МУНИЦИПАЛЬНЫЙ КОНТРАКТ № 2214
на оказание услуг по организации питания

в муниципальном общеобразовательном учреждении «Новосельская  общеобразовательная школа №2»

	__________
	«____» _____________ 2026г.


Муниципальное общеобразовательное учреждение «Новосельская общеобразовательная школа №2», именуемое в дальнейшем «Заказчик», в лице директора школы Евстратовой Натальи Владимировны, действующего на основании Устава, с одной стороны, __ именуемое в дальнейшем «Поставщик» в лице __, действующего на основании Устава, с другой стороны (далее – Стороны), и каждый в отдельности «Сторона», с соблюдением требований Федерального закона от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд» (далее – Закон о контрактной системе), заключили настоящий муниципальный контракт (далее – Контракт) о нижеследующем:
1. Предмет Контракта
1.1. Предметом Контракта является оказание услуг организации питания 1-4 классов (далее – Услуги) в соответствии с Техническим заданием (Приложение № 1,2,3 к Контракту) и на условиях, предусмотренных Контрактом. 
ИКЗ: 263470706334847070100100020000000000
1.2. Оказание Услуг осуществляется Исполнителем в соответствии с законодательством Российской Федерации, требованиями иных нормативных правовых актов, регулирующих порядок предоставления такого вида Услуг, устанавливающих требования к качеству такого вида Услуг, в соответствии с условиями Контракта.
1.3. Контракт исполняется с оплатой и приемкой фактически оказанных Услуг.
2. Цена Контракта и порядок расчетов
2.1. Цена Контракта составляет 599 950 (Пятьсот девяносто девять тысяч девятьсот пятьдесят) рублей 00 копеек, НДС не облагается на основании пп.5 п.2 ст. 149 НК РФ (далее - Цена контракта).
Сумма, подлежащая уплате Заказчиком юридическому лицу или физическому лицу, в том числе зарегистрированному в качестве индивидуального предпринимателя уменьшается на размер налогов, сборов и иных обязательных платежей в бюджеты бюджетной системы Российской Федерации, связанных с оплатой Контракта, если в соответствии с законодательством Российской Федерации о налогах и сборах такие налоги, сборы и иные обязательные платежи подлежат уплате в бюджеты бюджетной системы Российской Федерации Заказчиком.
Источник финансирования: Федеральный бюджет, Бюджет Ленинградской области, Бюджет муниципального образования Ломоносовский муниципальный район Ленинградской области на 2026 год.
2.1. Цена Контракта является твердой и не может изменяться в ходе его исполнения, за исключением случаев, предусмотренных Законом о контрактной системе и Контрактом. Цена Контракта включает в себя расходы, связанные с оказанием Услуг, предусмотренных Контрактом, в полном объеме, страхование, уплату таможенных пошлин, налогов, сборов и других обязательных платежей.
2.2. Срок оплаты Заказчиком результата оказанных Услуг в течение 7 (семи) рабочих дней с даты подписания Заказчиком документов о приемке, предусмотренных п. 4.3 Контракта. 

Оплата результата оказанных услуг производится Заказчиком путем безналичного перечисления денежных средств на расчетный счет Исполнителя, на основании предоставленных Исполнителем счета на оплату, счета-фактуры (при наличии) и подписанного Сторонами Акта оказанных услуг.
           Обязательства Заказчика по оплате цены Контракта считаются исполненными с момента списания денежных средств в размере, установленном Контрактом, с лицевого счета Заказчика. За дальнейшее прохождение денежных средств Заказчик ответственности не несет.

Авансирование Контрактом не предусмотрено.
3. Порядок оказания Услуг
3.1. Исполнитель оказывает Услуги в соответствии с Техническим заданием (Приложение №1 к Контракту).
            3.2 Место оказания Услуг: 188507, Ленинградская область, Ломоносовский р-н, г. Новоселье, Петропавловская ул., зд. 8
3.3      Срок оказания Услуг: по заявке Заказчика
4. Порядок сдачи оказанных Услуг

4.1. Приемка Услуг на соответствие их объема и качества требованиям, установленным в Контракте, производится Заказчиком по окончании оказания Исполнителем Услуг.

4.2. После завершения оказания Услуг, предусмотренных Контрактом, Исполнитель письменно уведомляет Заказчика о факте завершения оказания Услуг и направляет в адрес Заказчика акт оказанных услуг в 2 (двух) экземплярах, счет, счет-фактуру (при наличии), а также иные необходимые документы, предусмотренные Контрактом.

4.3. По факту приемки товара Заказчик подписывает товарную накладную и/или УПД и формирует акт приемки ТРУ по форме ОКУД 0510452, оформленные в соответствии с законодательством и содержащие ссылку на Контракт (номер, дата), подтверждающие факт и срок передачи Товара. 
          При наличии технической возможности у обеих сторон акт приемки ТРУ по форме ОКУД 0510452 подписывается электронно. 

          При отсутствии технической возможности подписания акта приемки ТРУ по форме ОКУД 0510452 электронно, акт подписывается Заказчиком и Поставщиком на бумажном носителе.

          При приемке Товара без участия Поставщика акт приемки ТРУ по форме ОКУД 0510452 подписывается Заказчиком в одностороннем порядке на бумажном носителе, скан-копия направляется в адрес Поставщика.

          Товар считается переданным Поставщиком Заказчику в том случае, если по результатам приемки нет претензий и расхождений.

          Акт приемки ТРУ по форме ОКУД 0510452, после его подписания, утверждается Заказчиком в целях подтверждения возникновения у Заказчика обязанности оплатить товары.

4.4. Приемка оказанных Услуг по настоящему Контракту осуществляется Заказчиком в течение 15 (пятнадцати) рабочих дней с момента предоставления Исполнителем документов, указанных в п. 4.2 Контракта. 
Оформление документов о приемке  оказанных Услуг осуществляется после предоставления Исполнителем  обеспечения гарантийных обязательств, в случае установления Заказчиком требований об обеспечении таких обязательств.

По результатам приемки Заказчик направляет Исполнителю один экземпляр подписанного акта оказанных Услуг либо мотивированный отказ от подписания акта оказанных Услуг, в котором должны быть указаны выявленные Заказчиком недостатки. Заказчик вправе предоставить Исполнителю срок для устранения таких недостатков.
Для проверки представленных Исполнителем результатов на их соответствие условиям Контракта Заказчик проводит экспертизу. Экспертиза результатов может проводиться Заказчиком своими силами или к ее проведению могут привлекаться эксперты, экспертные организации.

4.5. В сроки, указанные Заказчиком в мотивированном отказе от подписания акта оказанных Услуг, Исполнитель обязан за свой счет и своими силами устранить обнаруженные недостатки. В этом случае акт оказанных Услуг Заказчик подписывает в течение 2 (двух) рабочих дней после устранения Исполнителем указанных недостатков.

Если Исполнитель в установленный срок не устранит недостатки, Заказчик вправе отказаться от исполнения Контракта и предъявить Исполнителю требование о возмещении понесенных убытков.

5. Права и обязанности Сторон

5.1.
Заказчик вправе:

5.1.1.
Требовать от Исполнителя надлежащего исполнения обязательств в соответствии с Контрактом, а также требовать своевременного устранения выявленных недостатков.

5.1.2.
Требовать от Исполнителя представления надлежащим образом оформленных документов, указанных в п. 4.2. Контракта.

5.1.3.
В случае досрочного исполнения Исполнителем обязательств по Контракту принять и оплатить Услуги в соответствии с установленным в Контракте порядком.

5.1.4.
Запрашивать у Исполнителя информацию о ходе оказываемых Услуг.

5.1.5.
Осуществлять контроль и надзор за качеством, порядком и сроками оказания Услуг, давать указания о способе оказания Услуг, не вмешиваясь при этом в оперативно-хозяйственную деятельность Исполнителя. 

5.1.6.
Отказаться от приемки результата Услуг в случаях, предусмотренных Контрактом и законодательством Российской Федерации, в том числе в случае обнаружения неустранимых недостатков.

5.1.7.
Отказаться в любое время до сдачи Услуг от исполнения Контракта и потребовать возмещения ущерба, если Исполнитель не приступает своевременно к исполнению Контракта или оказывает Услуги настолько медленно, что окончание их к сроку, указанному в Контракте, становится явно невозможным.

5.1.8.
Принять решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта в соответствии с Законом о контрактной системе.

5.1.9.
По соглашению с Исполнителем изменить существенные условия Контракта в случаях, установленных Законом о контрактной системе.

5.1.10.
Пользоваться иными правами, установленными Контрактом и законодательством Российской Федерации.

5.2.
Заказчик обязан:

5.2.1.
Провести экспертизу для проверки представленных Исполнителем результатов оказанных Услуг, предусмотренных Контрактом в соответствии с п. 4.3. Контракта.

5.2.2.
Сообщать в письменной форме Исполнителю о недостатках, обнаруженных в ходе оказания Услуг, в течение 2 (двух) рабочих дней после обнаружения таких недостатков. Заказчик, обнаружив при осуществлении контроля и надзора за ходом оказания Услуг отступления от условий Контракта, которые могут ухудшить качество Услуг, или иные их недостатки, должен в течение 1 (одного) дня заявить об этом Исполнителю. 

5.2.3.
Своевременно подписать акт оказанных услуг, оплатить надлежащим образом оказанные Услуги в соответствии с Контрактом, включая проведение экспертизы оказанных Услуг.

5.2.4.
При получении от Исполнителя уведомления о приостановлении оказания Услуг в случае, указанном в подпункте 5.4.6 Контракта, в течение 3 (трех) рабочих дней рассмотреть вопрос о целесообразности и порядке продолжения оказания Услуг.

5.2.5.
Обеспечить конфиденциальность информации, представленной Исполнителем в ходе исполнения обязательств по Контракту, за исключением случаев, когда Заказчик в соответствии с законодательством Российской Федерации обязан предоставлять информацию третьим лицам.

5.2.6.
Исполнять иные обязанности, предусмотренные законодательством Российской Федерации и условиями Контракта.

5.2.7.Утверждать режим работы пищеблока в соответствии с режимом работы Заказчика. Режим работы пищеблока утверждается руководителем учреждения на 1 календарный год и доводится до исполнителя в письменной форме за 10 рабочих дней до начала оказания услуг.

5.2.8.  Своевременно предоставлять исполнителю заявку о количестве питающихся лиц за два дня до дня питания не позднее 12.00 и уточнять ее в день питания, вести учет и расчеты потребления питания.

5.2.9. Заказчик обязан заключить с Исполнителем договор безвозмездного пользования в отношении муниципального имущества Заказчика, для создания необходимых условий для организации питания обучающихся и работников Учреждений согласно пункту 2 части 3.2 статьи 17.1 Федерального закона от 26.07.2006 №135-ФЗ "О защите конкуренции", на срок действия настоящего контракта в порядке и на условиях, установленных действующим законодательством РФ.

5.3.
Исполнитель вправе:

5.3.1.
Требовать своевременного подписания Заказчиком акта оказанных услуг по Контракту на основании представленных Исполнителем документов, указанных в п. 4.2. Контракта, и при условии истечения срока, указанного в п. 4.3. Контракта.

5.3.2.
Требовать своевременной оплаты оказанных Услуг в соответствии с условиями Контракта.

5.3.3.
Требовать уплаты неустоек (штрафов, пеней) в случае просрочки исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных Контрактом, а также в иных случаях ненадлежащего исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных Контрактом.

5.3.4.
Запрашивать у Заказчика разъяснения и уточнения относительно оказания Услуг в рамках Контракта.

5.3.5.
Получать от Заказчика содействие при оказании Услуг в соответствии с условиями Контракта.

5.3.6.
Досрочно исполнить обязательства по Контракту с согласия Заказчика.

5.3.7.
Привлекать к исполнению своих обязательств по Контракту других лиц – соисполнителей, обладающих специальными знаниями, навыками, квалификацией, специальным оборудованием и т.п., по видам (содержанию) Услуг. При этом Исполнитель несет ответственность перед Заказчиком за неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательств соисполнителей.

5.3.8.
Принять решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта в соответствии с законодательством Российской Федерации.

5.3.9.
Пользоваться иными правами, установленными Контрактом и законодательством Российской Федерации.

5.4.
Исполнитель обязан:

5.4.1.
Своевременно и надлежащим образом исполнять обязательства в соответствии с Техническим заданием (Приложение №1 к Контракту) и условиями Контракта, ежемесячно предоставлять Заказчику документы, указанные в п. 4.2. Контракта.

5.4.2.
Своевременно представить по запросу Заказчика в сроки, указанные в таком запросе, информацию о ходе исполнения обязательств, в том числе о сложностях, возникающих при исполнении Контракта.

5.4.3.
Обеспечивать соответствие результатов Услуг требованиям качества, безопасности жизни и здоровья, а также иным требованиям сертификации, безопасности (санитарным нормам и правилам, государственным стандартам и т.п.), лицензирования, установленным законодательством Российской Федерации.

Исполнитель обязан в течение срока действия Контракта представить по запросу Заказчика в течение 1 (одного) рабочего дня после дня получения указанного запроса документы, подтверждающие соответствие Услуг указанным выше требованиям.

5.4.4.
Обеспечить устранение недостатков, выявленных при приемке Заказчиком Услуг и в течение гарантийного срока, за свой счет.

5.4.5.
Предоставить обеспечение исполнения Контракта в случаях, установленных Законом о контрактной системе и Контрактом.

5.4.6.
Приостановить оказание Услуг в случае обнаружения не зависящих от Исполнителя обстоятельств, которые могут оказать негативное влияние на качество результатов оказываемых Услуг или создать невозможность их завершения в установленный Контрактом срок, и сообщить об этом Заказчику в течение 1 (одного) рабочего дня после приостановления оказания Услуг.

5.4.7.
В течение 1 (одного) рабочего дня информировать Заказчика о невозможности оказать Услуги в надлежащем объеме, в предусмотренные Контрактом сроки, надлежащего качества с указанием причин данного обстоятельства.

5.4.8.
В случае если законодательством Российской Федерации предусмотрены обязательные требования к лицам, осуществляющим определенные виды деятельности, входящие в состав услуг, оказываемых по Контракту (лицензирование, членство в саморегулируемых организациях, аккредитация и прочее), Исполнитель обязан обеспечить наличие документов, подтверждающих его соответствие, либо привлекаемых им соисполнителей, требованиям, установленным законодательством Российской Федерации, в течение всего срока исполнения Контракта. Указанные документы представляются Исполнителем по требованию Заказчика в течение 3 (Трех) рабочих дней со дня получения соответствующего требования.

5.4.9.
Представить Заказчику сведения об изменении своего фактического местонахождения в срок не позднее 5 (пяти) рабочих дней со дня соответствующего изменения. В случае непредставления уведомления об изменении адреса фактическим местонахождением Исполнителя будет считаться адрес, указанный в Контракте.

5.4.10.
Обеспечить конфиденциальность информации, предоставленной Заказчиком в ходе исполнения обязательств по Контракту, за исключением случаев, когда Исполнитель в соответствии с законодательством Российской Федерации обязан предоставлять информацию третьим лицам.

5.4.11.
Исполнять иные обязанности, предусмотренные законодательством Российской Федерации и Контрактом.

5.4.12. Обеспечивать Заказчику возможность контроля и надзора за ходом оказания услуг, представлять по их требованию отчеты о ходе оказания услуг, документацию:

- журнал бракеража сырья;

- журнал готовой продукции;

- журнал здоровья;

- ежедневный отчет об охвате горячим питанием воспитанников и детей.

5.4.13. Предоставлять Заказчику оказанные услуги на предмет определения их качества и объемов.

5.4.14. В течение 1 рабочего дня с момента заключения контракта подписать акт осмотра имущества и документов, а также предоставить сведения о физических лицах (имеющих медицинские книжки), непосредственно занятых в организации приготовления пищи.

5.4.15. Организовать в течение срока действия настоящего контракта приготовление горячего питания непосредственно на пищеблоке заказчика в соответствии с   согласованным в органах Роспотребнадзора меню (Приложение № 2 к контракту) и СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" и за свой счет проводить:

- прохождение медосмотров работников, осуществляющих организацию питания;

- прохождение работниками инструктажей (в соответствии с требованиями ГОСТ 12.0.004-2015 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Организация обучения безопасности труда. Общие положения).

- при наступлении срока ремонт и государственную поверку весов;

 - приобретение достаточного количества производственного инвентаря, оборудования кухонной посуды, моющих, дезинфицирующих средств, спецодежды для сотрудников пищеблока и других предметов материально-технического оснащения;

- обеспечение моющими и дезинфекционными средствами помещений, в которых осуществляется организация питания;

- приобретение аптечек с медикаментами для оказания первой медицинской помощи работникам пищеблока;

1. 5.4.16. Предоставлять рациональное питание, дифференцированное по возрастным группам, и  при необходимости разрабатывает и согласовывает меню для детей с хроническими заболеваниями (сахарный диабет, пищевая аллергия, часто болеющие дети).  

 Приготовление горячего питания производится непосредственно на пищеблоке заказчика с учетом режима его работы. 

5.4.17. Ежедневно проводить бракераж пищи с участием медицинских работников заказчика и/или уполномоченных лиц Заказчика, в соответствии с действующим Положением о бракераже с регистрацией результата бракеража в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции».

5.4.18. На все компоненты, используемые при приготовлении блюд, представлять действующие декларации о соответствии, ветеринарные сопроводительные документы для продукции животного происхождения, санитарно-эпидемиологические заключения для компонентов в натуральном и переработанном виде, а также документы с указанием реквизитов декларации о соответствии, сроков реализации. 

5.4.19. Укомплектовать помещение пищеблока необходимыми квалифицированными кадрами, прошедшими обучение.

5.4.20. Следить за своевременным прохождением работниками столовой медицинских профилактических осмотров по проведению обязательных профилактических обследований лиц, поступающих на работу на предприятия общественного питания, и другими нормативными актами.

5.4.21. Обеспечить плановые медицинские обследования и обучение персонала санитарному минимуму в соответствии с установленными Законодательством сроками. Лиц без медицинских книжек, свидетельств об обучении санитарному минимуму, с истекшими сроками медицинских обследований до работы не допускать.

5.4.22. Обеспечить чистоту и соблюдение санэпидрежима производственных помещений пищеблока, оборудования и инвентаря.

5.4.23. Обеспечить сохранность и надлежащее использование оборудования столовых, поддерживать чистоту оборудования и инвентаря, сохранность и соответствие производственных, складских, служебных, бытовых помещений, а также оборудования и инвентаря, находящихся в собственности Заказчика и используемых исполнителем при оказании услуг общественного питания в социальном учреждении, требованиям законодательства (включая нормативно-технические и санитарно-гигиенические требования).

5.4.24. Осуществлять приготовление блюд своими силами, непосредственно в помещении Заказчика, с учетом режима работы учреждения.

5.4.25. Ежемесячно, не позднее 03-го числа месяца, следующего за отчетным проводить сверку расчетов с Заказчиком. 

5.4.26. Исполнитель обязан ежедневно указывать в меню калорийность каждого блюда.

5.4.27. На каждое блюдо Рационов Исполнитель питания должен предоставить технологическую карту установленного образца, соблюдать объемы порций приготавливаемых Рационов.

5.4.28. В течение 30 дней с момента вступления настоящего контракта в силу, а также в случае досрочного расторжения контракта, и по истечении срока действия контракта провести инвентаризацию оборудования столовой совместно с Заказчиком.

5.4.29. Исполнитель обязан обеспечить возможность для Заказчика свободного доступа в помещения, сооружения, предназначенные для хранения пищевых продуктов, предприятия (организации) исполнителя, производственные помещения и сооружения для проведения проверок условий хранения, приемки, отгрузки и транспортировки пищевых продуктов и производства продукции общественного питания в соответствии с требованиями действующего законодательства к предприятиям и организациям, предоставляющим услуги общественного питания, а также запроса документов и информации, связанных с исполнением контракта.

5.4.30. Обеспечить замещение должностей, предусмотренных штатным расписанием для оказания услуг общественного питания, работниками, отвечающими квалификационным требованиям, установленным законодательством для работников общественного питания, а также повышение их квалификации.

5.4.31. Представлять на все продовольственные товары и сырье, используемые при приготовлении блюд и кулинарных изделий, предоставлять действующие сертификаты, декларации о соответствии, товарно-транспортные накладные с отметкой о конечном сроке реализации, ветеринарные сопроводительные документы для продукции животного происхождения и санитарно-эпидемиологические заключения для продукции в натуральном и переработанном виде.

5.4.32. Обеспечить транспортировку пищевых товаров и продовольственного сырья с учетом правил товарного соседства транспортом, предназначенным для перевозки пищевых продуктов, скоропортящиеся товары доставлять охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим необходимые температурные режимы транспортировки.

5.4.33. В случае непредвиденных обстоятельств, обеспечить замену блюд, кулинарных изделий и пищевых продуктов, используемых для приготовления блюд на аналогичные по пищевой и энергетической ценности, в ежедневном рационе горячего питания.

6. Гарантии

6.1. Исполнитель гарантирует, что оказываемые Услуги соответствуют требованиям, установленным в Контракте, обязательным нормам и правилам, регулирующим данную деятельность, а также иным требованиям законодательства Российской Федерации, действующим на момент оказания Услуг.

6.2. Качество продуктов питания, используемых при оказании услуг должно подтверждаться сертификатами соответствия, декларациями о соответствии, ветеринарными сопроводительными документами, удостоверениями качества и безопасности пищевых продуктов, а также иными документами, предусмотренными законодательством Российской Федерации. По требованию Заказчика Исполнитель обязуется предоставить ему соответствующие документы.

6.3. В случае непредвиденных обстоятельств, Исполнитель обеспечивает замену блюд, кулинарных изделий и пищевых продуктов, используемых для приготовления блюд на аналогичные по пищевой и энергетической ценности, в ежедневном рационе горячего питания.

6.4. Исполнитель обязуется в течение 1 рабочего дня с даты заключения контракта по требованию Заказчика предоставить сведения о физических лицах, непосредственно занятых в оказании услуг, с приложением копий медицинских книжек, а также сведения об ответственных исполнителях для осуществления санитарно - противоэпидемических (профилактических) мероприятий. По требованию Заказчика в любое время в течение срока оказания услуг предъявлять Заказчику медицинские книжки физических лиц, которые заняты в оказании услуг. Лица, привлекаемые Организатором питания для оказания услуг, должны соответствовать общим минимальным требованиям к персоналу предприятий общественного питания, установленным ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».

6.5. Исполнитель обязуется предоставлять по запросу Заказчика, а также уполномоченным государственным органам всю необходимую информацию и документы о качестве закупаемых для организации питания продуктов питания, об условиях хранения продуктов питания и об условиях приготовления горячего питания, а в случае необходимости предъявлять для осмотра транспорт и помещения для хранения продуктов питания и помещения для приготовления горячего питания.

7. Ответственность Сторон

За неисполнение или ненадлежащее исполнение своих обязательств, установленных Контрактом, Стороны несут ответственность в соответствии со ст.34 Закона о контрактной системе и Постановлением Правительства РФ от 30.08.2017 №1042 «Об утверждении Правил определения размера штрафа, начисляемого в случае ненадлежащего исполнения заказчиком, неисполнения или ненадлежащего исполнения поставщиком (подрядчиком, исполнителем) обязательств, предусмотренных контрактом (за исключением просрочки исполнения обязательств заказчиком, поставщиком (подрядчиком, исполнителем), о внесении изменений в постановление Правительства Российской Федерации от 15 мая 2017 г. №570 и признании утратившим силу постановления Правительства Российской Федерации от 25 ноября 2013 г. №1063».
8. Срок действия, порядок изменения и расторжения Контракта

8.1. Настоящий Контракт вступает в силу и считается заключенным с момента его подписания Сторонами и действует до «31» декабря 2026 года.
8.2. Окончание срока действия Контракта не освобождает Стороны от выполнения гарантийных обязательств, предусмотренных Контрактом, а также от ответственности за нарушение условий Контракта.

8.3. Изменение существенных условий контракта при его исполнении допускается  по соглашению сторон в случаях предусмотренных частью 1 статьи 95 Закона о контрактной системе.

8.4. При исполнении контракта не допускается перемена Исполнителя, за исключением случая, если новый Исполнитель является правопреемником Исполнителя по такому контракту вследствие реорганизации юридического лица в форме преобразования, слияния или присоединения.

8.5. Контракт может быть расторгнут: по соглашению Сторон; по решению суда; в случае одностороннего отказа Стороны Контракта от исполнения Контракта в соответствии с гражданским законодательством.
8.6. Заказчик вправе принять решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта по основаниям, предусмотренным Гражданским кодексом Российской Федерации для одностороннего отказа от исполнения договора возмездного оказания услуг, договора подряда в случаях, установленных в статье 783 ГК РФ, в том числе в следующих случаях:
8.6.1. В любое время без указания причин при условии оплаты Исполнителю фактически понесенных им расходов (пункт 1 статьи 782 ГК РФ).
8.6.2. Если Исполнитель не приступает своевременно к исполнению Контракта или оказывает Услуги настолько медленно, что окончание их к сроку становится явно невозможным (пункт 2 статьи 715 ГК РФ).
8.6.3. Если во время оказания Услуг станет очевидным, что они не будут оказаны надлежащим образом, Заказчик вправе назначить Исполнителю разумный срок для устранения недостатков и при неисполнении Исполнителем в назначенный срок этого требования отказаться от исполнения Контракта (пункт 3 статьи 715 ГК РФ).
8.6.4. Если отступления от условий Контракта или иные недостатки результата Услуг в установленный Заказчиком разумный срок не были устранены Исполнителем либо являются существенными и неустранимыми (пункт 3 статьи 723 ГК РФ).
8.6.5. Если при нарушении Исполнителем конечного срока оказания Услуг, указанного в Контракте, исполнение Исполнителем Контракта утратило для Заказчика интерес (пункт 3 статьи 708 ГК РФ, пункт 2 статьи 405 ГК РФ).
8.7. Порядок одностороннего отказа Сторонами от исполнения настоящего Контракта предусмотрен и осуществляется в соответствии частями 9-26 статьи 95 Закона о контрактной системе.
8.8. Исполнитель вправе принять решение об одностороннем отказе от исполнения Контракта в соответствии с законодательством Российской Федерации.
9. Порядок урегулирования споров

9.1. Все споры и разногласия, возникшие в связи с исполнением Контракта, его изменением, расторжением или признанием недействительным, Стороны будут стремиться решить путем переговоров.

9.2. В случае не достижения взаимного согласия все споры по Контракту разрешаются в Арбитражном суде Санкт-Петербурга и Ленинградской области.

9.3. До передачи спора на разрешение Арбитражного суда Санкт-Петербурга и Ленинградской области Стороны примут меры к его урегулированию в претензионном порядке. Претензия должна быть направлена в письменном виде. По полученной претензии Сторона обязана дать письменный ответ по существу в срок не позднее 3 (трех) рабочих дней с даты ее получения.

10. Требования к количественным характеристикам (объему) услуг. Требования к качеству и безопасности услуг.

10.1. Наименование, характеристики и количество (объемы) услуг, подлежащих оказанию по настоящему Контракту, указаны в Приложении № 1 и Приложении № 2 к настоящему Контракту.

Исполнитель должен гарантировать, что качество приготовленной пищи соответствует действующим требованиям и нормам, установленным нормативно-технической документацией:

- Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно - эпидемиологическом благополучии населения» 

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

- Законом Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1 «О ветеринарии»;

10.2. Исполнитель обязан оказывать услуги по организации питания в соответствии с требованиями, установленными законодательством Российской Федерации:

- Санитарными правилами «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения СанПин 2.3/2.4.3590-20», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача  Российской Федерации от 27.10.2020 №32;

- 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 РФ от 13.07.2001 N 18;

- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СП 2.3.6.3668-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию", утвержденными Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 20.11.2020 N 36;

- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 14.11.2001 № 36;
- Санитарно-эпидемиологическими правилами «Профилактика острых кишечных инфекций. СП 3.1.1.3108-13», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 09.10.2013 N 53;

Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденных постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003 № 98 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03»;

Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 3.1.7.2615-10 "Профилактика иерсиниоза";

 Санитарно-эпидемиологические правила СП 3.1.7.2616-10 "Профилактика сальмонеллеза";

 СанПиН 3.5.2.3472-17 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий в борьбе с членистоногими, имеющими эпидемиологическое и санитарно-гигиеническое значение";

 СП 3.5.3.3223-14 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дератизационных мероприятий" (приложение);

 СП 3.5.1378-03 Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осуществлению дезинфекционной деятельности;

Технический регламент Таможенного союза от 16.08.2011 № 005/2011 «О безопасности упаковки»; 

Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 № 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;

10.3. Продукты, использующиеся для оказания услуг, должны соответствовать требованиям следующих документов:

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

 Закон Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1;

 Технический регламент Таможенного союза "Технический регламент на масложировую продукцию" (ТР ТС 024/2011);

Технический регламент Таможенного Союза «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013 № 033/2013;

Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной продукции" (ТР ЕАЭС 040/2016);

Технический регламент Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной продукции" (ТР ТС 034/2013);

 Технический регламент Таможенного союза "Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей" (ТР ТС 023/2011);

 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011);

 Технический регламент Таможенного союза от 20.07.2012 № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;

 Технический регламент Таможенного союза 15.06.2012 №027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания»;

 Технический регламент Таможенного союза от 23.09.2011 № 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»;

  Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 14.11.2001 № 36;

 СанПиН 3.2.3215-14 "Профилактика паразитарных болезней на территории Российской Федерации";

 СП 3.2.3110-13 "Профилактика энтеробиоза";

 Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) - УТВЕРЖДЕНЫ Решением Комиссии таможенного союза от 28 мая 2010 года № 299; 

В случае, если один из перечисленных в конкурсной документации нормативно-технический документ утратил силу вследствие отмены либо замены на иной документ, то Исполнитель обязан руководствоваться действующей редакцией такого нормативно-технического документа.

11. Требования к техническим характеристикам услуг.

11.1. Оказываемые услуги должны соответствовать требованиям действующих нормативных документов, обязательных при оказании услуг, соответствующих предмету настоящего контракта:

-Хранение пищевых продуктов как в помещениях и сооружениях исполнителя, так и в кладовых пищеблока заказчика должно обеспечивать сохранение качества и безопасность для питающегося контингента и осуществляться в соответствии с Санитарными правилами «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения СанПин 2.3/2.4.3590-20» утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача  Российской Федерации от 27.10.2020 №32; 

-Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов СанПиН 2.3.2.1078-01», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 14.11.2001 № 36;

-Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденных постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003 № 98 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03»;

-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 РФ от 13.07.2001 № 18;

-Санитарно-эпидемиологическими правилами «Профилактика острых кишечных инфекций. СП 3.1.1.3108-13», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 9 октября 2013 года N 53;

- постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 30.07.2002 N 26 "О введении программ производственного контроля";

- Методические рекомендации МР 3.1/2.4.0178/1-20 «Рекомендации по организации работы образовательных организаций в условиях сохранения рисков распространения COVID-19» 
- ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»

- ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

- ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»

- ГОСТ Р 54609-2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания»

- ГОСТ 31986-2012 " Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания";

- ГОСТ 31987-2012 " Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию";

- ГОСТ 31988-2012 " Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания";

- ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. "Информация для потребителя. Общие требования";

- ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания

- Приказ Минторга РСФСР от 12.11.1975 N 368 "О правилах пользования мерами и измерительными приборами в предприятиях торговли и общественного питания";

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, часть 1. М.: Хлебпродинформ, 1996 г.;

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, часть 2. М.: Хлебпродинформ, 1997 г.;

- Сборник рецептур блюд для диетического питания. М.: Хлебпродинформ, 2002 г.;

- Сборник рецептур блюд на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочки. М.: Хлебпродинформ, 2000 г.;

- Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарной продукции. М.: Хлебпродинформ, 2003 г.;

- Методические рекомендации по организации питания учащихся образовательных организаций Санкт-Петербурга, СПб: Речь, 2013

- Методические рекомендации по организации питания воспитанников образовательных организаций Санкт-Петербурга, СПб: Речь, 2014.
- Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга, СПб: Речь 2008;
- Сборник методических рекомендаций по организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. СПб: Речь, 2010;

- Сборник методических рекомендаций по использованию рецептур блюд повышенной пищевой и биологической ценности при организации питания отдельных социально значимых категорий граждан в учреждениях Санкт-Петербурга. СПб.: Речь, 2012.

- Иными нормативными и нормативно-техническими документами, регулирующими условия хранения, перевозки, приемки, реализации пищевых продуктов и готовых блюд.

В процессе оказания услуг Исполнитель обязан осуществлять организацию питания в строгом соответствии с санитарно-гигиеническими нормами и правилами, определяющими требования к оказанию услуг общественного питания, к условиям транспортировки, приемки, хранения, переработки, реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов, технологическим процессам приготовления блюд, а также к условиям труда, соблюдению правил личной гигиены работников. Условия труда работников на пищеблоке должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области гигиены труда, предусмотренных законодательством Российской Федерации. 

Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами производственного окружения, должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, и выполнены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке. Для порционирования блюд должен использоваться инвентарь с мерной меткой объема в литрах и миллилитрах. Во время выполнения и после завершения производства (изготовления) блюд Исполнитель обязан контролировать следующие параметры и показатели: 1) при приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий строго соблюдать поточность технологических процессов; 2) не допускается привлечение персонала для одновременного осуществления работ в рамках различных технологических процессов по обработке пищевых продуктов; 3) при работе технологического оборудования обязана быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению пищевых продуктов. Производственные столы, кухонная посуда, оборудование, инвентарь должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов; 4) наличие на рабочих местах необходимой посуды, инвентаря, технологической документации. Не допускается к использованию кухонная и столовая посуда деформированная, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами и механическими повреждениями. При работе технологического оборудования должна исключаться возможность контакта сырых и готовых к употреблению продуктов.

Исполнитель обязан не допускать 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. Для обеспечения безопасности сырья, пищевых продуктов, Исполнитель обязан контролировать показатели их качества и безопасности в процессе хранения: 1) при хранении пищевой продукции должны соблюдаться условия хранения и срок годности, установленные изготовителем; 2) не допускается хранение пищевой продукции совместно с пищевой продукцией иного вида и непищевой продукцией в случае, если это может привести к загрязнению пищевой продукции; 3) хранение продовольственного (пищевого) сырья и компонентов, используемых при производстве (изготовлении) пищевой продукции, должно осуществляться в условиях, обеспечивающих предотвращение порчи и защиту этого сырья и этих компонентов от загрязняющих веществ; 4) количество продуктов, хранящихся на складе, должно определяться объемом работающего холодильного оборудования (для продуктов, требующих охлаждения) или размерами складского помещения, достаточными для обеспечения соответствующих условий хранения в течение всего срока годности данного продукта.

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов должны быть оборудованы приборами для измерения температуры и влажности воздуха. Использование ртутных термометров не допускается. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре производителя либо в таре исполнителя. Для соблюдения качества сырья и пищевых продуктов, Исполнитель осуществляет контроль показателей безопасности в процессе их хранения: 1) при хранении пищевых продуктов обязан строго соблюдать правила товарного соседства, нормы складирования.

Механическая мойка посуды на специализированных моечных машинах должна производиться в соответствии с прилагающимися инструкциями по их эксплуатации. При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок: механическое удаление остатков пищи; мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при температуре не ниже 45 °C; мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45 °C и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны; ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °C с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой; просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре). Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды. Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов. Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов производственного окружения должны использоваться разрешенные к применению в установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их применению. Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркировку объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материалов. Оборудование, кухонная посуда и инвентарь освобождаются от остатков пищи и должны мыться в двухсекционной ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой температурой не ниже 40°С с добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскиваются проточной горячей водой температурой не ниже 65°С с помощью шланга с душевой насадкой и просушиваются в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой при температуре не ниже 45 °C с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65 °C с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой. Не используют для обработки сырой продукции (неочищенных овощей, мяса, рыбы) и полуфабрикатов моечные ванны, предназначенные для мытья кухонной либо столовой посуды, оборотной тары, раковины для мытья рук. Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45 °C с применением моющих средств с последующим ополаскиванием в проточной воде и прокаливанием в духовых (либо сухожаровых) шкафах не менее чем в течение 10 минут. Чистые оборудование, кухонная посуда и инвентарь должны храниться на стеллажах, установленных на высоте не ниже 0,35 м от пола; столовую посуду - в шкафах либо на решетках; столовые приборы - в специальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не должно допускаться.

На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта. Во время выполнения и после завершения производства (приготовления) блюд Исполнитель обязан осуществлять контроль следующих параметров и показателей: 1) производство продукции должно проводиться по технической документации, разработанной в установленном законодательством порядке; 2) организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка. Повторный разогрев блюд запрещен.

Обработка сырых и вареных продуктов должна проводиться на разных столах при использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. Промаркированные разделочные доски и ножи должны храниться на специальных полках, или кассетах, или с использованием магнитных держателей, расположенных в непосредственной близости от технологического стола с соответствующей маркировкой. В целях предупреждения инфекционных заболеваний, разделочный инвентарь закрепляется за каждым цехом и имеет специальную маркировку. Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую обработку, должно быть предусмотрено разное механическое оборудование и инвентарь, который маркируют в соответствии с его назначением. Не должно допускаться использование механического оборудования (мясорубок, протирочных машин) для обработки разных видов продуктов (сырья и продуктов, прошедших тепловую обработку), оборудования, моечных, производственных ванн и инвентаря не по назначению.

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд. Необходимые расчеты и оценку использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов должны проводиться 1 раз в десять дней.  Подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ (белков, жиров и углеводов) должны проводиться ежемесячно.
Исполнитель обязан осуществлять контроль показателей качества и безопасности готовой продукции общественного питания, по результатам которого принимается решение о ее пригодности к реализации. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия в составе не менее трех человек: медицинского работника, работника пищеблока и представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям (пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пища готовится). Результат бракеража регистрируется в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции». Вес порционных блюд должен соответствовать утвержденному меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.
При оказании услуг руководитель организации обязан обеспечить выполнение всеми работниками требований санитарных правил, предусмотренных настоящим техническим заданием, в период всего срока действия контракта.

Поступающие в организации продовольственное сырье и пищевые продукты должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность, и находиться в исправной, чистой таре. При поступлении сырья и пищевых продуктов для дальнейшего использования в технологических процессах изготовления продукции общественного питания, Исполнитель обязан проводить контроль показателей их качества и безопасности: 1) поступающие в организацию продовольственное сырье и пищевые продукты должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность, и находиться в исправной, чистой таре; 2) для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в организации запрещается принимать: продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, подтверждающих их качество и безопасность; мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без клейма и ветеринарного свидетельства; рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного свидетельства; непотрошеную птицу (кроме дичи);яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, утиные и гусиные яйца; консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток; крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями; овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили; грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, червивые, мятые; пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности; продукцию домашнего изготовления; 3) не допускаются к приему пищевые продукты не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты входного контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок.

При поступлении сырья, пищевых продуктов для дальнейшего использования в технологических процессах изготовления продукции общественного питания, Исполнитель проводит контроль показателей качества и безопасности сырья и пищевых продуктов при их транспортировке с использованием специального, чистого транспорта для каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов - должно быть наличие охлаждаемого или изотермического транспорта. Перевозка (транспортирование) пищевой продукции осуществляется транспортными средствами в соответствии с условиями перевозки (транспортирования), установленными изготовителями такой продукции, а в случае их отсутствия - в соответствии с условиями хранения пищевой продукции, установленными изготовителем такой продукции. При использовании транспортных средств и контейнеров для перевозки (транспортирования) одновременно различной пищевой продукции, либо пищевой продукции и иных грузов, необходимо обеспечить условия, исключающие их соприкосновение, загрязнение и изменение органолептических свойств пищевой продукции. Конструкция грузовых отделений транспортных средств и контейнеров должна обеспечивать защиту пищевой продукции от загрязнения, проникновения животных, в том числе грызунов и насекомых, проведение очистки, мойки, дезинфекции. Грузовые отделения транспортных средств, контейнеры и емкости, используемые для перевозки (транспортирования) пищевой продукции, должны обеспечивать возможность поддержания условий перевозки (транспортирования).

Производственные столы должны мыться с использованием моющих и дезинфицирующих средств, промываться горячей водой температурой не ниже 45 °C и насухо вытираться сухой чистой тканью. Для моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделяют специальную промаркированную емкость. Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45 °C с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65 °C и ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и просушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре. Пищевые отходы не допускается выносить через раздаточные либо производственные помещения пищеблока. Исполнитель обязан не допускать использование губок для мытья посуды. Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45 °C с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют. Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого материала, качественная обработка которого невозможна.

Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств. Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов, горячего и холодного цехов, неохлаждаемых складских помещений, холодильных камер, вспомогательных помещений, санитарных узлов) должен быть выделен отдельный промаркированный уборочный инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку. По окончании уборки в конце смены весь уборочный инвентарь должен промываться с использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушиваться и храниться в чистом виде.

Во время выполнения технологических операций производства (изготовления) продукции общественного питания Исполнитель должен контролировать состояние условий труда работников на рабочих местах и правильность применения ими средств индивидуальной и коллективной защиты. Для этого предполагается контроль следующих параметров и показателей: в столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены; для мытья рук должно быть обеспечено размещение мыла и индивидуальных либо одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не должно допускаться; персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат либо куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь); 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 либо косынку; не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде; не принимать пищу и не курить на рабочем месте; в гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах); после обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства;

К работе могут допускаться лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. При появлении признаков простудного заболевания либо желудочно-кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов работник обязан сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в своей семье. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами либо порезами должны временно отстраняться от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача. Лица, непосредственно занятые в оказании услуг должны иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.

11.2. На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта, составленная в соответствии с ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию».

11.3. При кулинарной обработке необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд, указанным в технико-технологических картах на блюда и кулинарные изделия.

11.4. Реализация готовой продукции общественного питания должна производиться в сроки, установленные санитарными правилами и нормами, повторный разогрев блюд запрещен.

11.5. Для детей разного возраста должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд.

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

12. Прочие условия
12.1. Все уведомления Сторон, связанные с исполнением Контракта, направляются в письменной форме по почте заказным письмом с уведомлением о вручении по адресу Стороны, указанному в Контракте, либо посредством факсимильной связи, либо по адресу электронной почты, либо с использованием иных средств связи и доставки, обеспечивающих фиксирование такого уведомления и получении Стороной подтверждения о его вручении, с последующим представлением оригинала. В случае направления уведомлений с использованием почты, датой получения признается дата получения отправляющей Стороной подтверждения о вручении второй Стороне указанного уведомления, либо дата получения Стороной информации об отсутствии адресата по указанному в Контракте адресу. При невозможности получения указанных подтверждений либо информации, датой такого надлежащего уведомления признается дата по истечении 14 (четырнадцати) календарных дней с даты направления уведомления по почте заказным письмом с уведомлением о вручении. В случае отправления уведомлений посредством факсимильной связи и электронной почты уведомления считаются полученными Стороной в день их отправки.
12.2. Контракт составлен в 2 (двух) экземплярах, по одному для каждой из Сторон, имеющих одинаковую юридическую силу. 
13. Приложения
13.1. Приложение № 1: «Техническое задание» 

13.2. Приложение № 2: «Цикличное двухнедельное сбалансированное меню рационов горячего питания».

13.3. Приложение № 3: «Расчет объемов рационов питания на оказание услуг питания».

Приложения являются неотъемлемой частью настоящего Контракта.

14. Адреса, реквизиты и подписи Сторон
	Заказчик:

Муниципальное общеобразовательное учреждение «Новосельская общеобразовательная школа №2»

Адрес: 188507, Ленинградская область, Ломоносовский р-н, г. Новоселье, Петропавловская ул., зд. 8
ИНН 4707063348 КПП 470701001
БИК 044030098

Комитет финансов муниципального образования, УФК по Ленинградской области

л/сч 215936D0684
ЕКС 40102810745370000098

р/сч 03231643416300004500 в ОКЦ №1 Северо-Западном ГУ Банка России//УФК по Ленинградской области г. Санкт-Петербург

Директор

___________________/Н.В. Евстратова/

ЭЦП
	

	
	Исполнитель:




Приложение № 1 


к контракту № 2214
от «____» _____________ 20_ года

Техническое задание 

Техническое задание

1. Требования к качеству, техническим и функциональным характеристикам оказываемых услуг

Предметом контракта является оказание услуг по организации горячего питания обучающихся в образовательных учреждениях Ломоносовского района Ленинградской области.

Срок оказания услуг: по заявке Заказчика
Место оказания услуг: По месту расположения Заказчика.

1. Исполнитель заказа предоставляет услуги по организации горячего питания:
· Муниципальное общеобразовательное учреждение «Новосельская общеобразовательная школа №2»

Организация горячего питания  осуществляется из расчета:

-
5-ти дневной недели (остальные общеобразовательные учреждения).

Форма организации питания:

- организация питания в школьной столовой по заявкам Заказчика.

- собственник передает Исполнителю помещения пищеблоков производственных помещений,  обеденных залов пищеблока, и технологическое оборудование (оборудование, мебель, посуда, инвентарь и т.д.). Передача помещения (кухни), оборудования, кухонной утвари осуществляется в безвозмездное пользование на срок действия контракта на основании акта приема-передачи.

2. Стоимость питания:
- завтрак и обед или только обед для обучающихся на бесплатной основе составляет 169 руб.00 коп. в день на 1-го обучающегося;

- завтрак и обед или только обед для обучающихся на бесплатной основе 1-4 классов составляет 169 руб.00 коп. в день на 1-го обучающегося;

Начальная максимальная цена контракта установлена в соответствии со стоимостными нормативами питания детей, утвержденным Постановлением правительства Ленинградской области от 16 марта 2026 года №208 «Об обеспечении обучающихся бесплатным питанием за счет средств областного бюджета Ленинградской области». 
Стоимость горячего платного питания для учащихся согласовывается Исполнителем с администраций образовательного учреждения.

3. Нормативно-правовые акты.

Качество и безопасность оказываемых услуг, поставляемых по муниципальному контракту (гражданско-правовым договорам), должно соответствовать требованиям действующих стандартов (ГОСтов (в случаях, когда нормативными правовыми актами Российской Федерации соблюдение требований ГОСТа обязательно) и (или) техническим регламентам), утвержденных для данного вида услуг, и подтверждено наличием сертификатов, обязательных для данного вида услуг, оформленных в соответствии с российским законодательством, и (или) ТУ и требованиям конкурсной  документации.

Организация питания должна обеспечиваться на основе ряда законодательных и нормативных документов:

- Федеральным законом РФ от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 

- Федеральным законом РФ от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;

- Законом Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1 «О ветеринарии»;

- Санитарными правилами «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения СанПин 2.3/2.4.3590-20», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача  Российской Федерации от 27.10.2020 №32;

- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 14.11.2001 № 36;

- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденных постановлением Главного государственного  санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003  № 98 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03»;

- 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 РФ от 13.07.2001 № 18;

- Санитарно-эпидемиологическими правилами «Профилактика острых кишечных инфекций. СП 3.1.1.3108-13 », утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от  09.10.2013 № 53;

- ГОСТ 31984-2012  Услуги общественного питания. Термины и определения;

- ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»; 

- ГОСТ Р 53995-2010 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания (до вступления в силу с 01.01.2016  ГОСТ 32692-2014);

- 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;

 - иными нормативным правовым актам Российской Федерации, касающимся условий хранения, перевозки, приемки, реализации продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд;

- Технический     регламент     Таможенного союза   от 09.12.2011 №021/2011                        «О       безопасности       пищевой продукции»;

- Технический регламент Таможенного союза от 16.08.2011 № 005/2011                                  «О безопасности упаковки»; 

- Технический регламент Таможенного союза от 23.09.2011 № 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»;

- Технический     регламент     Таможенного союза №22/2011 от 09.12.2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;

- Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»;

- Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 №034/2013  «О безопасности мяса и мясной  продукции»; 

- Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 N 024/2011 на масложировую продукцию;

- Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 № 023/2011 на соковую продукцию из фруктов и овощей;

Требования к функциональным характеристикам (потребительским свойствам) и качеству товара, показатели, позволяющие определить соответствие закупаемого товара, потребностям заказчика указаны в приложении № 1 к техническому заданию.

Качество и безопасность товаров, должно соответствовать требованиям заказчика, установленным приложением № 1 к техническому заданию.

Все содержащиеся в техническом задании (спецификации) товарные знаки сопровождаются словами «или эквивалент».

4. Общие условия оказания услуг и обязанностей

2. Исполнитель заказа должен в случае необходимости доукомплектовать пищеблоки учреждений собственным технологическим оборудованием, кухонным инвентарем и посудой в течение 3-х дней с момента подписания контракта. Питание учащихся в учреждении будет организовано в соответствии с конструктивно-планировочными особенностями пищеблока.

3. Исполнитель заказа должен обеспечивать надлежащую сохранность имущества Заказчика и безопасную эксплуатацию имеющегося производственного оборудования, обеспечивать пищеблоки моющими и чистящими средствами.

4. Производить уборку производственных помещений и обеденного  зала пищеблока.

5. Исполнитель заказа должен выполнять денежные и натуральные нормы питания с учетом технологических издержек приготовления пищи и других расходов, понесенных организатором питания.

6. Исполнитель должен осуществлять своими силами доставку продуктов питания до учреждения.

7. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке санитарный паспорт и обеспечивающий соблюдение температурных режимов транспортировки, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. Допускается использование одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта.

8. Доставка, погрузка и выгрузка продуктов питания, продовольственного сырья в собственной многооборотной таре должна производиться собственными силами.

9. Исполнитель осуществляет входной контроль поступающих продуктов, их соответствия требованиям нормативной и технической документации, наличия сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность (сертификаты, ветеринарные свидетельства и удостоверения качества), и транспортировку в исправной, чистой таре.

10. Исполнитель обеспечивает своевременное снабжение необходимыми продовольственными товарами, сырьем, продуктами питания, обогащенными микронутриентами и витаминами (хлеб, соль, молоко и т.д.), в соответствии с меню.

11. Исполнитель должен обеспечивать соблюдение санитарных, противопожарных и иных норм и правил в соответствии с требованиями служб Роспотребнадзора и органов противопожарной безопасности. Самостоятельно решать вопросы с представителями надзорных органов по соблюдению сотрудниками Исполнителя соответствующих норм и правил.

12. Исполнитель несет полную ответственность за качество приготовления пищи. Имеет в наличии 10-14-ти дневное меню, ассортиментный минимум блюд. Примерное меню разрабатывается Исполнителем, и согласовывается с Заказчиком и с территориальным органом исполнительной власти, уполномоченного осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 
13. Согласно п.п. 1.2 «Порядка организации питания  и питания с частичной компенсацией его стоимости обучающихся в отдельных образовательных организациях, расположенных на территории Ленинградской области" исполнитель разрабатывает отдельное меню на  обед для 8-11 классов и  при необходимости разрабатывает и согласовывает меню для детей с хроническими заболеваниями (сахарный диабет, пищевая аллергия, часто болеющие дети).

14. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должны быть отражена рецептура и технология приготовляемых блюд и кулинарных изделий.

15. Исполнитель несет расходы по проведению обязательных предварительных (при приеме на работу) и периодических медицинских осмотров работников пищеблока.

16. Исполнитель должен ежемесячно подавать Заказчику сведения об объемах оказанных услуг, в разрезе категорий обучающихся на бесплатной основе и на основе платного питания.

17. Исполнитель обеспечивает наличие достаточного штата квалифицированных работников, имеющих медицинские книжки с отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров, согласно действующих приказов и инструкций по проведению обязательных профилактических обследований лиц, поступающих на работу на предприятия общественного питания и гигиенической подготовки и аттестации в установленном порядке.

18. Исполнитель обеспечивает сохранность кухонного инвентаря, посуды, приборов, санитарной и специальной одежды в соответствии с действующими нормами оснащения предприятий общественного питания, согласно номенклатуре (СанПиН 2.3/2.4.3590-20)

19. Исполнитель обеспечивает содержание и сохранность помещений, и оборудование пищеблока, проведение надлежащей санитарной обработки и дезинфекции предметов производственного окружения, с соблюдением требований санитарно-эпидемиологической безопасности и профилактики инфекционных заболеваний.

20. Исполнитель обеспечивает на объекте Заказчика экономию электроэнергии, горячей и холодной воды и их расходование только для нужд Заказчика.

21. Исполнитель обеспечивает поверку и клеймение весового оборудования.

22. Исполнитель осуществляет сбор мусора и пищевых отходов, образовавшегося в результате оказания услуг по организации питания в  производственных помещениях, обеденных залах пищеблока. 

23. Исполнитель заключает  договор на вывоз мусора согласно ч. 4 ст. 24.7 Федерального закона «Об отходах производства и потребления» от 24.06.1998 г. №89-ФЗ, на основании которого собственники твердых коммунальных отходов обязаны заключить договор на оказание услуг по обращению с твердыми коммунальными отходами с Региональным оператором, в зоне деятельности которого образуются твердые коммунальные отходы, и находятся места их накопления.
5. Требования и гарантии качества к поставляемым продуктам.

Все используемые для организации питания учащихся пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонных видов сырья (овощи свежие и замороженные, фруктовые и овощные соки прямого отжима и т.п.) в момент доставки на пищеблок в учреждение должны иметь

остаточный срок годности Товара на момент поставки должен составлять:

-
при сроке годности 5 лет и более – не менее 24 месяцев с даты фасовки;

-
при сроке годности более 2 лет и менее 5 лет – не менее 18 месяцев с даты фасовки;

-
при сроке годности более 1 года и менее 2 лет – не менее 6 месяцев с даты фасовки;

-
при сроке годности более 6 месяцев и менее 1 года – не менее 5 месяцев с даты фасовки;

-
при сроке годности более 3 месяцев и менее 6 месяцев – не менее 2 месяцев с даты фасовки;

-
при сроке годности более 2 месяцев и менее 3 месяцев – не менее 1,5 месяцев с даты фасовки;

-
при сроке годности более 1 месяца и менее 2 месяцев – не менее 25 суток с даты фасовки;

-
при сроке годности более 25 суток и менее 1 месяца – не менее 20 суток с даты фасовки;

-
при сроке годности более 20 суток и менее 25 суток – не менее 15 суток с даты фасовки;

-
при сроке годности более 15 суток и менее 20 суток – не менее 10 суток с даты фасовки;

-
при сроке годности более 10 суток и менее 15 суток – не менее 7 суток с даты фасовки;

-
при сроке годности более 5 суток и менее 10 суток – не менее 4 суток с даты фасовки;

-
при сроке годности 3-4 суток – не менее 2 суток с даты фасовки;

-
при сроке годности 2 суток – не менее 1 полных суток с даты фасовки;

-
при сроке годности 1 суток и менее – не менее 12 часов с даты фасовки до окончания срока годности установленного фирмой-изготовителем. Возможна поставка Товара с иным остаточным сроком годности исключительно по письменному согласованию с Заказчиком.

Поставщик прилагает к каждой партии пищевых продуктов соответствующие документы, подтверждающие качество и безопасность поставляемых пищевых продуктов с указанием конечного срока их реализации.

6. Условия оказания услуг
    - Обеспечение ежедневного горячего питания обучающихся, составление ежедневного рационально-сбалансированного меню.   

- Предоставление горячего питания производится на основании заявки, составленной школой, с учетом  количества питающихся, в соответствии с ежедневным меню и калькуляцией.

  - С учетом возраста обучающихся в меню должны быть соблюдены требования по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах для различных групп обучающихся,  повторяемость блюд в один и тот же день и последующие 2 дня в примерном меню, другие требования, предусмотренные СанПин 2.3/2.4.3590-20 в рамках направляемых средств на организацию питания Учреждения. 

- При составлении меню использовать Методические рекомендации N 0100/8604-07-34 «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов для питания детей школьного возраста», утвержденные Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека от 24.08.2007 № 0100/8604-07-34.

- на основании примерного 10-дневного или 2х-недельного меню составляется меню-требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста.

- доводить до сведения муниципального учреждения и учащихся информацию о предлагаемом перечне блюд, изделий, напитков, с указанием цены, сведений о весе порций готовых блюд и другую необходимую информацию.

- соблюдение требований к транспортировке пищевых продуктов, срокам хранения, условиям хранения, указанным в СанПин 2.3/2.4.3590-20, а также в иных документах, устанавливающих требования к приемке, транспортировке и хранению продуктов питания.

- Строгое соблюдение условий и технологии приготовления блюд в соответствии с нормативными документами. Блюда должны готовиться по справочнику рецептур для предприятий общественного питания.

- обеспечение поступления с рационами питания витаминов в достаточных количествах. Для обеспечения физиологической потребности в витаминах допускается проведение дополнительного обогащения рационов питания микронутриентами, включающие в себя витамины. Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами могут быть использованы в меню специализированные продукты питания, обогащенные микронутриентами, а также инстантные витаминизированные напитки промышленного выпуска и витаминизация третьих блюд специальными витаминно-минеральными премиксами.

-  Применять наценки на продукцию в соответствии с Постановлением правительства Ленинградской области от 25.06.01 № 55 «Об установлении предельных уровней единой наценки на продукцию (товары), реализуемые на предприятиях общественного питания при общеобразовательных школах и учреждениях начального профессионального образования на территории Ленинградской области», в редакции правительства ЛО от 27.10.2005 г. № 267.

7. Рекомендуемая масса порций блюд (в граммах) для обучающихся различного возраста

	Название блюд
	Масса порций в граммах для обучающихся двух возрастных групп

	
	С 7 до 11 лет
	С 11 лет и старше

	Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо
	150-200
	200-250

	Напитки (чай, какао, сок, компот молоко, кефир и др.)
	200
	200

	Салат
	60-100
	100-150

	Суп
	200-250
	250-300

	Мясо, котлета
	80-120
	100-120

	Гарнир
	150-200
	180-230

	Фрукты
	100
	100


 СанПин 2.3/2.4.3590-20

8. Пищевые продукты, которые не допускается использовать в питании детей, в целях предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений):

- субпродуктов, кроме печени, языка, сердца;

- непотрошеной птицы;

- мясо диких животных;

- мясо и субпродукты замороженные, со сроком годности более 6 месяцев;

- мясо птицы замороженное;

- мясо птицы механической обвалки и коллагенсодержащее сырье из мяса птицы;

- мясо третьей и четвертой категории;

- мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%;

- зельцев, изделий из мясной обрези, диафрагмы; рулетов из мякоти голов, кровяных и ливерных колбас;

- кулинарных жиров, свиного или бараньего сала, маргарина и других гидрогенизированных жиров;

- яиц и мяса водоплавающих птиц;

- яиц с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яиц из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам;

- консервов с нарушением герметичности банок, бомбажных, "хлопуш", банок с ржавчиной, деформированных, без этикеток;

- крупы, мука, сухофруктов и других продуктов, загрязненных различными примесями или зараженных амбарными вредителями;

- любых пищевых продуктов домашнего (не промышленного) изготовления, а также принесенных из дома и не имеющих документов, подтверждающих их качество и безопасность (в том числе при организации праздничных мероприятий, праздновании дней рождения и т.п.);

- кремовых кондитерских изделий (пирожных и тортов) и кремов;

- творога из непастеризованного молока, фляжного творога, фляжной сметаны без термической обработки;

- простокваши "самокваса";

- грибов и продуктов (кулинарных изделий), из них приготовленных;

- кваса, газированных напитков;

- молока и молочных продуктов из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедших первичную обработку и пастеризацию;

- сырокопченых, полукопченых, подкопченных мясных гастрономических изделий и колбас;

- блюд, изготовленных из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель);

- бульонов, приготовленных на основе костей;

- жареных в жире (во фритюре) пищевых продуктов и изделий, чипсов;

- уксуса, горчицы, хрена, перца острого (красного, черного, белого) и других острых (жгучих) приправ и содержащих их пищевых продуктов;

- острых соусов, кетчупов, майонезов и майонезных соусов, маринованных овощей и фруктов (огурцы, томаты, сливы, яблоки) и других продуктов, консервированных с уксусом;

- кофе натурального;

- ядра абрикосовой косточки, арахиса;

- молочных продуктов, творожных сырков и мороженого с использованием растительных жиров;

- кумыса и других кисломолочных продуктов с содержанием этанола (более 0,5%).

- карамели, в том числе леденцовой;

- первых и вторых блюд из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления;

- продуктов, содержащих в своем составе синтетические ароматизаторы и красители;

- сливочное масло жирностью ниже 72%;

- продуктов, в том числе кондитерских изделий, содержащих алкоголь;

- консервированные продукты с использованием уксуса.

                                                                                                                               Приложение № 2 


к контракту № 2214
от «____» _____________ 20_ года

Цикличное двухнедельное сбалансированное меню рационов питания 

Ассортиментный  перечень  

основных  групп  продовольственных  товаров   и  сырья   

	№  п/п
	Наименование товара: сорт, вид, тип, вид разделки, класс, категория
	Фасо-вка
	Ед. изм.
	Нормативный документ: Технический регламент, ГОСТ, ОСТ, РСТ РФ,ТУ, СанПиН
	Особые  условия (требования  к составу  пищевых продуктов)

	1. 
	Батон нарезной из муки высшего сорта
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 31805-2018
	

	2. 
	Хлеб ржаной
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 31807-2018
	

	3. 
	Мука пшеничная, хлебопекарная, высший сорт
	до 2,0 кг включительно в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 26574-2017
	

	4. 
	Макаронные изделия группы А, высший сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 31743-2017
	

	5. 
	Сахар-песок
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», 
ГОСТ 33222-2015
	

	6. 
	Капуста белокочанная свежая, 1 класс
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ Р 51809-2001
	

	7. 
	Капуста белокочанная свежая раннеспелая, 1 класс
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ Р 51809-2001
	

	8. 
	Капуста белокочанная квашенная шинкованная
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 34220-2017
	

	9. 
	Картофель продовольственный ранний (поступающий в продажу сразу после сбора до 01 сентября)
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011, Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», 
ГОСТ 7176-2017
	

	10. 
	Картофель продовольственный поздний (поступающий в продажу с 01 сентября)
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 7176-2017
	

	11. 
	Лук репчатый свежий, 1 сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 34306-2017
	

	12. 
	Морковь столовая свежая, высший сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 32284-2013
	

	13. 
	Свекла столовая свежая, первый сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011, 
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 32285-2013 
	

	14. 
	Лимоны свежие, 1 сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011, 
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 34307-2017
	

	15. 
	Мандарины свежие, первый сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 34307-2017
	

	16. 
	Яблоки свежие, высший сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 34314-2017
	

	17. 
	Виноград сушеный «Изюм», высший сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 6882-88
	

	18. 
	Компотная смесь из сухофруктов
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ТУ производителя
	

	19. 
	Плоды шиповника сушеные
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 1994-93
	

	20. 
	Горошек зеленый консервированный 
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011, Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»
ТУ производителя
	

	21. 
	Томат- паста, содержание сухих веществ 25%, категория «Экстра»
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011, 
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
Технический регламент Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и овощей от 09.12.2011 №023/2011
 ГОСТ 3343-2017
	без  химических консервантов, искусственных  красителей  и ароматизаторов, пищевых  добавок

	22. 
	Чай черный крупнолистовой
	до 0,5 кг  включительно в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 32573-2013
	

	23. 
	Мясо цыплят-бройлеров (тушки) замороженное, 1 сорт
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011, 
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 31962-2013
	

	24. 
	Мясо свинина б/к (лопатка) замороженная
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной продукции» от 09.10.2013 № 034/2013,
ГОСТ 31778-2012 ГОСТ Р 54048-2010
	Срок годности не более 6 месяцев. Массовая доля жировой ткани не более 20 %.

	25. 
	Печень говяжья замороженная
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
Технический регламент Таможенного союза «О  безопасности мяса и мясной продукции» от 09.10.2013 № 034/2013
ГОСТ Р 54366-2011, ТУ производителя
	срок годности не более 6 месяцев от даты выработки

	26. 
	Масло сливочное несоленое, 82,5% жирности, высший сорт
	до 0,25 кг включительно в упаковке производителя 
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013 №033/2013,
ГОСТ 32261-2013
	

	27. 
	Молоко питьевое ультрапастеризованное 2,5 % жирности длительного хранения
	до 1,0  л  включительно в  упаковке производителя
	л 
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», 
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013 №033/2013, 
ГОСТ 31450-2013
	

	28. 
	Сметана 15% жирности
	до 0,5 кг  включительно в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013 №033/2013,
ГОСТ 31452-2012
	без  химических консервантов, искусственных  красителей  и ароматизаторов, пищевых  добавок

	29. 
	Сыры полутвердые
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013 №033/2013 
ГОСТ 32260-2013, ГОСТ Р 52686-2006
	

	30. 
	Творог 9% жирности
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», 
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013 №033/2013, 
ГОСТ 31453-2013
	без  химических консервантов, искусственных  красителей  и ароматизаторов, пищевых  добавок

	31. 
	Яйцо куриное пищевое столовое, 1 категория
	уп. 
	шт.
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 31654-2012 
	

	32. 
	Масло подсолнечное рафинированное дезодорированное, высший сорт
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
Технический регламент Таможенного союза на масложировую продукцию от 09.12.2011 N 024/2011, 
ГОСТ 1129-2013
	

	33. 
	Лавровый лист сухой
	до 0,1 кг включительно в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 17594-81
	

	34. 
	Соль пищевая йодированная, помол №1, высший сорт
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ Р 51574-2018
	обогащённая йодатом калия (KIO3)

	35. 
	Соль пищевая йодированная, помол №1, 1 сорт
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ Р 51574-2018
	обогащённая йодатом калия (KIO3)

	36. 
	Сухари панировочные
	до 1,0 кг включительно в  упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,
ГОСТ 28402-89
	

	37. 
	Лимонная кислота
	до 1,0 кг включительно в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011, Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011, Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», ТУ производителя
	

	38. 
	Молоко сгущенное с сахаром
	до 0,4 кг включительно в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» №33/2013 от 09.10.2013.

 ГОСТ 31688-2012
	

	39. 
	Изделия колбасные полукопченые для детского питания
	Вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  Технический регламент Таможенного союза «О  безопасности мяса и мясной продукции» от 09.10.2013 N034/2013
ГОСТ 31779-2012
	

	40. 
	Изделия колбасные вареные для детского питания
	Вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  Технический регламент Таможенного союза «О  безопасности мяса и мясной продукции» от 09.10.2013 N034/2013.

ГОСТ 31498-2012
	

	41. 
	Кофейный напиток (не содержащий в своем составе натурального кофе)
	До 1,0 кг в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  

ГОСТ Р 50364-92 ТУ производителя                
	

	42. 
	Какао-порошок
	До 1,0 кг в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  

 
	

	43. 
	Кондитерские изделия
	Вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».

- печенье ГОСТ 24901-2014 

- вафли ГОСТ 14031-2014 

- пряники ГОСТ 15810-2014
	

	44. 
	Крупы (злаки), бобовые
	До 1,0 кг в упаковке производителя
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».

- крупа рисовая,  ГОСТ 6292-93
- крупа манная, ГОСТ 7022-2019 , марка М. 

- крупа перловая, ГОСТ 5784-60
- крупа гречневая, ГОСТ Р 55290-2012 - хлопья овсяные  (геркулес), ГОСТ 21149-93

 - крупа пшено шлифованное, ГОСТ 572-2016
 - горох шлифованный, ГОСТ 6201-68
	

	45. 
	Огурцы свежие среднеплодные
	Вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Товар должен соответствовать требованиям  ГОСТ Р 33932-2016
	

	46. 
	Огурцы соленые
	Вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».

ГОСТ 34220-2017
	

	47. 
	Минтай мороженый потрош. обезгл.
	Вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки». Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому  надзору (контролю)  - (Утверждены  Решением Комиссии  таможенного  союза от 28.05.2010  № 299),

ГОСТ 32366-2013
	

	48. 
	Апельсины свежие 
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,

Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,

ГОСТ 34307-2017            
	

	49. 
	Груши свежие 
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 ТР ТС 005/2011,

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011,

Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»,

ГОСТ 21714-76; 21713-76
	

	50. 
	Сухофрукты (курага)
	вес.
	кг
	Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»  от 09.12.2011 №021/2011. Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 №022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  ГОСТ 32896-2014
	


Приложение № 3 


к контракту № 2214
от «____» _____________ 20_ года

Расчет объемов рационов питания на оказание услуг питания

Характеристики и объем оказываемых услуг:

	1.
	Понятие организации питания:
	Под организацией питания понимается приобретение и доставка до места оказания услуг набора необходимых продуктов, приготовление и раздача готовых блюд и других видов готовой продукции, выработанных из сырья Исполнителя по настоящему Муниципальному контракту, содержание предоставляемых Заказчиком помещений, кухонного оборудования, кухонной и столовой посуды, разделочного инвентаря, весоизмерительного оборудования, содержание пищеблоков в соответствии с требованиями действующего законодательства. 

	2.
	Документы, регламентирующие оказание услуги
	· Санитарными правилами «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения СанПин 2.3/2.4.3590-20», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача  Российской Федерации от 27.10.2020 №32
· Методические рекомендации № 0100/8605-07-34 от  «Примерное меню горячих школьных завтраков и обедов для организации питания детей 7-11 и 11-18 лет в государственных образовательных учреждениях», утверждёнными руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека Г.Г. Онищенко 24 августа 2007 года)

	3.
	Срок оказания услуг:
	Питание должно быть организовано в дни работы образовательного учреждения по заявке Заказчика

	4.
	Режим питания:


	В течение 2026 года на усмотрение администрации муниципального общеобразовательного учреждения, которая руководствуется законодательством Российской Федерации:

· Завтрак;

· Обед; 

	5.
	Количество человека/дней (льготные категории):
	Категории:

· количество человека/дней:

· имеющих право на бесплатное питание - 
· имеющих право на бесплатное питание 1-4 классов - 3550

	6.
	Стоимость питания на бесплатной основе:
	· одного обучающегося, имеющего право на бесплатное питание – 169,00 рублей в день;

· одного обучающегося, имеющего право на бесплатное питание 1-4 классов – 169,00 рублей в день;

	7.
	Требование к оказанию услуг
	1. Обеспечение за счет средств исполнителя:

· приобретение и организации доставки продуктов питания, необходимых для оказания услуги питания, в столовую образовательного учреждения;

· прохождения санитарного минимума, медосмотра работников столовой;

· приобретения моющих и дезинфицирующих средств;

· уборка производственных помещений и обеденного зала пищеблока;

· сбор и вывоз пищевых отходов;

· экономию электроэнергии, горячей и холодной воды и их расходование только для нужд Заказчика;

· расходов на поверку и клеймение весов;

· расходов на проведение санитарно-эпидемиологического контроля (замеры Роспотребнадзора),

· бактериальные исследования и т.д., контроля за качеством блюд и изделий (договор с санитарно-технологической лабораторией);

· расходов на оплату за услуги банка;

· расходов на канцтовары, приобретение бланков;

· расходов на оплату за разработку технико-технологических карт на продукцию питания.

2. Организация в течение 2026 года (по 31 декабря 2026 года включительно) платного двухразового питания (завтрак, обед), по согласованию с директором  учреждения, организация платного дополнительного обслуживания (буфет). При этом приоритетным является организация питания по условиям, установленным в пунктах 5, 6 настоящего Технического задания. Оказание платных услуг производится только при условии надлежащей организации питания льготных категорий. 

	8.
	Требования к персоналу, непосредственно оказывающему услуги по организации питания:
	· К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию.

· Стаж работы (подтверждённый записями в трудовой книжке) в системе детского питания не менее двух лет за последние пять лет;

· Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация должна быть пройдена не более двух лет назад, руководитель − не более года назад.

· Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации. Медицинская книжка должна содержать отметки о прививках в соответствии с национальным календарем прививок

· Регламентируемые прививки персонала: дифтерия, столбняк, гепатит А, гепатит В, корь, брюшной тиф.  

· Обеспечение работающего персонала спецодеждой (три комплекта) и нескользящей обувью.

	9.
	Требования к продуктам и блюдам:
	Все продукты по каждой партии (поставке) должны иметь полный перечень необходимых документов, удостоверяющих качество (сертификацию) продуктов с указанием даты выработки и сроков годности. Наличие ветеринарных свидетельств на продукты животноводства на каждую партию (поставку) обязательны.

Не допускается поставка продуктов и приготовление блюд, запрещенных при организации детского питания. Необходимо обеспечивать приготовление завтраков и обедов высокого качества.

Приготовление блюд производится непосредственно в столовой. Приготовление блюд для реализации за пределами школы не допускается.

Приготовление блюд из замороженных полуфабрикатов (технологии «Chill and cook» и тому подобные) не допускаются.

Исполнитель должен проводить витаминизацию блюд, включаемых в меню ( III (третьи) блюда.

	10.
	Соблюдение бракеража  пищи:
	Обеспечение ежедневного бракеража пищи в соответствии с требованиями действующего Положения о бракераже пищи в предприятиях общественного питания.

Обеспечение строгого соблюдения правил приемки поступающего сырья, а также условий и сроков хранения и реализации продуктов.

Обеспечение надлежащего санитарного содержания производственных помещений, оборудования, инвентаря.

	11.
	Доставка продуктов:
	Доставка продуктов должна осуществляться исполнителем своими силами и средствами на транспорте, специально оборудованном для перевозки продуктов.

	12.
	Ведение документации:
	Исполнитель должен осуществлять ведение следующей учетной документации:

- журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;

- журнал бракеража готовой кулинарной продукции;

- журнал здоровья;

- журнал проведения витаминизации третьих блюд;

- журнал учета температурного режима холодильного оборудования;

- ведомость контроля за рационом питания.

	13.
	Отбор проб:
	Осуществление ежедневного отбора суточных проб.

	14.
	Помещения, инженерные сети:
	Помещения и оборудование передаются Заказчиком по акту приема-передачи.

Исполнитель самостоятельно заключает договор  на вывоз пищевых отходов.

Помещения, передаваемые Заказчику соответствуют санитарно-эпидемиологическим  требованиям предъявляемым к пищеблокам общеобразовательных учреждений и требованиям пожарной безопасности 

	15.
	Сдача-приемка оказанных услуг, оплата по контракту:
	Сдача-приемка оказанных услуг оформляется актом выполненных услуг за подписью директора, счетами.

Оплата за текущий месяц производится в  течение 7 рабочих  дней после подписания Акта приёма-сдачи оказанных услуг. 
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