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Временно исполняющая обязанности директора ГБПОУ ЛО «ММТ»

Кирильчук Валентина Эрвиновна

ОПИСАНИЕ ОБЪЕКТА ЗАКУПКИ
1. Объект закупки: Оказание услуг по организации горячего питания студентов из числа сирот и оставшихся без попечения родителей.
2. Место оказания услуг: Ленинградская обл, Приозерский р-н, Мичуринское п, Озерная ул, д. 1-а, корпус 2.
3. Сроки оказания услуг: с момента заключения Договора Сторонами и до «31» декабря 2026 г.
4. Объем оказываемых услуг: Объем услуг осуществляется на основании количества обучающихся и установленного количества человеко-дней.
	4.1. Организация 5-ти разового горячего питания в учебные дни (завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) студентов из числа сирот и оставшихся без попечения родителей:

	

	Среднее количество обучающихся, (чел.)<*>
	13
	человек

	Среднее количество оказываемых услуг, (чел.дн.)
	517
	человеко-дней


<*> - Количество обучающихся в течение периода оказания услуг будет изменяться: в связи с субъективными обстоятельствами (болезнь, отчисление и зачисление обучающихся и прочее) в связи с изменением учебного плана, расписанием занятий.
5. Условия оказания услуг:
5.1. Заказчик на срок оказания услуг обязуется предоставить Исполнителю на условиях аренды бытовой блок площадью 63 кв. м., № по плану – 13, закрепленный за ГБПОУ ЛО «Мичуринский многопрофильный техникум» на праве оперативного управления, расположенный по  адресу: Ленинградская обл, Приозерский м.р-н, Мичуринское с.п., Мичуринское п, Озерная ул, д. 1А, корпус 2. и находящееся в помещениях оборудование. Ремонт переданного Исполнителю оборудования, восполнение недостающего или выбывшего из эксплуатации оборудования производится силами и за счёт средств Исполнителя. Заказчик не несёт перед Исполнителем обязанности по ремонту или замене вышедшего из строя оборудования, переданного Исполнителю.

5.2. Стороны обязуются до начала предоставления услуг заключить договоры на оказание Заказчиком Исполнителю на объектах аренды услуг водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения и поставки электрической энергии.
5.3. Отходы, образующиеся в результате деятельности Исполнителя, являются собственностью Исполнителя. Исполнитель обязуется соблюдать правила обращения с отходами, установленные законодательством Российской Федерации, а также заключить со специализированной организацией договор на вывоз и размещение отходов.
6. Алгоритм оказания услуг.

6.1. Исполнитель разрабатывает и оформляет меню на период не менее 14 календарных дней, с учетом сезонности, необходимого количества основных пищевых веществ, требуемой калорийности и суточного рациона, и согласовывает его с Заказчиком.

6.2. Исполнитель обеспечивает наличие меню, в соответствии с нормами, утвержденными: Постановлением Правительства Ленинградской области от 24.03.2006 N 87 "О мерах по реализации областного закона от 28 июля 2005 года N 65-оз "О дополнительных гарантиях социальной поддержки детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, в Ленинградской области" (с учетом надбавок п.15 указанного Постановления), Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 02.06.2026 N 18 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" и другими руководящими документами, приведенными в п.7 настоящего Описания объекта закупки.

6.3. Оказание услуг по организации горячего питания осуществляется по ежедневной заявке Заказчика на необходимый объем, поданной в день, предшествующий дню оказания услуг, согласно графику и меню.
6.4. График приема пищи:
	Прием пищи
	Время (чч : мм)

	Завтрак
	8:30

	Обед
	12:30

	Полдник
	16:30

	Ужин
	18:30

	Второй ужин
	20:00


6.5. Примерное меню, согласно графику приема пищи, приведено в Приложении №1.

Таблица 1. Для организации 5-ти разового горячего питания в учебные дни студентов из числа сирот и оставшихся без попечения родителей.
6.6. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку органолептических показателей и качества блюд проводит бракеражная комиссия. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. Результаты бракеража регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции (рекомендуемый образец приведен в приложении № 4 к Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормам СанПиН 2.3/2.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения"), с указанием причин запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции, принятия на ответственное хранение.
7.Требования к качеству и безопасности услуг.

7.1. Качество и безопасность услуг организации питания должны соответствовать действующим на дату и в период оказания услуг стандартам, в том числе: 
· Федеральный закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения";
· Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов";
· Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 N 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания";

· ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза. «О безопасности пищевой продукции»;
· ТР ТС 022/2011. Технический регламент Таможенного союза. Пищевая продукция в части ее маркировки";
· "МР 2.3.6.0233-21. 2.3.6. Предприятия общественного питания. Методические рекомендации к организации общественного питания населения. Методические рекомендации".
При оказании услуг по общественному питанию должны соблюдаться следующие санитарные нормы и правила:

· СП 2.1.4284-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг";
· СанПиН 2.3/2.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения";
· СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы";
· СанПиН 2.3.2.1078-01. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы";
· СанПиН 3.3686-21 "Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней".
В своей работе Исполнитель обязан руководствоваться требованиями следующих нормативных документов:

· - Постановление Правительства Ленинградской области от 24.03.2006 N 87 "О мерах по реализации областного закона от 28 июля 2005 года N 65-оз "О дополнительных гарантиях социальной поддержки детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, в Ленинградской области";

· - Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей".

7.2. Оказывать услуги в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами, с соблюдением санитарно-эпидемиологических требований к организации питания населения, в том числе направленных на предотвращение вредного воздействия факторов среды обитания, биологических факторов, химических факторов, физических факторов.
7.3. Обеспечивать соответствие готовых блюд, напитков, кулинарных, мучных, кондитерских, хлебобулочных изделий (далее - пищевая продукция) требованиям, установленным техническими регламентами Таможенного союза, Евразийского экономического союза, указанным в санитарно-эпидемиологических требованиях к организации общественного питания населения, и Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к продукции (товарам), подлежащей санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю).
7.4. Разрабатывать в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания населения, требованиями Заказчика и по согласованию с Заказчиком утверждать для каждого контингента меню основного (организованного) питания. 
7.5. Отбирать и хранить в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания населения суточную пробу от каждой партии приготовленной в соответствии с меню основного (организованного) питания пищевой продукции.
7.6. Оказывать услуги с использованием технологического, холодильного, моечного оборудования, инвентаря, посуды, соответствующих санитарно-эпидемиологическим требованиям к организации общественного питания населения.
7.7. Соблюдать правила кулинарной обработки пищевых продуктов, а также условий и сроков хранения и реализации скоропортящихся продуктов, сроков реализации готовой кулинарной продукции в соответствии с требованиями действующего законодательства Российской Федерации.

7.8. Все продукты, используемые для приготовления пищи, должны иметь необходимые сопроводительные документы, подтверждающие их качество и срок годности в соответствии с требованиями действующего законодательства Российской Федерации.
7.9. Обеспечивать санитарное содержание помещений и территории, соблюдать режим уборки и дезинфекции, порядок мытья столовой и кухонной посуды в соответствии с требованиями действующего законодательства Российской Федерации.

7.10. Обеспечивать пищеблок и столовую необходимой документацией в соответствии с санитарными нормами и правилами и действующими требованиями по организации общественного питания

7.11. В ходе приёмки продуктов питания, используемых для приготовления блюд, выявлять пищевую продукцию, снятую с реализации Роспотребнадзором, обо всех случаях поставки такой продукции незамедлительно сообщать в органы Роспотребнадзора.

7.12. При изготовлении блюд необходимо обеспечивать последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую, биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и частиц (металлические, деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую продукцию) безопасность.

7.13. В соответствии с программой производственного контроля осуществлять Контроль соблюдения санитарно‑эпидемиологических требований.
8. Приложения, являющиеся неотъемлемой частью.


Приложение №1 к Описанию объекта закупки: «Примерное меню согласно графику приема пищи».

Приложение №1 к Описанию объекта закупки 
Примерное меню согласно графику приема пищи
Таблица 1. Организация 5-ти разового горячего питания в учебные дни студентов из числа сирот и оставшихся без попечения родителей

	Наименование
	Выход
	Технологическая и нормативная документация /сборник рецептур/
	№ рецептуры или технологической карты
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Всего
	Всего
	Всего
	Всего

	
	г
	
	
	г
	г
	г
	ккал

	1 день

	Завтрак

	Каша геркулесовая с маслом сливочным
	200/5
	2008
	184
	8,2
	10,45
	33,99
	263

	Бутерброд с колбасой п/к
	30/30
	2008
	5
	8,2
	14
	14,6
	236

	Батон обогащенный
	50
	к/к
	к/к
	4,74
	0,6
	29,0
	142

	Яблоко
	200
	к/к
	к/к
	1,2
	1,2
	34
	111,3

	Кофейный напиток с молоком
	200/15
	2008
	432
	1,5
	1,3
	22,4
	107

	Итого:
	 
	 
	 
	23,84
	27,55
	133,97
	859,3

	Обед

	Салат "Степной" из разных овощей с маслом растительным
	100
	2008
	30
	3,6
	10,2
	7,8
	137

	Суп картофельный с макаронами и говядиной
	250/10
	2008
	100
	3,9
	2,8
	20
	121

	Котлета рубленая из птицы с соусом молочным
	100/50
	2008
	314
	15,74
	13,99
	13,15
	257,6

	Каша гречневая рассыпчатая
	200
	2008
	323
	4,8
	6,13
	30,3
	274,67

	Компот из сухофруктов 
	200
	2008
	402
	0,6
	0,1
	31,7
	131

	Батон обогащенный
	80
	к/к
	к/к
	6,32
	0,8
	38,64
	189,33

	Хлеб ржано-пшеничный обогащенный
	100
	к/к
	к/к
	6,6
	1,2
	39,6
	198

	Итого:
	 
	 
	 
	41,56
	35,22
	181,16
	1308,60

	Полдник

	Булочка "Веснушка"
	100
	2008
	471
	7,2
	6
	34,4
	244

	Молоко 
	200
	к/к
	к/к
	6,1
	5,3
	10,1
	113

	Итого:
	 
	 
	 
	13,30
	11,30
	44,50
	357,00

	Ужин

	Огурец свежий
	30
	к/к
	к/к
	0,21
	0,03
	0
	3,3

	Тефтели рыбные в соусе
	80/30
	2008
	245
	10,2
	6,15
	9,6
	133,5

	Рис отварной
	200
	2008
	325
	4,88
	8,44
	43,8
	271

	Батон обогащенный
	80
	к/к
	к/к
	6,32
	0,8
	38,64
	189,33

	Хлеб ржано-пшеничный обогащенный
	50
	к/к
	к/к
	3,3
	0,6
	19,8
	99

	Чай с сахаром  
	200/15
	2008
	430
	0,2
	0,1
	15
	60

	Итого:
	 
	 
	 
	25,11
	16,12
	126,84
	756,13

	Второй ужин

	Кефир 
	200
	2008
	453
	6,1
	0,2
	8
	62

	Итого:
	 
	 
	 
	6,1
	0,2
	8
	62

	Итого за день
	 
	 
	 
	109,91
	90,39
	494,47
	3343,03


