

Обоснование начальной (максимальной) цены контракта
на оказание услуг  по организации бесплатного горячего питания обучающихся 2-4 классов в МОУ «Средняя общеобразовательная школа № 1» и обучающиеся относящиеся к льготным категориям с 5 по 11класс (по социальному заказу) в период с 01.10.2026г. по 16.10.2026г.

Начальная (максимальная) цена контракта сформирована Заказчиком расчетным путем, исходя из количества учащихся льготной категории, категории обучающихся, получающих право на обеспечение бесплатным питанием (100%) в соответствии со статьёй 4.2 Областного закона № 72-оз от 17.11.2017г. «Социальный кодекс Ленинградской области» количества учебных дней (дето/дней) и норматива на питание учащихся общеобразовательных учреждений.
В целях обеспечения социальных гарантий, обучающихся в государственных и муниципальных образовательных организациях Ленинградской области, на основании Постановления Правительства Ленинградской области от 24.10.2006г. № 295 «Об утверждении Порядка организации бесплатного питания в образовательных организациях Ленинградской области и установлении стоимости бесплатного питания обучающихся в образовательных организациях Ленинградской области» , Постановления Правительства Ленинградской области от 24 января 2025 года № 55 с внесенными изменениями. На основании Распоряжения комитета образования Приозерского муниципального района Ленинградской области от 20.03.2026 № 242-р « Об организации предоставления бесплатного питания, обучающимся образовательных учреждений». Цена за единицу услуги определена действующими нормативно правовыми актами Правительства Ленинградской области, стоимость питания в день на одного обучающегося рассчитана:
- организация питания обучающимся по образовательным программам начального общего образования в образовательных организациях Ленинградской области, реализующих основные общеобразовательные программы – 169,00 рублей.
- организация питания обучающимся в муниципальных образовательных организациях в Ленинградской области по основным общеобразовательным программам – 169,00 рублей.
	
	Бесплатное питание (100%)

	Обучающиеся
по классам
	Кол-во д/д
	Стоимость питания
в день, руб.
	Итого
руб.

	Обучающиеся
с 2 по 4 класс
	2827
	169,00
	477 763,00

	Обучающиеся относящиеся к льготным категориям
с 5 по 11класс
	704
	169,00
	118 976,00



Общая стоимость составляет: 596 739,00 (пятьсот девяносто шесть тысяч семьсот тридцать девять  рублей 00 копеек) рублей

Валюта, используемая для формирования цены контракта и расчетов 
с поставщиком – российский рубль.
Порядок применения официального курса иностранной валюты к рублю Российской Федерации, установленного Центральным банком Российской Федерации и используемого при оплате контракта: не применяется.

Контрактный управляющий  Петрущенкова И.М
10.09.2026г.


Утверждаю: 
Директор  МОУ «СОШ № 1»
Н.В.Баркалова
28.09.2026г.



ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
на оказание услуг  по организации бесплатного горячего питания обучающихся 2-4 классов в МОУ «Средняя общеобразовательная школа № 1» и обучающиеся относящиеся к льготным категориям с 5 по 11класс (по социальному заказу) в период с 01.10.2026г. по 16.10.2026г.

1. Требования к условиям, месту и сроку оказания услуг:

1.1. Место оказания услуги: 188730, Ленинградская область, Приозерский район, г.Приозерск, ул.  Калинина, дом 27 (МОУ СОШ №4)

1.2. Срок оказания услуги: 
Услуги по питанию предоставляются Исполнителем в период  с 01.10.2026г. по 16.10.2026г (кроме выходных, праздничных и каникулярных дней) с правом досрочного прекращения предоставления услуг при выполнении показателя «Кол-во дето/дней» (в зависимости от ежедневного количества учащихся, питающихся в столовой). 

1.3. Объем оказываемых услуг: 
- Организация горячего питания (завтрак и обед) для обучающихся 2-4 классов 257 чел (2827 чел./дней);
- Организация горячего питания (завтрак и обед) для льготных категорий обучающихся 7-9 классов 64 чел (704 чел./дней).
	
	Бесплатное питание (100%)

	Обучающиеся
по классам
	Кол-во д/д
	Стоимость питания
в день, руб.
	Итого
руб.

	Обучающиеся
с 2 по 4 класс
	2827
	169,00
	477 763,00

	Обучающиеся относящиеся к льготным категориям
с 5 по 11класс
	704
	169,00
	118 976,00



Общая стоимость составляет: 596 739,00 (пятьсот девяносто шесть тысяч семьсот тридцать девять  рублей 00 копеек) рублей

*Количество человек, питающихся в столовой (количество порций), ежедневно уточняется.

1.4. Меню (должно соответствовать требованиям санитарного законодательства и по требованию Заказчика должно иметь экспертное заключение о его соответствии, выданное организацией, аккредитованной в установленном порядке на проведение указанной экспертизы): 
Исполнитель разрабатывает в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания населения, требованиями Заказчика и по согласованию с Заказчиком утверждает для каждой возрастной группы детей меню основного (организованного) питания. При этом ассортимент блюд должен соответствовать утверждённой норме.
Исполнитель утверждает по согласованию с Заказчиком разработанное специалистом-диетологом индивидуальное меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, при наличии в числе обучающихся детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании (за исключением случая, при котором в образовательной организации в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания населения детьми, нуждающимися в лечебном и диетическом питании, осуществляется употребление готовых домашних блюд, предоставленных родителями).
Исполнитель вправе по предварительному согласованию с Заказчиком произвести замену одного продукта питания другим с условием сохранения химического состава и энергетической ценности рациона питания в соответствии с утвержденным меню.

2. Общие требования к оказанию услуг, их качеству:
2.1. Качество услуг по организации питания, оказываемых Исполнителем, должно соответствовать требованиям следующих нормативных и методических документов:
· Федеральному Закону Российской Федерации от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; 
· Федеральному Закону Российской Федерации от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; 
· Закону Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1 «О ветеринарии»;
· Приказу Минсельхоза России от 15.04.2019 № 193 «О внесении изменений в Перечень подконтрольных товаров, подлежащих сопровождению ветеринарными сопроводительными документами, утвержденный приказом Минсельхоза России от 18 декабря 2015 № 648»;  
· Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»; 
· Техническому регламенту Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»; 
· Техническому регламенту Евразийского экономического союза от 18.10.2016 ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции»; 
· Техническому регламенту Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»; 
· Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
· Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 № 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; 
· Техническому регламенту Таможенного союза от 20.07.2012 № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»; 
· Техническому регламенту Таможенного союза от 15.06.2012 № 027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания»;
· Техническому регламенту Таможенного союза от 23.09.2011 № 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»; 
· Техническому регламенту Таможенного союза от 16.08.2011 № 005/2011 «О безопасности упаковки»;  
· Техническому регламенту Таможенного союза от 09.12.2011 № 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
· Санитарно-эпидемиологическим правилам «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 14.11.2001 № 36;
· Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003 № 98;
· Решению Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299 «О применении санитарных мер в Евразийском экономическом союзе»;
· Национальному стандарту ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя, общие требования»;
· Статье 469 Гражданского кодекса Российской Федерации
· Постановлением Главного государственного врача Российской Федерации 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»;
· Постановлением Главного государственного врача Российской Федерации от 20.11.2020 № 36 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3.6.3668-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию»;
· Санитарными правилами «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. СП 1.1.1058-01» утвержденными Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 13.07.2001 № 18; 
· Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2021 № 4 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 3.3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней»;
· Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27.03.2007 № 13 «Об утверждении санитарных правил СП 1.1.2193-07»;
· ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»;
· ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»;
· ГОСТ 32692-2014 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания»;
· ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»;
· ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию»;
· ГОСТ Р 54609-2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания».
· Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ и Министерства образования и науки РФ от 11 марта 2012 г. N 213н/178 "Об утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений";
·  Методические рекомендации MP 2.4.5.0107-15 "Организация питания детей дошкольного и школьного возраста в организованных коллективах" (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 12 ноября 2015 г.);
·  Методические рекомендации N 0100/8604-07-34 "Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов для питания детей 7-11 и 11-18 лет" (утв. Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека от 24 августа 2007 г.);
·  Методические рекомендации «Формирования культуры здорового питания обучающихся, воспитанников» (Приложение к Письму Министерства образования и науки РФ от 12 апреля 2012 г. N 06-731 "О формировании культуры здорового питания обучающихся, воспитанников");
·  Методические рекомендации МР 2.4.5.0131-18. 2.4.5. «Гигиена детей и подростков. Детское питание». "Практические аспекты организации рационального питания детей и подростков, организация мониторинга питания" (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 10 августа 2018 г.).
· Иных нормативных и нормативно-технических документов (Технические регламенты Таможенного союза, определяющие требования к безопасности отдельных товарных групп пищевых продуктов, ГОСТ, ОСТ, ТУ производителя).
В случае если нормативный, нормативно-технический документ утратил силу, вследствие отмены либо замены на иной документ, то исполнитель обязан руководствоваться действующей редакцией такого правового, нормативного, нормативно - технического документа.
2.2. Режим питания устанавливается в соответствии с режимом работы учреждения.
2.3. Оказание услуг осуществляется силами персонала Исполнителя в помещениях (производственные, складские) и на оборудовании (технологическое, холодильное, моечное) Заказчика, которые передаются Исполнителю в аренду (безвозмездное пользование) на основании актов приема-передачи.
Исполнитель обязан обеспечить сохранность, правильную и бережную эксплуатацию технологического, холодильного и моечного оборудования и другого имущества.
2.4. При оказании услуг Исполнитель укомплектовывает пищеблок квалифицированными кадрами, необходимым кухонным инвентарем, кухонной посудой, столовой посудой и приборами, весоизмерительными приборами, спецодеждой, моющими и дезинфицирующими средствами.
2.5. Исполнитель обязан: 
- самостоятельно заключать договора на вывоз ТБО (пищевых отходов из пищеблока, иметь в наличии мусорный бак), санитарную обработку помещений столовой;
-  укомплектовать столовую достаточным количеством посуды, столовых приборов, кухонного инвентаря, спецодежды, моющих и дезинфицирующих средств, и иными материальными средствами, в соответствии с требованиями, предъявляемыми Роспотребнадзором РФ;
- обеспечивать сохранность предоставленных Заказчиком помещений, оборудования и мебели, правильную эксплуатацию холодильного, технологического и другого оборудования и содержать его в постоянной исправности, возмещать Заказчику ущерб, причиненный в результате неправильной эксплуатации оборудования;
- заключать договоры на ремонт и обслуживание весоизмерительных приборов, холодильного, технологического оборудования, производить расчет за счет собственных средств;
- содержать выделенные Заказчиком помещения и оборудование в надлежащем порядке с соблюдением установленных правил и требований санитарной и пожарной безопасности, нести полную ответственность за соблюдение указанных правил, а также правил техники безопасности перед соответствующими органами государственного и общественного надзора.

Требования к Исполнителю при оказании услуг в условиях и/или профилактики COVID-19:
- питание обучающихся осуществляется согласно составленному графику, который предоставляет Заказчик;
- не допуск к работе персонала с проявлениями острых респираторных инфекций (повышенная температура, кашель, насморк).
Обеспечение персонала запасом одноразовых масок и перчаток (исходя из продолжительности рабочей смены и смены масок не реже 1 раза в 3 часа) для использования их при работе с посетителями, а также дезинфицирующими салфетками, кожными антисептиками для обработки рук, дезинфицирующими средствами. Повторное использование одноразовых масок, а также использование увлажненных масок не допускается.
Для проведения дезинфекции применяют дезинфицирующие средства, зарегистрированные в установленном порядке и разрешенные к применению в организациях общественного питания, в инструкциях по применению которых указаны режимы обеззараживания объектов при вирусных инфекциях.
Профилактическая дезинфекция проводится на системной основе в рамках проведения мероприятий по недопущению распространения новой коронавирусной инфекции и включает меры личной гигиены, использование масок для защиты органов дыхания, частое мытье рук с мылом или обработку их кожными антисептиками, дезинфекцию столовой и кухонной посуды, проветривание и обеззараживание воздуха, проведение влажной уборки помещений с использованием дезинфицирующих средств. Для дезинфекции применяют наименее токсичные средства.
По окончании рабочей смены (или не реже чем через 6 часов) проводятся проветривание и влажная уборка помещений с применением дезинфицирующих средств путем протирания дезинфицирующими салфетками (или растворами дезинфицирующих средств) ручек дверей, столов, моечных ванн, витрин самообслуживания.
Для уничтожения микроорганизмов необходимо соблюдать время экспозиции и концентрацию рабочего раствора дезинфицирующего средства в соответствии с инструкцией к препарату. При необходимости, после обработки поверхность промывают водой и высушивают с помощью бумажных полотенец.
Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно обеспечивать потребности организации. Не допускается использование посуды с трещинами, сколами, отбитыми краями, деформированной, с поврежденной эмалью.
При несоблюдении технологии мытья и дезинфекции посуды, приборов работа организации не осуществляется.
Дезинфицирующие средства хранят в упаковках изготовителя, плотно закрытыми в специально отведенном сухом, прохладном и затемненном месте, недоступном для детей. Меры предосторожности при проведении дезинфекционных мероприятий и первой помощи при случайном отравлении изложены для каждого конкретного дезинфицирующего средства в Инструкциях по их применению.
В случае выявления заболевших после удаления больного и освобождения помещений от людей проводится заключительная дезинфекция силами специализированных организаций. Для обработки используют наиболее надежные дезинфицирующие средства на основе хлорактивных и кислородактивных соединений. Обеззараживанию подлежат все поверхности, оборудование и инвентарь производственных помещений, обеденных залов, санузлов. Посуду больного, загрязненную остатками пищи, дезинфицируют путем погружения в дезинфицирующий раствор и далее обрабатывают по изложенной выше схеме. При обработке поверхностей применяют способ орошения. Воздух в отсутствие людей рекомендуется обрабатывать с использованием открытых переносных ультрафиолетовых облучателей, аэрозолей дезинфицирующих средств.
3. Требования к безопасности оказываемых услуг. 
3.1. Исполнитель обязан производить входной контроль поступающих продуктов питания. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Копии подтверждающих документов Исполнитель предоставляет Заказчику.
3.2. В целях обеспечения качества и безопасности пищевой продукции Исполнитель осуществляет производственный контроль на базе лаборатории, аттестованной и аккредитованной на техническую компетентность. Копии результатов лабораторных исследований по производственному контролю Исполнитель предоставляет Заказчику.
3.3. Исполнитель осуществляет контроль санитарного состояния пищеблока, помещений, конструкций, сооружений, оборудования, средств, инструментов, инвентаря, транспортных средств, используемых при оказании услуг.
3.4. Исполнитель проводит внутренний бракераж готовой продукции с оформлением и выдачей соответствующих документов, подтверждающих ее качество и безопасность, в соответствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
3.5. Исполнитель производит отбор и хранение суточных проб в соответствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
3.6. Исполнитель проводит проверку соблюдения сроков годности, качества и безопасности продуктов при их поступлении на склад и пищеблок, в процессе их хранения и использования в приготовлении питания.
3.7. В процессе обработки продуктов и подготовки их к реализации Исполнитель обеспечивает оперативный контроль качества продуктов. В случае обнаружения привезенных некачественных продуктов питания, Исполнитель обязан незамедлительно заменить их на продукты надлежащего качества.
3.8. Исполнитель не допускает приготовление питания из продукции, содержащей генетически модифицированные организмы (ГМО).
3.9. Исполнитель контролирует соблюдение технологии приготовления и выход готовых блюд.
3.10. Заказчик имеет право на проведение экспертизы и лабораторного контроля продуктов питания, готовой пищи. 
3.11. Все обоснованные претензии Заказчика по проверке продуктов питания и готовой пищи устраняются Исполнителем за счёт собственных средств.
3.12. Исполнитель возмещает Заказчику в досудебном порядке затраты, связанные с оплатой административных штрафов, иных платежей, взыскиваемых контрольными, надзорными, правоохранительными органами в случае выявления нарушений при производстве, реализации и организации потребления продукции на пищеблоке Заказчика.
4. Требования к транспортировке продуктов:
4.1. Поставка осуществляется специализированным автотранспортом. Автотранспорт, которым производится доставка Товара, должен быть оборудован для перевозки данных видов Товаров. Скоропортящиеся продукты перевозят охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов хранения либо в изотермических контейнерах. Транспортные средства, использующиеся для перевозки продуктов питания, должны содержаться в чистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение органолептических свойств пищевых продуктов. Транспортные средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и контейнеры не могли являться источником загрязнения продуктов. 
4.2. В целях предупреждения возникновения и распространения массовых инфекционных заболеваний транспортирование сырья и пищевых продуктов осуществляется специальным, чистым транспортом.
4.3. Кузов автотранспорта изнутри должен быть обит материалом, легко поддающимся санитарной обработке, и оборудован стеллажами.
4.4. 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.
4.5. Продовольственное сырье и готовая продукция при транспортировке не должны контактировать друг с другом.
5. Требования к персоналу пищеблока.
5.1. Исполнитель обеспечивает оказание услуг по организации питания квалифицированным персоналом, прошедшим профессиональное обучение, в достаточном количестве.
Список работников, оказывающих услуги, в обязательном порядке согласовывается с Заказчиком. Работники, не включённые в согласованный с Заказчиком список, не допускаются к оказанию услуг.
5.2. Персонал Исполнителя, задействованный в оказании услуг по контракту, должен обладать всеми разрешительными документами для осуществления данного вида деятельности:
- личными медицинскими книжками установленного образца с отметкой об аттестации по профессиональной гигиенической подготовке;
- документами о прохождении обязательного предварительного (периодического) медицинского осмотра; 
Заверенные копии перечисленных документов Исполнитель передает Заказчику на период действия Контракта.
6. Исполнитель обязан расходовать электроэнергию, тепло, горячую и холодную воду, руководствуясь принципами рациональности, экономности и бережливости.

7. ГАРАНТИИ
7.1. Исполнитель принимает на себя обязательства по устранению возникших нарушений в течение всего срока действия Контракта на весь объём оказанных Услуг. 
7.2. Контроль за качеством Услуг производится одновременно с проведением контроля за соблюдением своевременности и сроков оказания Услуг по настоящему Контракту. 
7.3. Качество услуг проверяется в соответствии с Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», Федеральным законом от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», и другими обязательными требованиями. 

