

На маркировке готовых блюд должна присутствовать следующая информация:

· наименование и адрес предприятия-изготовителя; 

· наименование готового блюда и кулинарной продукции; 

· номер рецептуры, технологической карты; 

· масса нетто; 

· количество штук (порций) и масса одной порции; 

· дата и время выработки; 

· срок годности и условия хранения; 

· состав продукции (перечень основных рецептурных компонентов); 

· пищевая и энергетическая ценность 100 г. продукта. 

2.8. Каждая партия продукта должна сопровождаться товарно-транспортными документами. В товарно-транспортную накладную должны быть внесены сведения о реестровом номере свидетельства о государственной регистрации, декларации о соответствии, срок её действия, наименование изготовителя, либо должны быть приложены копии документов, заверенных печатью держателя подлинника. Не допускается поставка продукции, содержащей генно-модифицированные организмы (ГМО), на поставляемые продукты питания в установленном порядке предоставляются протоколы исследования пищевой продукции на отсутствие содержание ГМО. Пищевые продукты не должны содержать добавленные фосфаты, жгучие специи (перец), маргарин. В качестве красителей могут использоваться только натуральные красители. В качестве пищевых кислот (регуляторов кислотности) в состав пищевых продуктов не должны входить уксусная кислота, углекислота.

2.9. Не допускается использование в питании детей школьного возраста:

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности.

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного союза.

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.

5. Непотрошеная птица.

6. Мясо диких животных.

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные иливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки.

16. Простокваша - "самоквас".

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.

18. Квас.

19. Соки концентрированные диффузионные.

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку.

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.

33. Жевательная резинка.

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).

35. Карамель, в том числе леденцовая.

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.

37. Окрошки и холодные супы.

38. Яичница-глазунья.

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления.

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях палаточного лагеря.

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.

44. Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты.

2.10. Исполнитель обеспечивает нахождение готовых для выдачи Потребителям услуг первых и вторых блюд на мармите или горячей плите не более 2-х часов с момента изготовления, либо в изотермической таре (термосах) — в течение времени, обеспечивающего поддержание температуры блюд не ниже температуры раздачи, но не более 2-х часов. Не допускается подогрев готовых блюд, остывших ниже температуры раздачи.

2.11. Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе используемые для приготовления блюд и напитков, для детей и подростков оздоровительных учреждений в соответствии с табл. 2 прил. 7 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20:

3. Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания детей 

                              от 7 до 18 лет (в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки)

	
	
	
	

	N
	Наименование пищевой продукции
	Итого за сутки

	
	или группы пищевой продукции
	7-11 лет
	12 лет и старше

	1
	Хлеб ржаной
	80
	120

	2
	Хлеб пшеничный
	150
	200

	3
	Мука пшеничная
	15
	20

	4
	Крупы, бобовые
	45
	50

	5
	Макаронные изделия
	15
	20

	6
	Картофель
	187
	187

	7
	Овощи (свежие, мороженые, консервированные), включая соленые и квашеные (не более 10% от общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г
	280
	320

	8
	Фрукты свежие
	185
	185

	9
	Сухофрукты
	15
	20

	10
	Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстантные
	200
	200

	11
	Мясо 1-й категории
	70
	78

	12
	Субпродукты (печень, язык, сердце)
	30
	40

	13
	Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат)
	35
	53

	14
	Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое
	58
	77

	15
	Молоко
	300
	350

	16
	Кисломолочная пищевая продукция
	150
	180

	17
	Творог (5% - 9% м.д.ж.)
	50
	60

	18
	Сыр
	10
	15

	19
	Сметана
	10
	10

	20
	Масло сливочное
	30
	35

	21
	Масло растительное
	15
	18

	22
	Яйцо, шт.
	1
	1

	23
	Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой продукции промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемом готовой пищевой продукции)
	30
	35

	24
	Кондитерские изделия
	10
	15

	25
	Чай
	1
	2

	26
	Какао-порошок
	1
	1,2

	27
	Кофейный напиток
	2
	2

	28
	Дрожжи хлебопекарные
	0,2
	0,3

	29
	Крахмал
	3
	4

	30
	Соль пищевая поваренная йодированная
	3
	5

	31
	Специи
	2
	2


   Не допускается использование в питании мяса птицы механической обвалки, замороженного мяса птицы и выработанных из него продуктов; рыбы, выращенной в искусственных водоемах с применением специальных кормов и антибиотиков; молочного напитка и молочных продуктов, выработанных из/и с использованием сухого молока (кроме йогурта), составных частей молока, жиров растительного происхождения; продукции, выработанной с использованием коллагенсодержащего сырья из мяса птицы, искусственных подсластителей, консервантов, красителей, ароматизаторов, улучшителей вкуса и прочих ненатуральных пищевых добавок.

4. Порядок оказания услуг:

4.1. При организации питания Исполнитель руководствуется 14 - дневным меню, утвержденным руководителем детского оздоровительного лагеря, рассчитанным не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов пищевых продуктов для организации питания детей. При внесении изменений в меню Заказчика, данные изменения согласовываются с Заказчиком предоставляются ему не позднее чем за 24 часа.

4.2. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации. 

4.3. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассеровка, тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате. При приготовлении блюд для детей не применяется жарка.

4.4. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3 человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции, который хранится один год. 

4.5. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.

5. Права и обязанности Заказчика при оказании услуг

5.1. При подписании договора Заказчик согласовывает с Исполнителем 14-дневное меню.

5.2. Ежедневно Заказчиком к 16.00 часам формируется заявка Исполнителю о количестве питающихся детей на следующий день, заявка передается по электронной почте, телефону или документом, с отметкой о приеме.

5.3. Входной контроль поступающих пищевых продуктов осуществляется ответственным лицом детского оздоровительного лагеря. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих в столовую, который хранится в течение года.

6.  Исполнитель обязан:
6.1. Согласовывать с Заказчиком 14-дневное меню и технологические карты-раскладки на каждое блюдо меню.

6.2. Вести «Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья».

6.3. Ежедневно осуществлять контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании, и заносить результаты в журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании, который хранится в течение года. 

6.4. В случае отсутствия полного набора продуктов, предусмотренного меню предоставлять Заказчику на согласование изменение в меню (замена блюд) не позднее чем за 24 часа до начала приёма пищи. 

6.5. Исполнитель обязан организовать выдачу пищи по весу с учётом выхода блюд и количества порций, согласно установленному в учреждении Заказчика режимом питания.

6.6. Соблюдать температурный режим выдаваемой пищи: 
Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче должны иметь температуру +60...+65°С; холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15°С.

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.

В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные микронут-риентами.

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем медицинского работника.

Технология приготовления витаминизированных напитков должна соответствовать технологии, указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением о государственной регистрации. Витаминизированные напитки готовятся непосредственно перед раздачей.

При отсутствии в рационе питания витаминизированных напитков проводится искусственная С-витаминизация из расчета 20,0 мг на порцию.

Препараты витаминов вводятся в третье блюдо (компот или кисель) после его охлаждения до температуры 15°С (для компота) и 35°С (для киселя) непосредственно перед раздачей. Витаминизированные блюда не подогреваются.

Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии иным ответственным лицом).

6.7.  На основании утвержденного примерного меню ежедневно составлять меню-раскладку с указанием выхода блюд для детей разного возраста. Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню.

6.8. Производство готовых блюд и кулинарных изделий осуществлять в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология их приготовления. 

6.9. Иметь запас продуктов на случай форс-мажорных обстоятельств, в том числе отключение электроэнергии, водоснабжения. 

6.10. Иметь в необходимых количествах (не менее чем на 200 человек) посуду, приборы и принадлежности, кухонный инвентарь в соответствии с установленными нормами, обеспечивать работающий персонал чистой санитарной одеждой, достаточным количеством моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально- технического оснащения. 

6.11. Иметь холодильное оборудование для хранения суточных проб, номер телефона и факса для передачи информации о количестве питающихся детей. 

6.12. Обеспечивать оказание услуг независимо от праздничных и выходных дней, времени суток, погодных условий. 

6.13. Обеспечивать поверку и клеймение весового оборудования и предоставлять акты поверки Заказчику на начало исполнения услуг по договору. 

6.14. Привлекать к оказанию услуг только персонал, прошедший медицинские осмотры, имеющий соответствующую квалификацию со специальной профессиональной подготовкой в объеме профессионально-технического обучения и личные медицинские (санитарные) книжки установленного образца, в соответствии с действующим законодательством РФ и проводить им ежегодные медицинские осмотры. 

6.15.  В пищевых блоках соблюдать санитарно-гигиенический режим: 

· требования по устройству пищеблока, содержанию технологии приготовления пищи, предусмотренные действующими санитарными правилами для предприятий общественного питания; 

· санитарные правила по условиям и срокам хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов; 

· требование об обязательных профилактических и медицинских обследованиях работников пищеблока; 

· выдачу готовой пищи в отделения производить не позднее 2-х часов после ее приготовления, включая и время доставки пищи в отделение; 

· соблюдать правила личной гигиены; - суточные пробы готовой пищи оставлять ежедневно в размере одной порции или 100-150 гр. каждого блюда, помещать в чистую прокипяченную в течение 15 минут маркированную посуду с металлической крышкой, которые хранить в отдельном холодильнике в течение 48 часов при температуре от 0 до +6 ◦С; 

6.16. Заключить договор с Федеральным бюджетным учреждением здравоохранения и эпидемиологии для проведения лабораторно-производственного контроля, согласно которому производить химические и бактериологические исследования в соответствии с планом производственного контроля;

6.17.  Перед началом каждой смены персонал должен пройти обследования на COVID-19 любым из методов, определяющих генетический материал или антиген возбудителя COVID-19, с использованием диагностических препаратов и тест-систем, зарегистрированных в соответствии с законодательством Российской Федерации, с получением результатов обследования не ранее, чем за 3 календарных дня до дня выхода на работу.
6.18.  Перед началом каждой смены работники пищеблоков должны пройти обследования на наличие норо-, рота- и других вирусных возбудителей кишечных инфекций не ранее, чем за 3 календарных дня до дня выхода на работу.
Не допускать к оказанию услуг лиц, больных инфекционными заболеваниями, лиц с подозрением на такие заболевания, лиц, контактировавших с больными инфекционными заболеваниями, лиц, являющихся носителями возбудителей инфекционных заболеваний, лиц с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, а также с катарами верхних дыхательных путей, лиц, больных кишечными заболеваниями, ангиной, которые могут представлять в связи с особенностями изготовления и оборота пищевых продуктов, материалов и изделий опасность распространения таких заболеваний, а также работников, не прошедших гигиенического обучения.

6.19. Организацию работы сотрудников, участвующих в приготовлении и раздаче пищи, обслуживающего персонала с использованием средств индивидуальной защиты органов дыхания (одноразовых масок или многоразовых масок со сменными фильтрами), а также перчаток. При этом смена одноразовых масок должна производиться не реже 1 раза в 3 часа, фильтров - в соответствии с инструкцией по их применению;мытье посуды и столовых приборов в посудомоечных машинах при максимальных температурных режимах. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться ручным способом с обработкой столовой посуды и приборов дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению.

6.20.  Заезд (выезд) всех сотрудников в организации (включая работников пищеблока) должен осуществляться одновременно на весь период смены с перерывом между сменами не менее 2 календарных дней.
6.21. Привлекать к своевременному проведению профилактических медицинских осмотров своего персонала только лицензированные медицинские организации;

6.22.  Приобретать продукты питания при наличии сопроводительных документов, удостоверяющих их качество и безопасность (сертификаты и декларации о соответствии, подлинники ветеринарных справок или свидетельств и т.д.) с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции, маркировки, ярлыков, этикеток.

6.22. Проводить техническое обслуживание кухонного оборудования после каждой смены (14 дней) специальной сторонней организацией, а также проведение ремонтных работ оборудования по необходимости.

6.23. Обеспечить кухню площадью 60 м² и обеденный зал площадью 190 м² рециркуляторами воздуха с техническими характеристиками согласно метражу помещений
6.24. Подготовить обеденного зала и кухни к работе после зимней консервациии в соответствии с требованиями СанПин.
7. Порядок сбора, хранения и вывоза пищевых отходов
7.1. Пищевые отходы собираются Исполнителем для хранения и вывоза в месте, установленном Заказчиком.

7.2. Пищевые отходы хранятся в отдельных контейнерах (с крышками), установленных на площадках, отвечающих требованиям Федерального закона от 24.06.1998 № 89 «Об отходах производства и потребления», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи".

7.3.  Вывоз пищевых отходов производится Исполнителем ежедневно при заполнении контейнеров не более чем на 2/3 объема. Сжигание мусора не допускается.

8. Требования к качеству и безопасности оказываемых услуг
8.1. Исполнитель должен гарантировать, что качество приготовляемого питания соответствует действующим требованиям и нормам, установленным следующей нормативно-технической документацией:    

· Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; 

· Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; 

· Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1078-01 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». 

· Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036 «Об утверждении правил оказания услуг общественного питания»; 

· Федеральный закон о санитарно-эпидемиологическом благополучии населения № 52 – ФЗ от 30.03.1999 г.; 

· Федеральный закон от 27 декабря 2002 г. № 184-ФЗ от 27 декабря 2002 г. «О техническом регулировании»;

· Федеральный закон от 21 ноября 2011 г. N 323-ФЗ "Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации"; 

· Приказ от 20 мая 2005 г. N 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте».


