Техническое задание

1. Наименование оказываемых у‍⁠﻿﻿​‍​‍﻿​‌​​﻿﻿﻿​​﻿⁠​‌⁠‌‌﻿⁠‌⁠‍​‍‌⁠‍‍‍​‌‍‍‍‍‍слуг: Оказание услуг по обеспечению горячим питанием обучающихся 1-4 классов МАОУ СОШ № 5 г. Усть-Катав
ОКПД 2: 56.29.19.000 Услуги по обеспечению питанием, осуществляемые по договору, прочие
2. Количество оказываемых услуг:
Количество детей, получающих услугу – 321 чел.
Количество дней - 59 дня.
*Точное количество рационов питания определяется в соответствии с заявкой Заказчика в зависимости от фактического количества детей. Заявка подается ответственным лицом Заказчика до 12-00 часов рабочего дня, предшествующего дню оказания услуги ответственному работнику Исполнителя на пищеблоке. 
В день оказания услуги в срок до 08.30 часов допускается коррекция количества рационов питания с учетом количества фактически присутствующих обучающихся путем подачи уточненной заявки. 
Стоимость договора включает в себя: стоимость набора продуктов с учётом торговой наценки, все расходы, связанные с оказанием услуг, включая транспортные услуги, доставку, погрузку, разгрузку, приготовление блюд, расходы на разработку и исполнение программы производственного контроля на пищеблоке и текущее техническое обслуживание оборудования, расходы на страхование, уплату таможенных пошлин, налогов, сборов и других обязательных платежей.
3. Место и сроки (период) оказания услуг: 456040, Челябинская, Усть-Катав, МКР-2, дом 18
Период: с «01» октября 2026 г. по «29» декабря 2026 г.
4.Условия и требования на оказание услуг:
4.1. При оказании услуг по организации питания Исполнитель обязуется:
[bookmark: _Hlk80200579]4.1.1. Оказывать ежедневное горячее питание в соответствии с меню, оформленным согласно требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» и согласованного с руководителем образовательного учреждения и территориальным органом Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.
4.1.2.	Соблюдать установленные государственными стандартами, санитарными, противопожарными правилами и требованиями, технологическими нормативами и нормативными документами обязательные требования к качеству питания, обеспечить безопасность предоставляемых услуг для жизни и здоровья учащихся, окружающей среды и имущества образовательного учреждения.
4.1.3.	Соблюдать требования методических рекомендаций МР 3.1/2.3.0200-20 «Рекомендации по мерам профилактики передачи новой коронавирусной инфекции (COVID-19) через пищевую продукцию»
4.1.4.	Исполнитель должен обеспечить эксплуатацию помещений и оборудования, предоставляемых Заказчиком в безвозмездное пользование на срок оказания услуги, с соблюдением установленных правил и требований, так же проводить техобслуживание и освидетельствование оборудования. При обнаружении неисправности переданного ему оборудования устранить поломку или оплатить счет за произведенный ремонт. При необходимости доукомплектовать пищеблок оборудованием, кухонным инвентарём, кухонной посудой, столовой посудой и приборами, производственной одеждой, моющими и дезинфицирующими средствами (в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами).
4.1.5. Своевременно осуществлять снабжение столовой образовательного учреждения необходимыми качественными продовольственными товарами, сырьем, полуфабрикатами, в соответствии с разработанным меню, с учетом количества питающихся, обеспечивать строгое соблюдение установленных правил приемки продуктов, поступающих в столовую, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов, а также условий их хранения и реализации готовой продукции. Качество продуктов питания, используемых при оказании услуг, должно соответствовать ГОСТу, ТУ, СанПин 2.3.2 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
4.1.6.	Обеспечить доставку и разгрузку продуктов питания в образовательное учреждение силами Исполнителя, доставка специализированным транспортом, в том числе охлаждаемого или изотермического, обеспечивающего необходимые температурные режимы транспортировки и имеющего санитарный паспорт. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную одежду (халат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о результатах медицинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.
4.1.7.	Обеспечить сохранность товарно-материальных ценностей, размещенных в помещениях образовательного учреждения. Обеспечить эксплуатацию торгово-холодильного, технологического, вентиляционного и другого оборудования согласно инструкциям и правилам эксплуатации, своевременно производить обслуживание и ремонт оборудования.
4.1.8.	Содержать оборудование в надлежащем порядке, с соблюдением установленных правил и требований санитарной, технической и пожарной инспекции и нести полную ответственность соблюдения указанных правил и требований сотрудниками столовой перед соответствующими органами государственного надзора.
4.1.9.	Проводить ежедневно бракераж готовой пищи с участием представителей Исполнителя, администрации образовательного учреждения и медицинского работника в соответствии с действующим приказом о бракеражной комиссии по учреждению.
4.1.10.	Обеспечить наличие в столовой следующих документов: заявки на питание, журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, журнал бракеража готовой кулинарной продукции, журнал здоровья, журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд, журнал учета температурного режима холодильного оборудования, ведомость контроля за рационом питания, утверждённые и согласованные двухнедельное меню, технологические и технико-технологические карты на блюда и изделия; приходные документы на продукцию, документы, удостоверяющие качество и безопасность поступающего сырья, полуфабрикатов, продтоваров (сертификаты соответствия, удостоверения качества, ветеринарное свидетельство, таможенные декларации, товарно-транспортные накладные с указанием сведений о сертификатах, датах изготовления и реализации продукции), книга жалоб и предложений, информация об Исполнителе и услугах, необходимой документации согласно методических рекомендаций МР 3.1/2.3.0200-20 «Рекомендации по мерам профилактики передачи новой коронавирусной инфекции (COVID-19) через пищевую продукцию».
4.1.11.	Обеспечить функционирование столовой силами работников Исполнителя. Обеспечить сервировку (накрытие столов), раздачу пищи, уборку и мытье посуды, столовых приборов, кухонного инвентаря, технологического и холодильного оборудования силами работников Исполнителя. Укомплектовать столовую квалифицированными кадрами, в соответствии с ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
4.1.12. Обеспечить прохождение сотрудниками столовой медицинского осмотра, организовывать проведение профилактических прививок сотрудникам в соответствии с календарем профилактических прививок, согласно действующим санитарным правилам для предприятий общественного питания, гигиеническое обучение и аттестацию органами Роспотребнадзора в порядке и в сроки, установленные действующим законодательством. Все сотрудники обязаны иметь медицинские книжки с отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров.
4.1.13. Исполнитель должен обеспечить за свой счет сотрудников пищеблока санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь, индивидуальные полотенца) в количестве не менее трех комплектов на одного работника в целях регулярной ее замены, и средствами личной гигиены.
4.1.14. Исполнитель должен обеспечить за свой счет сотрудников пищеблока средствами индивидуальной защиты (медицинские маски, одноразовые перчатки) в целях нераспространения инфекции COVID-19.
Работники столовой обязаны:
- приходить на работу в чистой одежде и обуви;
- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;
- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;
- коротко стричь ногти;
- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;
- работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;
- не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;
- не курить на рабочем месте.
В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).
4.1.15. Исполнитель обязан ежедневно собирать и вывозить пищевые отходы, в целях исключения возможности загнивания и разложения. Бытовые отходы собираются Исполнителем в месте, установленном Заказчиком, и вывозятся Исполнителем с территории образовательного учреждения. Сжигание отходов не допускается.
Сбор и вывоз отходов осуществляется Исполнителем в соответствии с законодательством Российской Федерации об охране окружающей среды, СанПиН 2.1.3684-21 "Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению населения, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий", утвержденным постановлением главного государственного санитарного врача Российской Федерации № 3 от 28 января 2021.

5. Требования к качеству услуг:
5.1.	Исполнитель обязан осуществлять организацию питания детей в соответствии с действующими государственными стандартами и технологическими нормативами, техническими условиями, действующими правилами и нормами пожарной безопасности и производственной санитарии согласно требованиям СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», СанПин 2.3.2 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов, СанПин 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», Федеральных законов «О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 № 52-ФЗ, «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ, Постановления Правительства РФ от 01.12.2009 №982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятий декларации о соответствии», Правилами оказания услуг общественного питания, утвержденными Постановлением Правительства РФ от 21.09.2020 № 1515, Методическими рекомендациями   МР   2.4.0162-19   “Особенности   организации   питания   детей,   страдающих сахарным диабетом и иными заболеваниями, сопровождающимися ограничениями в питании(в образовательных и оздоровительных организациях)”.
5.2.	Исполнитель обязан разрабатывать меню с учетом сезонности, необходимого количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, дифференцированного по возрастным группам обучающихся.
5.3.	Исполнитель обязан обеспечить продуктами питания только высшей и первой категории, с повышенной пищевой и биологической ценностью, диетического назначения, обогащенными витаминно-минеральными премиксами, йодом, с ограниченным использованием в составе продукта пищевых добавок, отнесенных к группе специализированного детского питания, преимущественно отечественного производства.
5.4.	Исполнитель обязан обеспечить проведение витаминизации готовой пищи (третьих блюд) аскорбиновой кислотой.
5.5.	Исполнитель обязан обеспечить производство хлебобулочных изделий с использованием витаминно-минеральных премиксов столовой образовательного учреждения, либо организовать поставку данных изделий, обогащенных микроэлементами.
5.6.	Исполнитель обязан обеспечить производственный контроль качества выпускаемой продукции в соответствии с требованиями законодательства, производить входной контроль качества поступающих продуктов, оперативный контроль в процессе их обработки, контроль качества продукции на выходе, производить оплату расходов за счет собственных средств на основании договора с аккредитованным ИЛЦ, осуществляющим санитарно-эпидемиологические исследования, испытания, с предоставлением протоколов лабораторных исследований Заказчику.

6. Требования к безопасности оказания услуг: Исполнитель обязуется обеспечивать при оказании услуг необходимые мероприятия по технике безопасности, пожарной безопасности, производственной санитарии









Приложение № 1   
Перечень передаваемого оборудования
	N п/п
	Наименование имущества
	Ед.изм.
	Кол-во
	Инвентарный номер

	1. 
	Электрическая плита 6-комф. д/приготовления пищи (безв)
	шт
	1
	10106208

	2. 
	ВодонагревательARISTON 80W
	шт
	1
	10106126

	3. 
	Электрическая сковорода
	шт
	1
	01321036

	4. 
	Мясорубка МИМ 600
	шт
	1
	10106465

	5. 
	Универсальный привод
	шт
	1
	11320699

	6. 
	посудомоечная машина  МПК700К
	шт
	1
	10104177

	7. 
	Плита электр. без духовки 4 комф. лицевая часть нерж.ПЭП -045М
	шт
	1
	10106508

	8. 
	Жарочный шкаф
	шт
	1
	01320259

	9. 
	Шкаф жарочный  ШЖЭ-3 3-х секц. (950*850*1760)
	шт
	1
	410106642

	10. 
	Мармит  1-х блюд  2 конфорки  ПМЭС-70КМ АСТА  полностью нерж. с подсветкой
	шт
	1
	410104225

	11. 
	котел КПЭМ-160/9Т пищеварочный
	шт
	1
	410104209

	12. 
	Шпилька для поддонов и лотков  на 10 шт.окрашен.635*475*1500
	шт
	1
	410106641

	13. 
	Картофелечистка МОК 30+О
	шт
	1
	10106466

	14. 
	Холодильник "Бирюса" от 3 шк
	шт
	1
	01382208

	15. 
	Холодильник Атлант 2823-80
	шт
	1
	10106471

	16. 
	Холодильный шкаф ШХ-07
	шт
	1
	101060005

	17. 
	Холодильный шкаф ШХ-07
	шт
	1
	10106248

	18. 
	Морозильная камера Свяга 158-1
	шт
	1
	10106334

	19. 
	Шкаф холодильный "Полюс"
	шт
	1
	10106478

	20. 
	Стол разделочный  ЭКОНОМ ЦК СРО-10/6ЭЦК 1000*600 мм  полка-решетка
	шт
	1
	510106644

	21. 
	Мармит  1-х блюд  2 конфорки  ПМЭС-70КМ АСТА  полностью нерж. с подсветкой
	шт
	1
	410104241

	22. 
	машина посудомоечная  МПК-700К купольного типа чу203
	шт
	1
	410106657

	23. 
	Мясорубка МИМ 600 мим03
	шт
	1
	410106656

	24. 
	Морозильная камера
	шт
	1
	01382200

	25. 
	Печь хлебопекарная электрическая
	шт
	1
	10104122

	26. 
	Электросковородка
	шт
	1
	01320265

	27. 
	Тестомес спиральный ТМС-20НН-1Р
	шт.
	1
	41012400032

	28. 
	Плита ABAT ЭП-4П
	шт.
	1
	41012600012

	29. 
	Холодильник ( ШН-07) Polar CB 107-S
	шт.
	1
	41012600011

	30. 
	Картофелечистка Белторгмаш МОК-300М
	шт.
	1
	41012600014

	31. 
	купольная посудомоечная машина  AbatПМК -700ЛМК
	шт.
	1
	41012600013

	32. 
	машина протирочно-резательная
	шт.
	1
	41013600002

	33. 
	Печь хлебопекарная Восход ХПЭ-500
	шт.
	1
	41013400011



