
Приложение № 1 Техническое задание              
Техническое задание
на оказание услуг по организации питания

ОКПД 2: 56.29.19.000 Услуги по обеспечению питанием, осуществляемые по договору, прочие
1. Сведения об основных условиях оказания услуг.
1) Наименование заказчика: Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение «Средняя общеобразовательная школа № 25 г. Челябинска»
2) Место оказания услуг: Российская Федерация, Челябинская область, г. Челябинск, ул. Университетская Набережная, 30А, столовая, 1 этаж.
3) Сроки оказания услуг: с 01.09.2026 по 31.12.2026 г.
4) График оказания услуг: 
Режим работы школы: с 08 часов 00 минут по 17 часов 00 минут. 
Количество смен: 2
Оказание услуг производится в соответствии с Категорией обучающихся с 1-го по 11-й классы, получающие бюджетные средства на питание и расписанием работы столовой в соответствии с учебным планом заказчика, расположенного по адресу: Российская Федерация, Челябинская область, г. Челябинск, ул. Университетская Набережная, 30А, столовая, 1 этаж, для организации горячего питания обучающихся получающих бюджетные средства на питание в 2026 годах:
 5) Регулярное горячее питание детей по (четырехнедельному) меню для обучающихся в соответствии с категорией:
- Обучающиеся по образовательным программам начального общего образования, не отнесенные к отдельным категориям
Регулярное горячее питание детей по (четырехнедельному) меню для обучающихся в соответствии с категорией:
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: дети из малообеспеченных семей
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: дети из семей участников (ветеранов) боевых действий
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: дети из многодетных семей
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: дети из семей, находящихся в социально опасном положении, и семей, находящихся в трудной жизненной ситуации
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: дети с нарушениями здоровья, имеющие заболевания, относящиеся к нарушениям состояния здоровья: заболевания, связанные с недостаточностью питания, не связанные с тяжелой патологией и не требующие специальной диеты (белково-энергетическая недостаточность умеренной и легкой степени (код по международной статистической классификации болезней и проблем, связанных со здоровьем, МКБ 10 IV Е 44)), и задержку развития, обусловленную белково-энергетической недостаточностью (код по международной статистической классификации болезней и проблем, связанных со здоровьем, МКБ 10 IV Е 45)
Регулярное горячее питание детей по (четырехнедельному) меню для обучающихся в соответствии с категорией:
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы начального общего образования: обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и дети-инвалиды
Регулярное горячее питание детей по (четырехнедельному) меню для обучающихся в соответствии с категорией:
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и дети-инвалиды
Регулярное горячее питание детей по (четырехнедельному) меню для обучающихся в соответствии с категорией:
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: обучающиеся, один из родителей которых является военнослужащим
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: обучающиеся, один из родителей которых является военнослужащим, погибшим (умершим) в результате участия в специальной военной операции
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: - Обучающиеся, один из родителей которых является иным участником специальной военной операции
- Отдельные категории обучающихся, осваивающих программы основного общего, среднего общего образования: - Обучающиеся, один из родителей которых является иным участником специальной военной операции, погибшим (умершим) в результате участие в специальной военной операции
6) Исполнитель поставляет продукцию по письменной заявке Заказчика услуг в соответствии с графиком работы столовой. Срок предоставления заявки Исполнителю Заказчиком услуг ежедневно за 1 день до оказания услуги, в случае уточнения по количеству питающихся обучающихся в учреждении – до 7:00 утра на текущий день. В заявке указываются: наименование меню, количество питающихся обучающихся, дата оказания услуги.
Количество учащихся:

	№ пп
	Категория учеников
	Количество учащихся

	1
	Обучающиеся по образовательным программам начального общего образования в муниципальных образовательных организациях, не относящие к отдельным категориям
	472

	2
	Отдельные категории обучающихся по образовательным программам начального общего образования в муниципальных образовательных организациях - дети-инвалиды и дети с ограниченными возможностями здоровья (за исключением муниципальных образовательных организациях для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья)
	81

	3
	Дети из малообеспеченных семей 
	18

	4
	Дети из семей, находящихся в социально опасном положении, и семей, находящихся в трудной жизненной ситуации
	135

	5
	Дети с нарушениями здоровья, имеющих заболевания, относящиеся к нарушениям состояния здоровья: МКБ 10 IV Е 44 и МКБ 10 IV Е 45
	11

	6
	Дети из многодетных семей
	137

	7
	Дети из семей участников (ветеранов) боевых действий
	26

	8
	СВО
	14

	9
	Дети-инвалиды и дети с ограниченными возможностями здоровья (5-11)
	24

	
	ИТОГО
	918



2. Требования соответствия к функциональным характеристикам объекта закупки.
Услуги по питанию должны отвечать требованиям:
- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения». Регулярное горячее питание детей по (четырехнедельному) меню, в соответствии с санитарными нормами для детей от 7 до 11 лет (начальная школа 1-4 классы) и 12 лет и старше (5-11 классы), согласованному с Заказчиком.
Услуги по питанию детей должны быть оказаны качественно и в полном объёме.
В меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. Питание учащихся должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами. Фактический рацион питания должен соответствовать согласованному с заказчиком меню.

3. Требования соответствия качественным характеристикам объекта закупки.
Ежедневное рациональное питание учащихся в соответствии с действующими государственными стандартами и технологическими нормативами. Оказание услуг питания основанных на принципах ХАССП, в соответствии с требованиями Технического регламента ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880 и национальными стандартами РФ.
Качество услуг питания, оказываемых Исполнителем, должно соответствовать требованиям следующих нормативных и методических документов:
- Решение Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 № 299 "О применении санитарных мер в Евразийском экономическом союзе".
-Решение Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 № 769 "О принятии технического регламента Таможенного союза "О безопасности упаковки".
-Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880 "О принятии технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции".
-Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 881 "О принятии технического регламента Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" (вместе с "ТР ТС 022/2011. Технический регламент Таможенного союза. Пищевая продукция в части ее маркировки").
 -Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 882 "О принятии технического регламента Таможенного союза "Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей". (Вместе с «ТРТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции.»)
- Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 883 "О принятии технического регламента Таможенного союза "Технический регламент на масложировую продукцию".
- Решение Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 № 67 "О техническом регламенте Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции".
- Решение Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 № 68 "О техническом регламенте Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции".
- Решение Совета Евразийской экономической комиссии от 18.10.2016 № 162 "О техническом регламенте Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции"
- ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
- ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;
- ТР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»;
- Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 № 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания".
- ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;
- ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»;
- ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
- ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»; 
- ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»;
- ТР ЕАЭС 040/2016 «Технический регламент Евразийского экономического союза. О безопасности рыбы и рыбной продукции»
- "ГОСТ Р 51074-2003. Национальный стандарт Российской Федерации. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования" (утв. Постановлением Госстандарта России от 29.12.2003 № 401-ст).
- Федеральный закон от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
- Федеральный закон от 30.03.1999г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения"
- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; 
- СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»;
- Техническими регламентами Таможенного союза, утвержденными решениями Комиссии таможенного союза, за исключением требований к отдельным видам продовольственных товаров, процессам их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации, в отношении которых технические регламенты еще не вступили в силу на территории Российской Федерации:
 - Постановление Минтруда РФ от 05.03.2004 г. № 30 "Об утверждении Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51, разделы: "Производство алкогольной и безалкогольной продукции"; "Хлебопекарно-макаронное производство"; "Кондитерское производство"; "Крахмалопаточное производство"; "Производство сахара"; "Производство пищевых концентратов"; "Табачно-махорочное и ферментационное производства"; "Эфиромасличное производство"; "Производство чая"; "Парфюмерно-косметическое производство"; "Масложировое производство"; "Добыча и производство поваренной соли"; "Добыча и переработка солодкового корня"; "Элеваторное, мукомольно-крупяное и комбикормовое производства"; "Торговля и общественное питание"; "Производство консервов".
- «МР 2.4.0179-20 2.4 Гигиена детей и подростков. Рекомендации по организации питания учащихся общеобразовательных организаций. Методические рекомендации» (утвержденный Главным государственным санитарным врачом РФ.18.05.2020 г.).
- "ГОСТ Р 54607.2-2012. Национальный стандарт Российской Федерации. Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 2. Методы физико-химических испытаний" (утв. и введен в действие Приказом Росстандарта от 29.11.2012 № 1598-ст).
-"ГОСТ 31985-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Термины и определения" (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 № 191-ст).
- "ГОСТ 31984-2012. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Общие требования" (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 № 192-ст).
- "ГОСТ 31989-2012. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания" (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 № 193-ст).
- "ГОСТ 31987-2012. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию" (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 № 195-ст).
- "ГОСТ 31986-2012. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания" (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 № 196-ст).
-"ГОСТ 30524-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Требования к персоналу" (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 № 1674-ст).
-"ГОСТ 30390-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия" (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 № 1675-ст).
-"ГОСТ 30389-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования" (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 № 1676-ст).
-Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13.07.2001 № 18 "О введении в действие Санитарных правил - СП 1.1.1058-01".
-Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 14.11.2001 № 36 "О введении в действие Санитарных правил".
-Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.06.2010 № 75 "Об утверждении СанПиН 2.1.4.2653-10 "Изменения № 2 к СанПиН 2.1.4.1116-02 "Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды, расфасованной в емкости. Контроль качества".
-Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22.05.2003 № 98 "О введении в действие Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03".
-Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 № 28 "Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи".
-Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 № 32 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения".
- На используемые в процессе приготовления пищи и организации питания продукты, посуду, столовые приборы, подлежащие обязательному декларированию в соответствии с утвержденными единым перечнем продукции, подлежащей обязательной сертификации и единым перечнем  продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии, исполнитель должен иметь и предъявлять по первому требованию заказчика документы, подтверждающие качество и безопасность в соответствии с Постановлением Правительства РФ от 23 декабря 2021 г. № 2425 "Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подлежащей декларированию соответствия, внесении изменений в постановление Правительства Российской Федерации от 31 декабря 2020 г. № 2467 и признании утратившими силу некоторых актов Правительства Российской Федерации", на каждую партию пищевых продуктов должны быть документы изготовителя пищевых продуктов, подтверждающие их качество и безопасность, документы ветеринарно-санитарной экспертизы, документы, подтверждающие их происхождение, с указанием принадлежности к определенной партии, сроков годности и условий хранения пищевых продуктов.
 Пищевые продукты, используемые при производстве продукции, предназначенной для питания обучающихся 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)».
При организации питания с использованием готовой охлажденной упакованной пищевой продукции, изготовленной без применения технологий заморозки, стерилизации и пастеризации, сроки годности такой продукции должны составлять от 4 до 10 суток. На все ассортиментные группы пищевых продуктов, блюд и кулинарных изделий производителем устанавливаются условия хранения и сроки годности.
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, и быть удобной для пользования. 
Индивидуальная упаковка пищевых продуктов должна легко открываться ребенком (самостоятельно). 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 (или других съедобных частей плодоовощных культур) одного и того же происхождения, ботанического сорта (разновидности), качества и степени зрелости.
Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаров) должна соответствовать требованиям действующих нормативных правовых актов Российской Федерации, нормативных и технических документов. Для продуктов специального назначения – для детского (школьного) питания обязательна соответствующая маркировка на упаковке (таре).
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. 
В маркировке готовых блюд и кулинарной продукции промышленного производства должно быть указано: 
– наименование и адрес предприятия-изготовителя;
– наименование готового блюда и кулинарной продукции;
– номер технологической карты;  
– масса нетто;
– количество штук (порций) и масса одной штуки (порции);
– количество упаковочных единиц (для фасованной продукции);
- дата выработки;
– срок годности и условия хранения;
– состав продукции (перечень основных рецептурных компонентов);
– пищевая и энергетическая ценность 100 г продукта.
Каждая партия продукта должна сопровождаться товарно-транспортными документами. В товарно-транспортную накладную должны быть внесены сведения о реестровом номере свидетельства о государственной регистрации, о подтверждении соответствия продукции установленным требованиям, в том числе регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее действия, наименование изготовителя или поставщика , принявшего декларацию, и органа, ее зарегистрировавшего (для продукции в отношении которой может проводиться обязательное подтверждение соответствия в форме сертификации, – номер сертификата соответствия, срок его действия и орган, выдавший сертификат), либо должны быть приложены копии указанных документов, заверенных печатью держателя подлинника. Не допускается поставка и использование пищевых продуктов, полученных с использованием генно-инженерно-модифицированных организмов (ГМО), в том числе пищевых продуктов с наличием генно-инженерно-модифицированных микроорганизмов (ГММ).
Пищевые продукты не должны содержать химические сорбиновую кислоту и ее соли, бензоат натрия, сернистый ангидрид и другие (пищевые добавки с цифровыми кодами INS Е200-Е266 и Е280-Е283), улучшители вкуса (глутаматов и др.), добавленные фосфаты (соли фосфорной кислоты). В качестве красителей (окрашивающих ингредиентов) могут использоваться только натуральные фруктовые и овощные соки, пюре или порошки, какао, а также натуральные красители, полученные из овощей, плодов, ягод (в т.ч. с кодами INS Е-140, Е-160-163, Е160а, Е101). В качестве пищевых кислот (регуляторов кислотности) в состав пищевых продуктов, предназначенных для детей и подростков, не должны входить уксусная кислота, фосфорная (ортофосфорная) кислота, винная кислота, углекислота. Содержание нитритов (Е250) допускается только в колбасных изделиях и ограничивается в пределах не более 30 мг/кг.
Не допускается использование в питании мяса птицы механической обвалки, 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 (за исключением йогуртов), составных частей молока; продукции, выработанной с применением коллагенсодержащего сырья из мяса птицы; искусственных подсластителей, консервантов, красителей, ароматизаторов, улучшителей вкуса и прочих ненатуральных пищевых добавок. 
Исполнитель обеспечивает нахождение готовых для выдачи 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 не ниже температуры раздачи, но не более 2-х часов. Не допускает подогрев готовых блюд, остывших ниже температуры раздачи. Исключение горячего питания из меню, а также замена его буфетной продукцией, не допускается.
Исполнитель обеспечиваете доступность проверки представителями «Заказчика» соблюдения условий организации питания обучающихся, хранения продуктов питания и технологического процесса приготовления пищи

4. Требования соответствия эксплуатационным характеристикам объекта закупки.
[bookmark: _Hlk108898910]Входной контроль поступающих продуктов питания. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность.
Наличие документов: бракеражные журналы, меню, технологические и технико-технологические карты на блюда и изделия; приходные документы на продукцию, документы, удостоверяющие качество поступающего сырья, полуфабрикатов, продтоваров (сертификаты соответствия, удостоверения качества, накладные с указанием сведений о сертификатах, датах изготовления и реализации продукции) и другие документы, необходимые для надлежащего оказания услуг.
Внутренний бракераж готовой продукции с оформлением и выдачей соответствующих документов, подтверждающих ее качество и безопасность. Отбор и хранение суточных проб в соответствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
Проверка соблюдения сроков годности, качества и безопасности продуктов при их поступлении на склад и пищеблок, в процессе их хранения и использования в приготовлении питания.
Оперативный контроль качества продуктов. 
Не допускается приготовление питания из продукции, содержащей генетически модифицированные организмы (ГМО).
Соблюдение технологии приготовления блюд.
Контроль за качеством и безопасностью питания учащихся.

5. Требования к ценообразованию.
При  оказании услуг цены на продукты питания не должны превышать предельных размеров наценок на продукцию, реализуемую в организациях общественного питания при общеобразовательных учреждениях в соответствии с постановлением Единого тарифного органа Челябинской области от 14.12.2007 № 35/21 «Об утверждении предельных размеров наценок на продукцию (товары), реализуемую в организациях общественного питания при общеобразовательных учреждениях, профтехучилищах, средних специальных и высших учебных заведениях».

6. Требования к организации питания.
1) Обеспечение ежедневного горячего питания обучающихся получающих бюджетные средства на питание в соответствии с согласованным с заказчиком меню и требованиями к характеристикам объекта закупки (раздел 2 Технического задания).
2) Согласование с руководителем Учреждения:
- меню на период 20 дней (четырехнедельное меню), для организации питания детей в муниципальном учреждении;
С учетом возраста обучающихся в меню должны быть соблюдены требования по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, с учетом суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах для различных групп обучающихся, другие требования, предусмотренные СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" в рамках направляемых средств на организацию питания обучающихся, получающих бюджетные средства на питание. 
3) Требования обеспечения питания в период режима повышенной готовности, чрезвычайной ситуации, карантина, режима самоизоляции в связи с распространением коронавирусной инфекции или обучающихся на дому не распространяется, и оплата в случае отсутствия обучающихся не производится.
4) Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.
	5) Фактический рацион питания должен соответствовать согласованному с заказчиком четырехнедельному меню.
Разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых на эти цели.
Допускается корректировать меню с учетом климатогеографических, национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных пищевых веществ. Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности в соответствии с нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения".
О каждом случае внесения изменений в меню исполнитель обязан заблаговременно уведомить Заказчика, с обоснованием необходимости случая замены и согласовать внесенные изменения. 
6) Исполнитель ежедневно в месте организации питания вывешивает согласованное с руководителем учреждения меню по каждой категории детей, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. В меню должно быть отражено наименование блюд, масса порций, калорийность порций.
7) В случае необходимости доставки продукции, используемой для оказания услуг, на объект Заказчика услуг должны использоваться специализированные термоконтейнеры (изотермические емкости), обеспечивающие сохранение температуры, соответствующей температуре раздаче (исключающие необходимость подогрева или дополнительного охлаждения).
Доставка и промежуточное хранение пищевых продуктов и готовой продукции должны осуществляться с соблюдением условий и режимов хранения, установленных изготовителями пищевых продуктов, гигиенических требований к условиям хранения пищевых продуктов и правил товарного соседства. Транспортировка скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов или полуфабрикатов должна осуществляться с использованием специализированного охлаждаемого или изотермического транспорта, обеспечивающего необходимые температурные режимы транспортировки.
Автотранспорт, в котором производится доставка пищевых продуктов, готовых блюд и кулинарных изделий, должен быть оборудован для перевозки данных видов продуктов с соблюдением санитарно-эпидемиологических правил и нормативов. 
Исполнитель несет ответственность за состояние транспорта и работу водителя-экспедитора и соблюдения им санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.
8) Исполнитель обязан соблюдать сроки годности, температурно-влажностные режимы и условия хранения пищевых продуктов и готовой продукции, установленные изготовителем и соответствующие требованиям нормативных документов в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а также готовой кулинарной продукции и полуфабрикатов.
9) Строгое соблюдение условий и технологии приготовления блюд в соответствии с нормативными документами. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.
10) В случае необходимости разрабатывать по согласованию с заказчиком для каждой возрастной группы детей меню основного и дополнительного питания, индивидуальное меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании;
11) Исполнитель обязан накрывать столы без привлечения сил заказчика, в том числе обучающихся.

7. Требования к персоналу.
Допуск к работе лиц, имеющих соответствующую профессиональную квалификацию, прошедших предварительный (при поступлении на работу), и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Работники должны иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной и гигиенической подготовки и аттестации. 
Обеспечение своевременного и обязательного прохождения работниками пищеблока медицинских и профилактических осмотров.

8. Передача имущества в рамках исполнения обязательств.
Согласно п. 10 ч. 1 ст. 17.1. Федерального Закона «О защите конкуренции» от 26.07.2006 № 135-ФЗ лицу, с которым государственным или муниципальным автономным учреждением заключен договор по результатам конкурса или аукциона, проведенных в соответствии с Федеральным законом от 18 июля 2011 года № 223-ФЗ "О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц", если предоставление указанных прав было предусмотрено документацией о закупке для целей исполнения этого договора. Срок предоставления указанных прав на такое имущество не может превышать срок исполнения государственного или муниципального контракта либо договора.
Передача муниципального имущества, находящегося в собственности муниципального образования «город Челябинск», закрепленного на праве оперативного управления за муниципальными образовательными организациями для создания необходимых условий для организации питания в учреждениях передается по договору безвозмездного пользования (договор ссуды)  на основании п.69.1 решения Челябинской городской Думы от 28.02.2012 № 32/7 «Об утверждении Положения о порядке управления муниципальным имуществом закрепленным за муниципальным имуществом, закрепленным за муниципальными унитарными предприятиями и муниципальными учреждениями города Челябинска» для организации горячего питания обучающихся и их работников.



Приложение № 1   
Перечень передаваемого оборудования
	№ п/п
	Наименование
	Кол-во, шт.
	Балансовая стоимость, руб.
	Инвентарный номер

	1
	Картофелечистка МОК-150М
	1
	27000,00
	11010400000406

	2
	Ларь морозильный МЛК-350
	1
	16100,00
	11010400000407

	3
	Мармит ПМЭС-70КМ нерж.
	1
	29650,00
	11010400000411

	4
	Мармит ПМЭС-70КМ -60 нерж.
	1
	40600,00
	11010400000410

	5
	Машина МПО-1 для переработки овощей
	1
	37900,00
	4101060120

	6
	Облучатель-рециркулятор ОРБН-2х15-01 КАМА
	1
	4388,00
	2101040013

	7
	Пароварочный конвектоматный аппарат ПКА10-1/1 ПМ
	1
	128600,00
	1101041381911

	8
	Прилавок холодильный высокотемпературный
	1
	41184,00
	2101040006

	9
	Тестомес
	1
	161750,82
	4101060404      

	10
	Холодильник 2-х камерный «ВЕКО»
	1
	18000,00
	110104000001251

	11
	Холодильник EASTFROST TR-3S
	1
	8200,00
	4101060042

	12
	Шкаф вытяжной
	1
	4345,77
	11010401631660

	13
	Шкаф холодильный
	1
	40500,00
	4101040098

	14
	Шкаф холодильный Рапсодия
	1
	62200,00
	4101060125

	15
	Весы МП 150 ВДА Ф-2 "Гулливер 12"
	1
	6800,00
	2101040167

	16
	Весы МТ 3 В1ЖА
	1
	3300,00
	2101040168

	17
	Водонагреватель ER 80V Garanterm
	1
	5555,00
	2101040012

	18
	Жарочный шкаф
	1
	96500,00
	4101060410

	19
	Кастрюля 30л
	1
	3150,00
	11010400000408

	20
	Кастрюля 40л
	1
	3750,00
	11010400000409

	21
	Мойка (ванна моечная)
	1
	12250,00
	4101060412

	22
	Мойка (ванна моечная)
	1
	12250,00
	4101060413

	23
	Мойка (ванна моечная)
	1
	12250,00
	4101060414

	24
	Мясорубка МИМ - 600
	1
	55180,00
	4101060406

	25
	Пароконвектомат
	1
	380510,00
	4101060409

	26
	Плита Электрическая
	1
	40030,00
	4101060408

	27
	Плита Электрическая
	1
	40030,00
	4101060415

	28
	Посудомоечная машина
	1
	198510,00
	4101060407

	29
	Протирочная машина
	1
	60000,00
	4101060405

	30
	Слайсер
	1
	28800,00
	4101060411

	31
	Стол металлический
	1
	5350,00
	4101060112

	32
	Стол металлический 600*1200*900
	1
	5350,00
	4101060113

	33
	Шкаф для хлеба
	1
	7150,00
	4101060129

	34
	Электрическая сковорода опрокидывающая
	1
	88580,00
	4101060403

	35
	Стол производственный
	5
	40750,00
	1101041382980     

	36
	Стол производственный
	1
	7500,00
	1101041382981     

	Итого:
	40
	1733963,59
	 





















